rROBAM

User Manual

If the manual is lost, you can send e-mail to overseas@robam.com, request for an electronic manual.

KZQS-48-CQ760
KZQS-48-CQ760S
KZQS-48-CQ762
KZQS-48-CQ762S

Combi Steam Oven



Contents

Safety Precautions ........................................................................................ 01
Product INtrodUGCHION ««-csseeerererrmereeme 06
Installation INSTIUGCLIONS =+ xvterrrerrrrmenmeet e 08
Operation INStrUCTIONS soxv v v rrrerrrrerrre e eaeee 09
Maintenance and Car@:: - - --c-toererrrrmemm 16
Common FaUItS and Fau|t Dropping ........................................................... 1 7

EleCtrI08| Schematlc Dlagram ...................................................................... 1 9



ROBAM | 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

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

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

O ® ® © 0 6 A A

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

Our company is not reliable for any property loss or personal injury caused by improper
using of this product.

[ A Danger )

o 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 .

c Please use this product strictly in accordance with contents of this Operation Manual.
Warning

® 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 In order to avoid the electric shock that may occur, please ensure
Abide by that the appliance has been disconnected from power before

strictly replacement of a bulb.

o The complete appliance shall be kept far away from heat sources
Abide by and inflammables (e.g. gas and alcohol).
\__strictly )
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A Danger W

VAN

Hot surface

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 sure to wear the high-temperature resistant
protective gloves properly in order to avoid burns.

AWarning

Abide by
strictly

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

L

To be
grounded

Use a separate 16A socket, and be sure not to connect several
appliances to the same power socket at the same time, and make
sure that the socket is grounded safely and effectively.

Abide by
strictly

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

Abide by
strictly

Make sure the power cord is not damaged. When using the power
cord, make sure that the cord is not bent, stretched, twisted or
knotted. And, Be sure not to press or attack the power cord with
weight.

Abide by
strictly

In order project against fire, appliance must be kept in clean
condition and the air passage must be kept unobstructed.

Abide by
strictly

Hot air may come out when door of the appliance is opened after
using, so please be sure not to stand too close to the appliance to
avoid burns caused by the hot air.

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.
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AWarning

O

Do not use the rough detergent or sharp metal blade to clean the
door glass of the steam oven. If the glass surface is scratched, it

Prohibited may cause glass broken.
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 unattended.
o , o Be sure not to operate the
Disconnect the power appliance when any of
Abide by Supply when the appliance | Apide by your hand or foot is wet or
strictly i notin use for long time. strictly  your feet are bare.
o Improper use may result in water or gas leak. Contact the qualified
Abide by service personnel for service.
strictly
0 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.
o Make sure to disconnect the electric oven from power before
Abide by removing the fan guard. After cleaning, reset the guard properly to
strictly the original position in accordance with the Operation Manual.
0 You should cut off the power before cleaning of the appliance and
Abide by US€ @ neutral detergent to clean it. Moreover, make sure to clean it
strict| Y with a soft piece of cloth, in order to prevent its surface from being
Y scratched.
® The use of steam cleaner is prohibited.
Prohibited
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A Notice

0 If the appliance functions o The internal grills and
abnormally, please ovenware, etc. should be

Abide by disconnect the power plug | Abide by placed properly during
strictly  and power it on again. strictly  using.

drip tray is too excessive,
adopt the absorbent
cotton or cloth to absorb
the water.

o When the water in the

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

strictly

Safety Instructions

1) Be sure your appliance is properly installed and grounded by a qualified
technician.

2) Never Use Your Appliance for Warming or Heating the Room.

3) Do Not Leave Children Alone — Children should not be left alone or
unattended in area where appliance isin use. They should never be allowed
to sit or stand on any part of the appliance.

4) Wear Proper Apparel — Loose-fitting or hanging garments should never be
worn while using the appliance.

5) User Servicing — Do not repair or replace any part of the appliance unless
specifically recommended in the manual. All other servicing should be
referred to a qualified technician.

6) Storage in or on Appliance — Flammable materials should not be stored in
an oven or near surface units.

7) Do Not Use Water on Grease Fires — Smother fire or flame or use dry
chemical or foam-type extinguisher.

8) Use Only Dry Potholders — Moist or damp potholders on hot surfaces may
resultin burns from steam. Do not let potholder touch hot heating elements.
Do not use atowel or other bulky cloth.

9) Use Care When Opening Door — Let hot air or steam escape before
removing or

replacing food.

10) Do Not Heat Unopened Food Containers — Build-up of pressure may
cause

container to burst and result in injury.

11) Keep Oven Vent Ducts Unobstructed.

12) Placement of Oven Racks — Always place oven racks in desired location
while oven is cool. If rack must be moved while oven is hot, do not let
potholder contact hot heating elementin oven.
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CAUTION

1. Do not store items of interest to children in cabinets above arange or on
the backguard of a range — children climbing on the range to reach items
could be seriously injured.

2. DONOT TOUCH HEATING ELEMENTS OR INTERIOR SURFACES OF
OVEN - Heating elements may be hot even though they are dark in color.
Interior surfaces of an oven become hot enough to cause burns. During and
after use, do not touch, or let clothing or other flammable materials contact
heating elements or interior surfaces of oven until they have had sufficient
time to cool. Other surfaces of the appliance may become hot enough to
cause burns —among these surfaces are (identification of surfaces — for
example, oven vent openings and surfaces near these openings, oven doors,
and windows of oven doors).

If the malfunction light goes on, or if the audible signal (for example, a bell or
buzzer)

sounds, appliance is malfunctioning. Turn off or disconnect appliance from
power supply and have serviced by a qualified technician.
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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 boss 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 is accounted as class | utensil. It must be grounded when in use.

X 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 Characteristics

® 50 smart menus provide you the easy and enjoyable cooking time;

® 13 cooking modes ensure the free regulation of heat and make the food more delicious;

® One-key auto scale removal provides more convenience;

® Whole-chamber head dissipation system allows the multi-dimensional air flow in the chamber,
quickening the cooling;

® Dynamic balancing of steam;

® Top-mounted electric water tank facilitates the filling of water without opening, and guarantees the

uninterrupted delicious taste.
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Product Structure

(The pictures are for information
only. The physical product shall

prevail.) Cooking grill
Supply cord
Control 3
panel 5 Water tank | |[ [Eemeesese |
K lx)ijixll_'l Steam plate
Grill layers M“,
Hinges —|.
Baking tray

Drop-down

door N Water

| -— .
Note: The steam plate, baking tray or cooking grill can be ﬁ-‘/ absorbing ball
placed securely in the shelf rails and pushed to the end -
according to the cooking requirements. <_ E Oven gloves
Technical Parameters of the Product List of Accessories
KZQs-48-CQ762 kzas-48-care0  SIN Name Quantity
Model 1 User Manual 1 Pcs
KZQS-48-CQ762S KZQS-48-CQ760S
2 Mounting screw 4Pcs
Rated Voltage 220-240V —  220-240V —
3 Baking tray 1 Pcs
- ated 50-60Hz 50-60Hz o
USRI/ 4 Cooking grill 1 Pcs
Rated Power 3000W 3000W
5 Steam plate 1 Pcs
Capacity 48L 48L
6 Oven gloves 1 Pcs
Net Weight 32.5kg 31kg
7 Water absorbing ball 1 Pcs
Dimensions(mm) ~ 30"x18" 213“ 23%& 18"x21%"
8 Embedded special recipes 1 Pcs
Wx Hx D (760x 455x 550)  (595x455x 550)
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Installation Instructions

Follow below illustration to set the square hole at the setting position of the cabinet. Insert the combi steam
oven steadily into the square hole in place. Do not place the oven inclined. Detailed hole size inch (mm).
refer to the below table:

KZQS-48-CQ762/ KZQS-48-CQ762S

S/N Name A B C
1 Dimensions of the hole for full insertion (WxHxD)  301/8"(765) 18"(460) 231%"(595)
2 Dimensions of the hole for semi-insertion (WxHxD) 28 1»"(725) 17 %" (450) 22 34"(580)
KZQS-48-CQ760/ KZQS-48-CQ760S
S/N Name A B C
1 Dimensions of the hole for full insertion (WxHxD) 23 %"(600) 18"(460) 231"(595)
2 Dimensions of the hole for semi-insertion (WxHxD) 22"(560) 173"(450) 22 3"(580)

Air vent(8"x8")

17 112" (445)

18"(455)

30"(760 TN @

)
23 112"(595)
Complete dimensions diagram
Mounting screw fixed plate

Semi-insertion hole diagram

Full insertion hole diagram

Installation Requirements:

@The cabinet surface or table top to place the combi steam oven must be flat.

®Make sure the air circulation as much as possible around the steam oven inside the cabinet. Recommend
the clamp plate and fixing plate to adopt the moisture proof, water proof, anti-corrosion and high

temperature resistant material.
®Use the two mounting screws provided to fix the unit onto the cabinet through the mounting holes on the

left & right door frames.
Power Supply Requirements:

®For permanent installation, the electrical circuit must have the disconnecting and protecting device. The
power connection plug and outlet should be of the same model and compliant with the local regulations.

®The power plug connection must be convenient. Make sure the steam oven can be disconnected as
necessary from time to time after installation. Separately use the socket of 16A . Do not use the
same socket together with other electric appliance. Make sure the socket is securely and effectively
grounded.

oIf any other electric appliance nearby, make sure the installation distance is more than 4".
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o For permanent installation, the electrical circuit must have the disconnecting and protecting
device. The power connection plug and outlet should be of the same model and compliant with
the local regulations.

® The power plug connection must be convenient. Make sure the steam oven can be disconnected
as necessary from time to time after installation. Separately use the socket of 16A. Do not use the
same socket together with other electric appliance. Make sure the socket is securely and
effectively grounded.

@ If any other electric appliance nearby, make sure the installation distance is more than 100mm.
Operation Instructions

Operation Instructions

Introduction to Control Panel

Baking display area Steaming display area Steaming & baking display area

Pl K3

Combination Start/Pause  Water Tank

B & & IIE 0F .

Extras Temp/Time minild bl b

Miscellaneous functions Working time display area Temperature display area

® Gy i 3 & ® W

Disinfection Proof dough Keeping warm Defrosting Descaling Automenu Water-short

Pre-use instructions

® At the initial use, the product may have abnormal smell because the heating element is protected with
coating during the storage period, and the coating evaporates due to heating. Therefore, it is
necessary to keep the room ventilated, select the high-temperature steaming mode “ & ”, fill water into
the water tank to the maximum level, set the maximum temperature and the working time as 20
min when no food is put in the product, and afterwards, the door shall be opened for cooling in order
to guarantee the delicious taste of subsequent cooking.

® Precautions for water filling and installation of water tank:
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1. Press the key & ” to pop out the water
tank automatically, and then take out the Water tank
water tank horizontally;

2. Before use, check if the water tank is clean;
in case of abnormal smell or dirt, clean the
water tank timely. The water tank must not
be cleaned with the hot water above 160;

3. Open the flip cap of water tank inlet, and fill
water into the water tank to the max. Water
level at most; Flip cap of water

tank inlet

4. After water filling, push the water tank into its

Slot to the correct position. Max. water level

Notes:

® After the water tank is taken out, it is necessary to wait for longer than 15s and then push the water
tank into its slot, for fear of damaging the internal parts;

® |t is prohibited to fill the hot water above 160 into the water tank, for fear of deforming the water tank
and damaging the machine;

”

@ If short of water, the iron ”EP will be shown on the screen, and the product will beep to remind the

user;

@ The purified water or the tap water with fewer impurities shall be used.

Warm prompt: Itisrecommended toturnon thekitchenventilatowhen theproductisoperating

Method of operation

1. Power on

Switch on the power supply; then, the product makes a prompt tone and turns on all the indicator lamps
Immediately. Seconds later, the key ” ()  ” flickers, but other lamps go out, entering the standby mode.
Note: In case of no operation within a few minutes, the product will be powered off and turn off other

”

indicator lamps; if any key is pressed at this moment, the key 0 7 will flicker.

2. Startup
Long press the key ”Q) ” to start the product and activate the default function.

3. Selection of cooking mode

The user can select the steaming, baking or steaming & baking mode for cooking according to his
Demands.
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Steam mode

The Steam mode is divided into: steam(130-210°T ) and steam (210-300°F )

Press the key “{{{” to select the desired mode cyclically, or press the key “ {{f ” and then the key “+”
Or “” to select the desired mode. After the selected mode flickers, press the key “ Jb ” to activate and
Flash the time display area; at this moment, press the key “+” or “-” to regulate the cooking time;

3 Uu i ] 2
m Grill Combination Start/Pause Water Tank

® o

Light Temp/Time 3

To regulate the cooking temperature, it is required to press the key Jb to activate and flash the
temperature display area, and then press the key “+” or “-” to regulate the cooking temperature; after
Setting, press the key “D||” to activate the setting and enter the preheating mode automatically. After
the machine reaches the preset temperature and makes a prompt tone, put the food in the chamber;
After the cooking finishes, the buzzer will beep.

5 uu

Steam Grill Combination

O

Soilor Power
@ - h Preheat = b
Light Temp/TimGks C EI min El ID
b S

Grill mode

The Grill mode is divided into: Convection bake, True convection, Top/bottom heating, Convection
broil, Bottom heating, Grill, Maxi broil, Intensive bake.

Press the key “JU” to select the desired mode cyclically, or press the key “UU” and then the key “+”
Or “-” to select the desired mode. After the selected mode flickers, press the key * Jb to activate and
flash the time display area; at this moment, press the key “+” or “-” to regulate the cooking time;

Pl L3

— |
Combination ’@@ [Z Q E] [fl @ Start/Pause Water Tank

N

@ - h Preheat :I EI 3 9 D"F =
Extras Light Temp/Time !g — min !g

reE

To regulate the cooking temperature, it is required to press the key Jb to activate and flash the
temperature display area, and then press the key “+” or “-” to regulate the cooking temperature; after
Setting, press the key “D||” to activate the setting and enter the preheating mode automatically. After
the machine reaches the preset temperature and makes a prompt tone, put the food in the chamber;
After the cooking finishes, the buzzer will beep.
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§5§ uu i Dl 3

Steam Grill Combination Start/Pa Water Tank

% Ee %h Preheat

Extras Light Temp%

Combination mode

The combination mode is divided into: Hot air+tlower humidity, Hot airtmedium humidity, and
Hot air+higher humidity.

Press the key “{f{ " to select the desired mode cyclically, or press the key “{{{” and then the key “+” Or
“-” to select the desired mode. After the selected mode flickers, press the key “§n’ to activate and

flash the time display area; at this moment, press the key “+” or “-” to regulate the cooking time;

55§ uu JE : Pl L
Steam Grill Combinfli Start/Pause Water Tank

e =

Light Temp/Ti

To regulate the cooking temperature, it is required to press the key “ Jb to activate and flash the temperature
display area, and then press the key “+” or “-” to regulate the cooking temperature; after Setting, press the key
‘DlI”  to activate the setting and enter the preheating mode automatically. After

the machine reaches the preset temperature and makes a prompt tone, put the food in the chamber;
After the cooking finishes, the buzzer will beep.

= Dl
Combination Start/Pal

i

= Lvlgm't Temp/Timd E.D min 35||\E;F

Notes:

@ If it is unnecessary to regulate the temperature or time, the key “ DIl can be pressed directly
after a mode is selected;

® For the setting of cooking temperature and time, the user can regulate the temperature and
time according to his taste and cooking experience;

@ In the course of temperature and time regulation, the key “+” or “-”

increase or decrease the temperature or time continuously;

can be long pressed to
@ Under the selected mode, the key “ &) ”can be pressed to change the temperature and
time display area cyclically;
@ |If the water is insufficient or needs change in the course of operation, the water tank can pop

out automatically to remind the user to fill or change the water, or the user can click the water
Tank out key to pop out the water tank.
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Extras functions

Extras functions include: Disinfection, Proof dough, Keeping warm, Defrosting and Descaling.
Auto menu function:

50 auto menus are designed specially to facilitate the user’s rapid operation.

Press the key “(@” to select the desired mode cyclically, and then select the auto menu; after the “ ® ” con
flickers, press the key “D||” to confirm the selection; next, the screen shows “P01”,indicating that the first menu
is selected. Now, press the key “+” or “-” to select any menu from P01 to P50, and then press the key to activate
the selection. (After the first menu is selected and the Screen shows P01, the key “]||” can be pressed to

activate the selection directly.)

5

Combination

&

Light Temp/Time

Note: Some menus need more than one step. For the menu under which the food has to be taken out
and processed midway, the machine will pause automatically after every step finishes; the next
step can start only after the open door is closed or the start key is pressed.

Fermentation function:

”

Press the key “@” to select the desired mode cyclically, or press the key “@ ” and then the key “+” or “-” to
select the desired mode. After the selected mode flickers, press the key * Jb to activate and flash the time
display area; at this moment, press the key “+” or “-” to regulate the cooking time;

vu i Pl K3

Grill Combination Start/Pause Water Tank

Light Temp/Timé)

To regulate the working temperature, it is required to press the key “ Jb to activate and flash the temperature
display area, and then press the key “+” or “-” to regulate the cooking temperature; afte
Setting, press the key ‘D||” to activate the setting.

vu i

Grill Combination

B

b o T
Extras Light Temp/Tinfl— l_l min
\

Note: Sterilization, heat preservation and thawing functions shall be operated by the above-mentioned
method; however, sterilization and thawing functions do not need temperature regulation.
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Scale removal function:

Imperative scale removal: After the steaming mode operates accumulatively for 50 hours, the machine Will
remind the user of scale removal, and the screen will show the é iron; in case of no scale removal, the
steaming mode will not operate normally.

Before using this function, add the detergent, fill the warm water into the water tank to the maximum Water
level, select the scale removal mode, and press the key ‘D||” to start the selection and sho

“C01” on the screen; then press the key “DI|” to enter the first step; after the first step finishes, enter the
second step, take out the water tank, pour out the residual water, fill the clean water to the Maximum water
level, close the water tank, and press the key “DI|” to start the second step; after the

task completes, the screen will “End” and the buzzer will beep.

Notes:

® The scale removal function must be performed completely; if cancelled midway, a warning will be
given.

® The detergent shall be added into the water tank;

® The working time of scale removal depends on the completion status and interval of each Step, and
lasts for 60min or so.

m Adjustment of setting

To set the desired mode, temperature and time when the machine is operating, it is required to press
the key “D||” first to stop the operation and make the machine adjustable; at this moment, the mode,

temperature and time can be reset; after adjustment, the key “D||” shall be pressed to restart the
operation.

m Lighting function

When the machine is powered on, the lighting function can be activated by pressing the key “&-” , and

deactivated by pressing the key «.» again; if this key is not pressed, the lamp will go out
automatically after a few minutes. '

m Power off
1. After the task finishes, the buzzer will beep and the screen will show “Erd”;

2. In the standby mode (when no operation is made), the machine will be powered off automatically
after a few minutes.

3. If the key “(D” is long pressed in the course of operation, the machine will stop heating and be
powered off immediately.

Notes:

® In case of overheat in the product, the cooling fan will delay for a while before stopping,
which is good for the extension of product life.

® |t is suggested to open the door when cooling in order to shorten the cooling time.
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Default working

Default working

Temperature range

Menu temperature ( °F ) time (min) (F) Time range (min)
2 210 20 130-210 1-120
SSS steam(130-210°F")
Steam
mode 2 250 20 210-300 1-120
steam(210-300 °F )
Convection bake 390 30 105-445 1-120
True convection 390 30 105-445 1-120
[:] Top/bottom heating 820 80 105-445 1-120
UU Convection broil 430 30 105-445 1-120
Grill mode [;] Bottom  heating 320 30 105-355 1-120
E] Gril 355 30 105-445 1-120
@ Maxi broil 355 30 105-445 1-120
. 300 30 105-445 1-120
—J Intensive bake
Hot air+lower 355 20 250-445 1-120
_ humidity
N Hot air+medium 355 20 250-445 1-120
Combination -
mode humidity
Hot air+higher 355 20 250-445 1-120
humidity
- ) 210 20 Un-adjustable 1-120
@ Disinfection
@ Proof dough 105 60 95-115 1-600
B | &
Extras — 140 120 140-60 1-120
functions Keeping warm
140 20 Un-adjustable 1-120

Defrosting

x*
[§)
é Descaling

Un-adjustable

Un-adjustable

Un-adjustable

Un-adjustable
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Common Baking Symptoms and Remedies

Symptoms Possible Causes Remedies
*  Position of the baking layer is | * Select an appropriate baking layer
Baking i incorrect position
axing 1s * Foods are not placed at center | * Place foods at center part of the
uneven
part of the ovenware ovenware

Selected function is improper Select a proper function

*  Select a proper function
% X . .
U rf *  Selected function is improper ;Zrl:tanfogds tI'Ilr:atrc\)’n unéf\?érr';] pleg(:s atgg
corl)c?recr)rsgot?gri *  Size of foods is non-uniform or ovenv%are y
color of the * foods are not arranged evenly *  Lower the temperature

baked foods is | gaklng t(fam&eratu:e |ts.too high |+ Place the foods to a lower or higher
dark oor of the electric oven is position

opened frequently during baking *  Only open door of the electric oven
when half of the baking time elapses

The baked *  The baking time is too long *  Adjust the baking time
€ bake *  Baking temperature is too high *  Lower the temperature
cake has * : . * . .
. Bake recipe or preparation Adjust recipe and adopt correct
cracks or thick e .
crust method is incorrect preparation methods
*  Selected container is improper *  Replace with a proper container
The baked
foods are light- | *  Baking temperature is too low *  Adjust the baking temperature
colored or *  Baking time is too short *  Extend the baking time

under-baked

Maintenance and Care

Important Notification: Before cleaning the steaming and baking machine, the power supply must be cut
off.

It is necessary to keep the machine clean all the time and ensure no fat or oil accumulation around
the heating element and fan; the steaming & baking grill, steaming plate and baking tray must be
cleaned to avoid fire due to fat accumulation; the meat can be wrapped with aluminized paper for
roasting, in order to facilitate the cleaning; any fat and oil may form a layer of lacquer deposition hard to
clear in the combi steam oven so the machine must be cleaned after every use.

1. Internal cavity: wash with warm water, do not use corrosive and abrasive cleaning agents. Stains
that are difficult to remove can be cleaned with nylon brush or neutral detergent, and cannot be
scrubbed with steel wire balls to avoid irreparable damage to the surface. The cleaning agent in the
cavity must be cleaned without residue. After cleaning, wipe it with cloth to keep the cavity dry, or use
the drying function to dry.

2. Glass panel: the glass surface on the door and control panel should be cleaned immediately
when it is dirty, the firm dirt can be cleaned with neutral detergent and cannot be scrubbed with steel
wire balls to avoid scratching the surface, wipe it dry with cloth after cleaning.

3. After each use, please take out the water tank and pour out the water so as not to generate
peculiar smell over time.

4. After use, the accumulated water in the water collecting tank must be cleaned in time to prevent
water from overflowing.
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Shelf fasteners,
which can be
loosened by
clockwise turning

_ After the self
fasteners are taken
out, the shelf can be
dismantled for

__Cleaning.

| =]

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

The machine does
not work

The power is off, or the power plug
is not connected well.

Use the machine after power up

The screen does not
work

The power is off, or the computer
board is defective.

Check the power supply, or contact
the professional serviceman for repair

The lighting lamp
does not work

The power is off, or the bulb is
defective.

Check the power supply, or contact
the professional serviceman for repair

The machine leaks
air or water when

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

Check the closing of door, refit the
door seal, or contact the professional

working is damaged serviceman for repair.
The water tank lacks water Fill thle water', or contact the
professional serviceman
The “E " icon

flickers on the screen

No water tank is installed, or the
water tank is not installed in place

Install the water tank correctly; if the
icon flickers after the water tank is
installed correctly, contact
professional serviceman

The temperature
cannot rise

The steam generator, computer
board or temperature sensor is
defective

Contact the professional serviceman

The screen shows

The temperature of chamber
temperature probe is above 930°TF

Contact the professional serviceman

The screen shows
- |

The temperature of heating tray is
above 930°T

Contact the professional serviceman

The screen shows

€= =
[ —
|

The chamber temperature is above
100 for a long period because the
operation is long suspended; in
such case, the warning is made

Restart the machine again, eliminate
the warning, and start the cooking.

If the machine cannot heat normally,

17



ROBAM | Combi Steam Oven

because the machine is unsuitable | contact the professional serviceman
to continue to cook or cannot heat
normally.

Restart the machine, eliminate the
warning, open the door for the
The screen shows | is started when the chamber is still | the task related to steaming mode.
‘o hot and not cooled, or the steam | |f there is still a warning after the
- generator is defective chamber cools down and the steaming
mode is activated, contact the
professional serviceman

The screen shows The temperature sensor is in open
P

- o Contact the professional serviceman
-5 circuit or short circuit

The screen shows
“ I- I

Communication failure Contact the professional serviceman

Warning: The water tank must be pushed in place before use; the water inlet must not be blocked with
sundries in the course of cleaning.
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Electrical Schematic Diagram

ThermalCut-out  Thermallink

ThermalCut-out Thermallink

Cavity NTC(C____—
SteamNTC(C___—1
Bottomheater NTC(C____|——1
HeaterDisk NTCC____ 1

Door Switch E:
Water tank switch%:

@ SYNCMOTOR |

CPU

IntowaterValve

-] OutwaterValve

———(}l DCFan

i}

3
=
O

FAN
1My

T

Py
<
0o

Lamp

g

)
Z
©

/z‘] Relay

1

]
=

top Topheater

A

—

top Topheater RY2
— —
Backheater RY4
- et
RY1

— meaf
Steamheater RY6

— —
77777777777 Bot heater RYS
— ek

P
<
w

Heater Disk

Thermal link  Thermal link

i

19



Table des matieres

Précautions de Sécurité ............................................................................ 20
Présentation du produit ........................................................................... 24
Instructions d'installation  ccooeeeeeererrmermr 26
Instructions d’utilisation .......................................................................... 27
Maintenance et entretien cooreerrerrrrmr 35
Défauts courants et CorreCtion des défauts ........................................ 36

Schéma électrlque ............................................................................ 37



ROBAM | Four a vapeur combiné

Précautions de sécurit é

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 correctement en parfaite connaissance du contenu du présent document.

Distinctions sur le contenu faites en fonction de I'é¢tendue des dommages

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

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

Des blessures ou des dommages aux objets peuvent étre causés si cet

REIE avertissement est négligé et si le produit n'est pas utilisé correctement.

> B P

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

® & © 06 6 A A

2,

Interdit Pas de Ne pas Ne pas | Respectez A Danger de | Surface
flammes toucher | supprimer | strictement | occorder choc chaude
nues a la terre électrique

Veuillez utiliser ce produit strictement conform ément au contenu de ce manuel
d'utilisation. Notre entreprise n'est responsable d‘aucune perte de propriété ou

>

Avertissement blessure corporelle causée par un usage inappropri € de ce produit.
AN verce
0 Avant de débrancher la prise, vous devez saisir I'extrémité de la fiche. Veillez a
ne pas débrancher la prise avec le fil d'alimentation a la main, sinon des dangers
Respectez tels que choc électrique, court-circuit et incendie pourraient étre caus és.
strictement

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

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

Interdit

Respectez ampoule.
strictement

o L'appareil complet doit étre tenu a I'écart des sources de chaleur et des produits
Respectez inflammables (par exemple gaz et alcool).

strictement
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A Danger

VAN

Surface
chaude

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

AAvertissement

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.

i

A raccorder
ala terre

Utilisez une prise distincte de 16 A, assurez-vous de ne pas connecter plusieurs
appareils a la méme prise d'alimentation en méme temps, et assurez-vous que la
prise est raccordée a la terre de maniére sire et efficace.

Respectez
strictement

Si l'appareil ne fonctionne pas correctement, assurez-vous de débrancher
I'alimentation et arrétez de l'utiliser immédiatement. Assurez-vous de ne pas toucher
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'alimentation, 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.

Pour le protéger contre tout risque d'incendie, I'appareil doit étre maintenu dans un

Respectez ~ €tat propre et le passage de I'air doit étre degagé.
strictement
a De l'air chaud peut s'échapper lorsque la porte de l'appareil est ouverte aprés
utilisation. Veillez donc a ne pas vous tenir trop prés de l'appareil pour éviter les
Respectez  prglures causées par I'air chaud.
strictement
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 l'utilisation de I'appareil par une personne responsable de leur
Interdit sécurité.

Les enfants doivent étre surveillés pour s'assurer qu'ils ne jouent pas avec I'appareil.
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AAvertissement

N'utilisez pas de détergent rugueux ou de lame métallique coupante pour nettoyer la
vitre de la porte du four a vapeur. Si la surface en verre est rayée, cela peut provoquer
Interdit une rupture du verre.

Ne placez pas de substance inflammable (comme un agent fumigéne) a l'intérieur ou
sous le four a vapeur. Lorsque l'appareil est en marche, ne vaporisez pas d'agent
Interdit fumigene pres du four. N'utilisez pas I'appareil sans surveillance.

Débranchez I'alimentation Veillez a ne pas faire fonctionner
électrique lorsque l'appareil n’est I'appareil lorsque vos mains ou vos
Respectez  Pas utilisé pendant une longue Respectez pieds sont mouillés ou que vos

strictement  P€riode. strictement Pieds sont nus.

Une utilisation inappropriée peut entrainer une fuite d'eau ou de gaz. Contactez un
Respectez personnel d’'entretien qualifié pour toute réparation

strictement

Eteignez I'appareil immédiatement aprés utilisation, sinon la graisse résiduelle peut
provoquer un incendie ; dans le cas ou l'appareil ne doit pas étre utilisé pendant une

Re:spectez longue période, veuillez couper l'alimentation.
strictement

Assurez-vous de débrancher le four électrique de I'alimentation avant de retirer la
protection du ventilateur. Apres le nettoyage, remettez le protecteur correctement dans

Rgspectez sa position d'origine conformément au manuel d'utilisation.
strictement

o 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

Respectez  afin d'éviter de rayer sa surface.
strictement

® L'utilisation d’'un nettoyant vapeur est interdite.
Interdit
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A Remarque

Respectez
strictement

Si I'appareil fonctionne
anormalement, veuillez débrancher
la fiche d'alimentation et Ile
rallumer.

Respectez
strictement

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

O

Interdit

L'appareil ne peut pas étre utilisé
comme chauffage intérieur.

Respectez
strictement

Lorsqu’il y a trop d'eau dans la
lechefrite, utilisez un chiffon doux
ou en coton absorbant pour
absorber uniquement l'eau.
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Présentation du produit
Chers utilisateurs :

Nous saisissons cette occasion pour vous exprimer nos sincéres remerciements pour avoir choisi
les produits de la série des fours a vapeur combinés de la marque ROBAM. Nous vous recommandons
particulierement de lire attentivement ce manuel avant d'installer et d'utiliser cet appareil et de le
conserver soigneusement pour référence ultérieure.

L'entreprise est un fabricant professionnel d'appareils électroménagers et d'ustensiles de cuisine
comme des hottes de cuisiniére, des appareils de cuisson vapeur et de cuisson tout-en-un, des
cuisiniéres a gaz, des armoires de désinfection, des fours électriques, etc. L'appareil de cuisson vapeur
et tout-en-un de la marque boss adopte une conception avancé en accordant une attention a la
conception globale et en optimisant la modélisation. Il présente des avantages pour la santé, la
protection de I'environnement, les économies d'énergie, etc.

Cet appareil est considéré comme un ustensile de classe I. Il doit étre raccordé a la terre lors de
son utilisation.

X Les photos des produits dans ce manuel sont fournies a titre indicatif uniquement et les produits
sont soumis aux objets réels. Les produits de I'entreprise continuent de s'améliorer et les changements
de contenu dus a I'amélioration des produits seront effectués sans préavis.

informations importantes
Emballage du four a vapeur combin &

Veuillez éliminer ces matériaux d'emballage d'une maniere respectueuse de I'environnement, afin
de maintenir un environnement sain.

Veillez a ne pas laisser les enfants jouer avec les matériaux d'emballage (par exemple, film
plastique et boite en carton, etc.), car cela pourrait entrainer une suffocation. Veuillez donc maintenir
les enfants a I'écart des matériaux d'emballage.

Caract éristiques du produit

® 50 menus intelligents pour des temps de cuisine simples et agréables ;

® 13 modes de cuisson pour une régulation libre de la chaleur et des aliments plus délicieux ;
® Touche de suppression automatique de I'échelle pour plus de commodité ;

® Systéme de téte de dissipation de chambre entiére pour un écoulement d'air multidimensionnel dans la
chambre, accélérant le refroidissement ;

® FEquilibrage dynamique de la vapeur;

® Réservoir d'eau électrique monté sur le dessus pour faciliter le remplissage de I'eau sans ouverture et
garantir un godt délicieux en permanence.
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Structure du produit

(Les photos sont fournies a titre
indicatif uniquement. Le produit
physique peut étre différent).

Grille de
Cordon cuisson
d'alimentati
Panneau de ——r—. =) i
commandes =t . . = 1
5_?_,,.9 Rleserv0|r e
= deau ) Plaque
Couches de ithitaRn || vapeur
grilles @ e
Charniéres ™| ::__:_--_,_-'__.--""‘7
Plaque de
= cuisson
Port ==.‘J
orte
abattante ff-i) E::Je absorbant
Remarque : La plaque a vapeur, la plaque a patisserie ou la ﬁ
grile de cuisson peuvent étre placées en toute sécurité s
dans les rails et poussées jusqu'au bout selon les exigences e Gants ianif
de cuisson. \\ ants ignituges

Param etres techniques du produit

Liste d'accessoires

KZQS-48-cQre2 kzas-48-caren  S/N Name
Modéle 1 Manuel d'utilisation
KZQS-48-CQ762S KZQS-48-CQ760S
2 Vis de montage
Tension
nominale 220-240V —  220-240V — 3 Plaque de cuisson
Freqqence 50-60Hz 50-60Hz 4 Grille de cuisson
nominale
: S Plague de vapeur
AUEElEs 3000W 3000W
nominale i
6 Agent de détartrage
Capacité 48L 48L
7 Gants ignifuges
Poids net 32,5kg 31kg
8 Boule absorbant I'eau
Dimensions(mm)  30"x18" 213" 23%"x 18"x21%"
9 Recettes spéciales

Wx Hx D (760x455x550)  (595x456< 550)
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Instructions d'installation

Suivez l'illustration ci-dessous pour régler le trou carré a la position de réglage de I'armoire. Insérez le four
a vapeur combiné réguliérement dans le trou carré en place. Ne placez pas le four incliné. Taille détaillee
du trou inch (mm), voir le tableau ci-dessous :

KZQS-48-CQ762/ KZQS-48-CQ762S

S/N Name A B C
1 Dimensions du trou pour une insertion compléte (LxHxP) 301/8"(765) 18"(460) 23%"(595)
2 Dimensions du trou pour une insertion compléte (LxHxP) 28 1,"(725)1734"(450) 22 34" (580)
KZQS-48-CQ760/ KZQS-48-CQ760S
S/N Name A B C
1 Dimensions du trou pour la semi-insertion (LxHxP) 23 1,"(600) 18"(460) 231"(595)
2 Dimensions du trou pour la semi-insertion (LxHxP) 22"(560) 1734"(450) 22 3"(580)

Event(8"x8")

18"(455)

30"(760 oA

)
23 112'(595)
Diagramme complet .
avec dimensions Visde montageplaquefixe

Diagrammedestrousde semi—
insertion

Diagrammedestrousd'insertion

Exigences d'installation
® La surface de I'armoire ou le dessus de table pour placer le four a vapeur combiné doit étre plat.

® Assurez-vous que l'air circule autant que possible autour du four a vapeur a l'intérieur de I'armoire. Nous
recommandons d’utiliser la plaque de serrage et la plaque de fixation comme matériau résistant a
I'humidité, a I'eau, a la corrosion et aux hautes températures.

® Utilisez les deux vis de montage fournies pour fixer I'unité sur I'armoire a travers les trous de montage
sur les cadres de porte gauche et droit
Exigences d'alimentation ¢électrique :

® Pour une installation permanente, le circuit électrique doit avoir le dispositif de déconnexion et de
protection. La fiche et la prise de connexion d'alimentation doivent étre du méme modele et conformes

aux réglementations locales.
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® La connexion de la prise d'alimentation doit étre pratique. Assurez-vous que le four a vapeur peut étre
déconnecté au besoin de temps en temps aprés l'installation. Utilisez une prise 16 A distincte. N'utilisez
pas la méme prise avec un autre appareil électrique. Assurez-vous que la prise est solidement et
efficacement raccordée a la terre.

® Siun autre appareil électrique est branché a proximité, assurez-vous que la distance d'installation est
supérieure a 100 mm. Instructions d’utilisation

Instructions d’utilisation

Présentation du panneau de commandes

Zone d'affichage de cuisson Zone d'affichage de cuisson e .
vapeur Zone d'affichage vapeur et cuisson

f5§ 111 jiig DI o
Vapeur Cuisson Cuisson a la | % Confirmer / Sortie du
vapeur et e mettre en réservoir d'eau (_IJ
i pause
I L2 Alimentati
o |
® £ o) : ! oF e
i Précha | ; H -I 1 électrique
Divers Ecairage Température/ | | uffage ‘L bl bmed e Nl L bl
Durée
Fonctions diverses Zone d'affichage du temps de Zone d'affichage de la température
cuisson
® @ o 3 A ® W
—_— =
Icone de Icéne de Icone de Icone de Icone de Icéne de menu Icéne de manque
stérilisation fermentation conservation de décongélation suppression automatique d'eau
d'échelle

Instructions de pré-utilisation

) Lors de la premiére utilisation, le produit peut avoir une odeur anormale car I'élément chauffant
est protégé par un revétement pendant la période de stockage et le revétement s'évapore sous
I'effet de la chaleur. Il faut donc maintenir la pieéce ventilée, sélectionner le mode de cuisson a la
vapeur a haute température “&» ”, remplir le réservoir d'eau au niveau maximum, régler la
température maximale et le temps de cuisson sur 20 minutes lorsqu'aucun aliment n'est placé
dans le produit, puis la porte doit étre ouverte pour le refroidissement afin de garantir un bon go(t
des cuissons ultérieures.

”»

° Précautions pour le remplissage d'eau et
l'installation du réservoir d'eau :

1. Appuyez sur la touche “ & " pour sortir Réservoir

automatiquement le réservoir d'eau, puis d'eau
retirez-le horizontalement ;

2. Avant utilisation, vérifiez que le réservoir
d'eau est propre ; en cas d'odeur anormale
ou de saleté, nettoyez le réservoir d'eau en
temps opportun. Le réservoir d'eau ne doit

pas étre nettoyé avec de l'eau chaude au- Retournez le
dessus de 160 °C; bouchon de
I'entrée du

3. Ouvrez le capuchon rabattable de I'entrée du
réservoir d'eau et remplissez-le au niveau
max. ;

4. Aprés le remplissage d'eau, poussez le réservoir d'eau dans sa fente a la bonne position.
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Remarques :

® Aprés avoir retiré le réservoir d'eau, il est nécessaire d'attendre au moins 15 secondes, puis de pousser
le réservoir d'eau dans son logement, pour ne pas endommager les pieces Internes ;

® |l est interdit de verser de I'eau chaude au-dessus de 160 °C dans le réservoir d'eau, pour ne pas
déformer le réservoir et endommager I'appareil ;

® S'il manque de I'eau, la forme s’affichera a I'écran et I'appareil émettra un bip pour avertir l'utilisateur ;

® De |'eau purifiée ou de I'eau du robinet contenant moins d'impuretés doivent étre utilisées.

Conseil : Il est recommandé d'allumer le ventilateur de la cuisine lorsque I'appareil fonctionne.
Mode op ératoire
1. Allumer

Mettez sous tension ; puis I'appareil émet une tonalité rapide et allume immédiatement tous les voyants.

Quelques secondes plus tard, la touche “ ()" clignote, mais d'autres voyants s'éteignent et passent
en mode veille.

Remarque : En cas de non fonctionnement au bout de quelques minutes, I'appareil se met hors tension
et éteint les autres voyants ; si une touche est enfoncée a ce moment, la touche “ () ” clignote.

2. Démarrage
Appuyez longuement sur la touche “ ) ” pour démarrer I'appareil et activer la fonction par défaut.
3. Sélection du mode de cuisson

L'utilisateur peut sélectionner le mode de cuisson a la vapeur, de cuisson normale ou de cuisson
combinée selon ses besoins.

Mode vapeur

Le mode vapeur est divis € en : vapeur nutritive et vapeur haute temp érature.

Appuyez sur la touche “ §§f © pour sélectionner cycliquement le mode souhaité, ou appuyez sur la
touche “ §§§ " puis sur la Touche «+» ou «-» pour sélectionner le mode souhaité. Lorsque le mode

sélectionné clignote, appuyez sur la touche * & pour activer et faire clignoter la zone d'affichage de
I'neure ; a ce moment, appuyez sur la touche « +» ou « - » pour régler le temps de cuisson ;

DI 2

Cuisson Confirmer / Sortie du
combinée mettre en réservoir ]

Aliment

A 6 i I B ation
Eat d électriq
Divers Eclairage Températur 3 Bas =
e /Durée_ge s

Pour régler la température de cuisson, il est nécessaire d'appuyer sur la touche * & pour activer et
faire clignoter la zone d'affichage de la température, puis d'appuyer sur la touche «+» ou «-» pour

régler la température de cuisson ; aprés le réglage, appuyez sur la touche “ D||” pour activer le
réglage et passer automatiquement en mode de préchauffage. Une fois que la machine a atteint la
température prédéfinie et émis une tonalité rapide, placez les aliments dans la chambre ; une fois la
cuisson terminée, le signal sonore retentit.
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§8§ Uu s cn2 i

Sortie du

Vapeur Cuisson Cuisson : !
réservoir . 1

combinée

Aliment

|
Préchauffa -— b ation
S 3 < 20w 107
Divers Eclairage Temp ératiiis [ min ue
e /Duré, i

Mode de cuisson
Le mode de cuisson est divis € en : chauffage rapide, cuisson tournante, rétissage, cuisson
ventil ée, chauffage par le bas, grill, grill fort et friture.

Appuyez sur la touche “|f  pour sélectionner cycliquement le mode souhaité, ou appuyez sur la

touche “ U~ puis sur la touche « +» ou « - »pour sélectionner le mode souhaité. Lorsque le mode
sélectionné clignote, appuyez sur la touche * &~ pour activer et faire clignoter la zone d'affichage de

I'neure; a ce moment, appuyez sur la touche "+"ou "-"pour régler le temps de cuisson;

) W i3 i DI L
Vapeur CL@ Vapeur et ";I@L@ [Z Q E] [fl @ Confirmer/ Réservoir

cuisson

pause d'eau sorti ( )
- Alimentat
B a - ion
@ O h Préchauffa = électriqu
Divers Lumiére  Températur fi= ge — €
e/ Durée

Pour régler la température de cuisson, il est nécessaire d'appuyer sur la touche * & pour activer et
faire clignoter la zone d'affichage de la température, puis d'appuyer sur la touche « +» ou « - » pour
réguler la température de cuisson; aprées le réglage, appuyez sur la touche “D||” pour activer le
réglage et passer automatiquement en mode de préchauffage. Une fois que la machine a atteint la
température prédéfinie et émis une tonalité rapide, placez les aliments dans la chambre ; une fois la
cuisson terminée, le signal sonore retentit.

5§ Uu i pli 3
Vapeur Cuisson Vapeur et ng[lll's Rléservoi(
cuisson d'eau sorti " (D
|- Aliment

Préch -— ti
(] pos i _I ri 3 9 mF dleciria
Lumiére : wd L min = ue

Divers %
N

Mode cuisson combin ée

Le mode de cuisson combin ée a la vapeur est divis € en : cuisson a faible humidit é, cuisson a
humidit € moyenne et cuisson a forte humidit é.

Appuyez sur la touche “ 1§ " pour sélectionner cycliquement le mode souhaité, ou appuyez sur la

touche “ 3 ” puis sur la touche « + » ou « - »pour sélectionner le mode souhaité. Lorsque le mode

sélectionné clignote, appuyez sur la touche “ & pour activer et faire clignoter la zone d'affichage de
I'heure; a ce moment, appuyez sur la touche "+"ou "-"pour régler le temps de cuisson;
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(55 n 7 Jrae il s

Vapeur Cuisson Val . Confirmer/p Réservoir
G ause deausorti - (1}

Alimentati
2 ks = on

Divers Lumiére Temp Xty L électrique
re/D £

Pour régler la température de cuisson, il est nécessaire d'appuyer sur la touche * @ " pour activer et
faire clignoter la zone d'affichage de la température, puis d'appuyer sur la touche « +» ou « - » pour
réguler la température de cuisson; aprés le réglage, appuyez sur la touche “ D||” pour activer le
réglage et passer automatiquement en mode de préchauffage. Une fois que la machine a atteint la
température prédéfinie et émis une tonalité rapide, placez les aliments dans la chambre ; une fois la
cuisson terminée, le signal sonore retentit.

65§ wu 8 g
Vapeur Cuisson Vapeur et Réservoir
cuisson d'eau sorti - (D

~ |- Alimenta

A EETEE - - &
Divers Lumiére 6 T L min . électriqu

T Sy e

Remarques :

° S'il n'est pas nécessaire de régler la température ou le temps, la touche “ D||” peut étre
pressée directement apres la sélection d'un mode ;

° Pour le réglage de la température et du temps de cuisson, [l'utilisateur peut régler la
température et le temps en fonction de son godt et de son expérience de cuisson ;

° Au cours de la régulation de la température et du temps, la touche «+» ou «-» peut étre
appuyée longuement pour augmenter ou diminuer la température ou le temps en continu ;

) Dans le mode sélectionné, il est possible d'appuyer sur la touche “&y” pour modifier
cycliquement la zone d'affichage de la température et de I'heure ;

° Si I'eau est insuffisante ou doit étre changée au cours du fonctionnement, le réservoir d'eau
peut sortir automatiquement pour rappeler a I'utilisateur de remplir ou de changer I'eau, ou
l'utilisateur peut cliquer sur la touche de sortie du réservoir d'eau pour sortir le réservoir
d'eau.

Fonctions diverses

Les diff érentes fonctions comprennent : la stérilisation, la fermentation, la conservation de la
chaleur, la décong élation, le détartrage et le menu automatique.

Fonction de menu automatique

50 menus automatiques sont spécialement congus pour un fonctionnement rapide pour I'utilisateur.

Appuyez sur la touche “ @ " pour sélectionner cycliquement le mode souhaité, puis sélectionnez le

menu auto; aprés le scintillement de licone “@®)” appuyez sur la touche “ D||” pour confirmer la
sélection; ensuite, I'écran affiche «P01» , indiquant que le premier menu est sélectionné. Maintenant,
appuyez sur la touche «+» ou«-» pour sélectionner n'importe quel menu de P01 a P50, puis

appuyez sur la touche “ D||” pour activer la sélection. (Une fois que le premier menu est sélectionné et
que I'écran affiche P01, la touche “ D||” peut étre enfoncée pour activer directement la sélection.)
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(s 11] Biis Dl L
Vapeur Cuisson Vapeur et Confirm Réservoir
- cuisson I d'eau sorti ('_)
T~

Aliment
r__§|

’:Q? {9 + =— ation

Diver Lumiére Temp ératur Haut électriq
e/ Durée ue

Remarque : Certains menus nécessitent plus d'une étape. Pour le menu sous lequel les aliments
doivent étre retirés et transformés a mi-cuisson, la machine s'arréte automatiquement une fois
chaque étape terminée ; l'étape suivante ne peut commencer qu'aprés que la porte ouverte est
fermée ou que la touche de démarrage est enfoncée.

Fonction de fermentation

Appuyez sur la touche “ B " pour sélectionner cycliquement le mode souhaité, ou appuyez sur la

touche “ B " puis sur la touche« + » ou « - » pour sélectionner le mode souhaité. Lorsque le mode

sélectionné clignote, appuyez sur la touche * &> pour activer et faire clignoter la zone d'affichage de
I'neure; a ce moment, appuyez sur la touche "+"ou "-"pour régler le temps de cuisson;

) uu i} K3

Vapeur Cuisson Vapeur et Confirmer/ Réservoir
cuisson % pause d'eausorti ()

Aliment
ation
électriq
ue

Pour régler la température de fonctionnement, il faut appuyer sur la touche * & pour activer et faire
clignoter la zone d'affichage de la température, puis appuyer sur la touche « +» ou « -» pour régler la

température de cuisson ; ensuite, appuyez sur la touche “ DI|” pour activer le réglage.

) Uu I

Vapeur Cuisson Vapeur et i Réservoir

cuisson d'eau sorti T I )
. Aliment

I- ation
électriq

= -
Divers Lumiére Températul l_l min ue
e/ Durée B -

Remarque : Les fonctions de stérilisation, de conservation de la chaleur et de décongélation doivent
étre effectuées selon la méthode susmentionnée ; cependant, les fonctions de stérilisation et de
décongélation n'ont pas besoin de régulation de température.

Fonction de détartrage :

Elimination impérative du tartre : Une fois que le mode de cuisson vapeur a fonctionné au moins
pendant 50 heures cumulées, I'appareil rappelle a I'utilisateur qu'il faut le détartrer et I'écran affiche la

forme “ A " ; si aucun détartrage n'est effectué, le mode vapeur ne fonctionne pas normalement.

Avant d'utiliser cette fonction, ajoutez le détergent, remplissez le réservoir d'eau chaude jusqu'au
niveau eau maximum, sélectionnez le mode détartrage et appuyez sur la touche “ D||” pour démarrer
la sélection et afficher « COM1 & I'écran ; puis appuyez sur la touche “ D||” pour entrer dans la
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premiére étape ; une fois la premiere étape terminée, entrez dans la deuxieme étape, sortez le
réservoir d'eau, versez l'eau résiduelle, remplissez I'eau propre jusqu'au niveau maximal, fermez le

réservoir d'eau et appuyez sur la touche “ D||” pour démarrer la deuxiéme étape ; une fois la tache
terminée, I'écran affiche «Terminé» et I'appareil émet un bip.
Remarques :

e La fonction détartrage doit étre exécutée completement ; en cas d'annulation a mi-chemin,
un avertissement sera donné.

@ Le détergent doit étre ajouté dans le réservoir d'eau ;
e Le temps de travail de détartrage dépend de I'état d'achévement et de l'intervalle de chaque
étape, et dure environ 60 minutes.

m Ajustement du réglage

Pour régler le mode, la température et I'neure souhaités lorsque I'appareil fonctionne, il faut d'abord
appuyer sur la touche “ DI|” pour arréter I'opération et rendre I'appareil réglable ; & ce moment, le

mode, la température et I'neure peuvent étre réinitialisés ; apres le réglage, la touche “ D||” doit étre
enfoncée pour redémarrer l'opération.

m Fonction d'éclairage

Lorsque I'appareil est allumé, la fonction d'éclairage peut étre activée en appuyant sur la touche “¢-”

et désactivée en appuyant a nouveau sur la touche “0:” ; si cette touche n'est pas enfoncée, la

lampe s'éteint automatiquement apres quelques minutes.
m Eteindre
1. Une fois la tdche terminée, I'appareil €émet un bip et I'écran affiche « Terminé » ;

2. En mode veille (lorsqu'aucune opération n'est effectuée), I'appareil s'éteint automatiquement au bout
de quelques minutes.

3. Si vous appuyez longuement sur la touche “(D” pendant le fonctionnement, I'appareil arréte de

chauffer et est immédiatement mise hors tension.
Remarques

e En cas de surchauffe de I'appareil, le ventilateur de refroidissement retarde un certain temps
avant de s'arréter, ce qui est bon pour prolonger la durée de vie de I'appareil.

® || est suggéré d'ouvrir la porte lors du refroidissement afin de raccourcir le temps de
refroidissement.

Mode chauffage

Te”.“’ érature de Te.mps de Plage de température Plage de durée
Menu fonctionnement par fonctionnement (°F) (min)
défaut ( °F ) par défaut (min)
@ Cuisson des 210 20 130-210 1-120
SSS aliments a la vapeur
Mode
vapeur 22 Vapeur haute 250 20 210-300 1-120
température
Chauffage rapide 390 30 105-445 1-120
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Cuisson chaleur

390 30 105-445 1-120
tournante
[z] Roétissage 320 30 105-445 1-120
UU Cuisson ventilation 430 30 105-445 1-120
Mode
cuisson Q .
Cuisson par le 320 30 105-355 1-120
bas
@ Grill 355 30 105-445 1-120
@ Grill fort 355 30 105-445 1-120
. 300 30 105-445 1-120
=] Friture
ﬁ Cuisson faible 355 20 250-445 1-120
Mode humidité
vapeur et
cutsson Cuisson humidité 355 20 250-445 1-120
moyenne
Cuisson humidité 355 20 250-445 1-120
élevée
@ Stérilisation 210 20 Non réglable 1-120
@ Fermentation 105 60 95-115 1-600
E . @ Conservation de 140 120 140-60 1-120
qnct|ons la chaleur
diverses
%6 Décongélation 140 20 Non réglable 1-120
é , Non réglable Non réglable Non réglable Non réglable
Jm\ Détartrage
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Sympt d6mes

Causes possibles

Résolutions

La cuisson est

La position de la couche de
cuisson est incorrecte
Les aliments ne sont pas placés

Sélectionnez une position de couche
de cuisson appropriée

inégale au centre du plat Placez les aliments au centre du plat
La fonction sélectionnée est|* Sélectionnez une fonction appropriée
incorrecte
La fonction sélectionnée est| * Sélectionnez une fonction appropriée
La couleur de incorrecte * Coupez les aliments en morceaux

la surface
supérieure ou
de la couleur
inférieure des
aliments cuits
au four est
sombre

La taille des aliments n'est pas
uniforme ou les aliments ne sont
pas disposés uniformément

La température de cuisson est
trop élevée

La porte du four électrique est
ouverte fréquemment pendant la
cuisson

uniformes et
uniformément sur le plat
Baissez la température
Placez les aliments dans une
position inférieure ou supérieure
Ouvrez la porte du four électrique
uniquement lorsque la moitié du
temps de cuisson est écoulée

disposez-les

Le gateau au
four a des
fissures ou une
crolte épaisse

Le temps de cuisson est trop long
La température de cuisson est
trop élevée

La recette de cuisson ou la
méthode de préparation est
incorrecte

Le conteneur
inadapté

sélectionné est

Ajustez le temps de cuisson

Baisser la température

Ajustez la recette et adopter les
bonnes méthodes de préparation
Remplacez par un récipient
approprié

Les aliments
cuits au four
sont de couleur
claire ou
insuffisamment
cuits

La température de cuisson est
trop basse

Le temps de cuisson est trop
court

*

Ajustez la température de cuisson
Prolongez le temps de cuisson

Maintenance et entretien

Remarque importante : Avant de nettoyer le four a vapeur et a patisserie, I'alimentation doit étre coupée.

Il est nécessaire de garder I'appareil propre en permanence et de ne pas accumuler de graisse ou
d'huile autour de I'élément chauffant et du ventilateur ; la grille de cuisson combinée vapeur, la plaque
de cuisson vapeur et la plaque de cuisson doivent étre nettoyées pour éviter les incendies dus a
I'accumulation de graisse ; la viande peut étre enveloppée de papier aluminium pour rétir, afin de
faciliter le nettoyage ; toute graisse et huile peuvent former une couche de dépdt de laque difficile a
éliminer dans le four a vapeur combiné, de sorte que I'appareil doit étre nettoyé aprés chaque utilisation.

1. Cavité interne : laver a l'eau tiéde, ne pas utiliser d'agents nettoyants corrosifs et abrasifs. Les
taches difficiles a éliminer peuvent étre nettoyées avec une brosse en nylon ou un détergent neutre et
ne peuvent pas étre frottées avec des billes de fil d'acier pour éviter des dommages irréparables a la
surface. L'agent de nettoyage dans la cavité doit étre nettoyé sans résidu. Aprés le nettoyage, essuyez-
le avec un chiffon pour garder la cavité séche ou utilisez la fonction de séchage pour sécher.
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2. Panneau en verre : la surface en verre de la porte et du panneau de commande doit étre
nettoyée immédiatement lorsqu'elle est sale, la saleté ferme peut étre nettoyée avec un détergent
neutre et ne peut pas étre frottée avec des boules en fil d'acier pour éviter de rayer la surface, essuyez-
la avec un chiffon aprés nettoyage.

3. Aprés chaque utilisation, veuillez retirer le réservoir d'eau et verser I'eau afin de ne pas générer
d'odeur particuliére au fil du temps.

4. Apres utilisation, I'eau accumulée dans le réservoir collecteur d'eau doit étre nettoyée a temps
pour empécher l'eau de déborder.

Fixations de
tablette, qui

=" peuvent étre
desserrées en
tournant dans le
sens des aiguilles
—=d'une montre

Aprés avoir retiré les

attaches, la tablette

peut étre démontée
pour le nettoyage.

Défauts courants et correction des défauts

Le tableau suivant répertorie les défauts courants. Veuillez les confirmer et les traiter conformément
aux instructions indiquées. Si le défaut ne peut pas étre traité ou la cause ne peut pas étre confirmée,
veuillez contacter le revendeur local ou le centre de service aprés-vente. Pour votre sécurité, nous vous
rappelons spécialement de ne pas démonter et réparer I'appareil vous-méme.

Défauts Causes possibles Dépannage

L'alimentation est coupée ou la
fiche d'alimentation n'est pas bien
connectée.

L'appareil ne
fonctionne pas

Utiliser I'appareil aprés la mise sous
tension

Vérifiez I'alimentation électrique ou
contactez le réparateur professionnel
pour une réparation

L'écran ne fonctionne | L'alimentation est coupée ou la
pas carte informatique est défectueuse.

Vérifiez I'alimentation électrique ou
contactez le réparateur professionnel
pour une réparation

La lampe d'éclairage | L'alimentation est coupée ou
ne fonctionne pas I'ampoule est défectueuse.

De I'air ou de I'eau . , - Vérifiez la fermeture de la porte,
. p . La porte est bien fermée ou le joint .
fuit de I'appareil , . . remontez le joint de la porte ou
de porte n'est pas installé ou est . )
pendant le . contactez le réparateur professionnel
. endommagé A .
fonctionnement pour réparation.

Remplissez le d'eau ou contactez le

» Le réservoir d'eau manque d'eau . .
réparateur professionnel

L'icone "~ ¥
scintille sur I'écran

Aucun réservoir d'eau n'est installé | Installez correctement le réservoir

ou le réservoir d'eau n'est pas | d'eau ; si licbne clignote aprées
correctement mis en place l'installation correcte du réservoir
d'eau, contactez un technicien
professionnel
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La température ne
peut pas augmenter

Le générateur de vapeur, la carte
d'ordinateur ou le capteur de
température est défectueux

Contactez le technicien professionnel

L'écran affiche

“« »
[

La température de la sonde de
température de la chambre est
supérieure a 930 °F

Contactez le technicien professionnel

L'écran affiche

o
"l

La température du plateau
chauffant est supérieure a 930 °F

Contactez un technicien professionnel

L'écran affiche
T

La température de la chambre est
supérieure a 210 °F pendant une
longue période car l'opération est
suspendue depuis longtemps ;
dans ce cas, l'avertissement est
émis parce que |'appareil n'est pas
adapté pour continuer a cuire ou
ne peut pas chauffer normalement.

Redémarrez  I'appareil, supprimez
l'avertissement et démarrez la
cuisson.

Si l'appareil ne peut pas chauffer
normalement, contactez un réparateur
professionnel

L'écran affiche
oo’

La tache liée au mode de cuisson a
la vapeur démarre lorsque la
chambre est encore chaude et non
refroidie, ou que le générateur de
vapeur est défectueux

Redémarrez  I'appareil, supprimez
l'avertissement, ouvrez la porte pour
que la chambre refroidisse, puis
lancez la tache liée au mode de
cuisson a la vapeur.

S'il y a toujours un avertissement
apres que la chambre a refroidi et que
le mode de cuisson a la vapeur est
activé, contactez un technicien
professionnel

L'écran affiche

“ = -

Le capteur de température est en
circuit ouvert ou en court-circuit

Contactez un technicien professionnel

L'écran affiche
11 I- I- ”

Echec de la communication

Contactez un technicien professionnel

Attention :

obstruée par des articles divers en cours de nettoyage.
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