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USER'S HANDBOOK

Please read this instruction
manual carefully before using

BUILT-IN ELECTRIC STEAM OVEN

SCD42-C2T / SCD42-F1




Thank you for choosing our products, please read the handbook

carefully before use.
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Important safety description
Packing list

Main technical parameters
Circuit diagram

Installation method

Introduction to product structure
Quick use instruction

Senior advanced operations
Common problems handling

Suggestions for cleaning and maintenance
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In order to prevent damages or propery losses o users and other people, the following distinction
and identification are made hefeby.

The fallowing content is important matters relaled to safely. Please Tollow them sirctly and use
them properly based on fully understanding.,

W Content difference according to hazard and damage degree

o =Y

& Viarsiing lgnorance of the ldentiflication and faulty operation may lead o personal 1
Injury, serous Injury ar fire.
& Bainten Ignorance of the identification and faulty operation may lead to personal
injury or goods damage.
i Adviee  Content 1o be understood for the safely and proper use

5 r)

B lcon of caution and forbidden contant
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& Caution: termpered glass in product of the Company goes through quality monitoring .
However, tempering machanism of the glass determines small probability for explosion of
temperad glass.
= Speclal description: please use the product in atrict accordance with the instruction
book. The Company will not be responsible for property loss and personal injury dus to

improper uss.

r’ A Warning W
Fleasa do not use loose of bad contact o Fleasa powar off inmadiately In case
powar plug, which may lead to slectris of any fault of the steam cven. Please
leakaga, short circult and fire, rramet= handla it aceording to “Common fault

idantification and handling”.
0 If lexibhe powes supply wine is damaged, ﬁ Please open the door of steam owen
pleass replace it with special Seadble wire afler 3=60 spconds after completion of

-ﬂ:-.l-'-n'- or special module bought from the T oparation. Yapor will come out wien
manufacturer or repair depadment; flesxibie the door is open, In order to present
power sUpply wine must be roplaced by vapor scald, please kesp away from it.
spocial personnel of manufisciurers,




Suggestion

P Afler being wsed each time, soft cloth should be used o wipe condensate waler
groove.

@ Open the sleam oven door and lel damp air disperse until it becomaes dry completely.

@ If the machine |3 left alone for a time (for example spending holldays), the machine
should be cleansd al first. Then open the steam oven door to avoid peculiar smell,

@ Wipe the water In the groove bottom of water tank with cloth at each time of adding
waler into the waler tank,

@ When steam oven |8 not in use, you should enswre it s In close stafus at first,

@ When steam oven function is not unusual, please pull off the power and plug in again.
If the problem s not salved, please refer to "Recognition arnd Treatment on Comman
problem” for corresponding treatment.

@ In order to enhance protection, it B suggesated fo wear hot insulation gloves when
carrying hoi vessesl al hand. The gloves should avoid being wel otherwiss the heal
passed through the gloves guickly to cause scakd.

Important Instruction

4
Fia) Warning
0 To ensure safaty, thens should ba raliable @ It can nod be usad by children and
grounding line of plug, Grounding line parson with limitad activity, Keep it
we==iw should not ba connacied to gas pipe, tap away from childran: otherwise i may
water pips. lightning rod and telephone lead to scald, alactric shock and othar
wire. Bad grounding may lead to alectric accidental evanis.
shick or ofhar accidantal avents,
@ Only professional personnel can o The product is for family daily use only.
disassemble the machine fo repair it or Do not use it for commercial purpose
o replace parts, et oF Use it in other special environmend.
I.--"'
| /N caution
@ Eleciric steam oven will get hot during o The power must be cut off during
usage. Pay attention to avaid getiing cleaning. Please uge neulral dearing
SRR jouch with hot slement in steam oven., | | ressess  agent and soft cloth 1o wipe and wash
1o prevent fram scrabohing surtace.
0 The whaols machine should stay away ® Flease do nol touch sleam oven when
fram inflammable subsiance such as hands and fesl are wel o fesl ane
rmosrerr. hol resounce, gas and akcohol. TR naked.
@ Please pul heavy substance on the ® Do not use mulifunclional socket
opening sleam oven dood. which connects many plugs.
(5 2 h Forsdden
o The plug must be pulled off by @ Do not use fough cleaning apent or
handling end of the plug. Do not pull sharp metal kndfe to clean glass of
ot i e pllig by handling tha line. stam chambar door. Becauss knife
Crterasias [t will bring dangers such scratchas glass surface and results
a8 An abactric shock amd shoit clrot, I brokan glasa.
firling and so on.
(1 Suggestion

@ Thae product is only used for family cooking. I will bring risks for other purposes. Wa
will nol assume the responsibility of any personnel damage or property loss resulting
from deviation of requiremeant of the instruction,

P Clean the machine befors first time use. Take oul the water tank at first and wash iis
inner part with hot water, Do not use any cleaning liquid or agent; inner side scaffold of
inner container and attachmant can also be taken oul for a wash. (Please refer to
Maintenance and Cleaning section); it is suggested to use ceaning liquid diluled by hol
waler to clean inner container and inner wall of steam oven.

@ In order o keep il clean, please pour oul redundant waler afier being used sach tima
iz avoid concentrated condensale in the machine.

@ Froper Installation — Be sure your appliance is propsrly installed and grounded by a
qualified technician

@ Mever Uss Your Appliance for Warming or Heating the Room.

& Do Mot Leave Children Alone — Children should not be left alone or unattended in area
whera appliance is in use. They should never be allowsd to sit or stand on any part of
the appliance.

@ Wear Proper Apparel — Loose-fitting or hanging garments should never be worn while
using the appliancae,

@ User Servicing — Do moft repair or replace any part of the appliance unless specifically
recommendad in tha manual, All athar servicing should be referrad o a qualified
tachnician.

- Slorage in of on Appliancs — Flammakbde maltedials should not be siored in an oven of
naar surface units.

& Do Not Use Water on Greass Fires — Smolher fire or amae of use dry chemical or
foam-type extinguisher.

& Usa Only Dy Pathalders — Moist or damp pathalders an hot surfaces may resull in
burms from steam. Do not let potholder touch hot heating elemanta. Do not use a towsl
or ather bulky cloth.

@ Uze Care When Opening Door — Laet hot air or steam escape before removing or
raplacing food,

& Do Mot Heat Unopened Food Containers — Builld-up of pressurs may causs container
to burst and resull in injury,

@ Eeap Ovan Vent Ducts Unabatructed.

@ Placemant 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 comtact hat heating
alarmant in ovan,



Safety of installation and maintenance

W Before using the machine for the first time, please read important instruction relative to
safe machine usage, operation and maintenance in the instruction mManual (o avaid
accidents or damages.

M Ensure the family power vollage and frequency is accordant with that of machine before
sleam oven installation,

M Ensure your steam oven is handled by specialized service personnel and its safe
installation and well grounding. Machine grounding and Bamily grid grounding
connection must be ansured 1o be coffedt and feliable in order 1o ensure the eleclfic
safely of steam oven, It s a basic safety reguirement. The produect manufsciurer will not
assume any respansibility of any damage resulled from prablems in family gnid,

B Installation, maintenance and repair must be specialized servics personnel of FOTILE.
Da nat install, repair or maintain without authorization.

H The product can not be connecled with long distance socket because of its foo long
cable and it s easily 1o cause wire overheating and thus brings fire of electiic leakage
;ccidents,

W Opening product casing without authorization is forbidden. It s dangerous to touch
connection line and slecrical element of struclure and it may bring elecric Shock and
mechanic trauma,

W Urban fransmission line connecting power must be provided with full = pole circuit
breaker which can withstand current above 204 independently 1o satisfy that the steam
oven power can be cut off by tum off circuil breaker in case of mainienance or urgent
incidents,

g —— )

B Flease maks sure that the product s Instaled in cabinet correctively and rallably
before cperation.

W The product s only veed for family cooking and can not be use for cooking of any
commercial purposs. There may be safety risk in any other application and may result in
personnel damage.

B The power plug or power line can not be iImmersed by water to prevent dangerous
aelectric shock during using it again.

B From view of safety, pleass pour out and wipe the water In the water tank to avoid scale.

B After finishing use and cooling, clean the inner contaliner, inner side of door and
condansate water groove with clean cloth.

B I it will be not used for a long time, the steam oven should be cleaned complately to
avold pecullar amell. Seea detalls in Maintenance and Claaning ssction.

p

About children's safety

B Curing application, steam comes out from cuilet. Even after use, thera is still hat
tamparature an the inner and outer side of the door. Pleasa tell your children to keap a
distance with the product for safety.

B ¥"When steam oven ks in use, it i necessary to take care of children near the product.

I 't is forbidden to lat your children lean or suspend on the door of the steam oven.

B 'n order to reduce the risk of damaging your children, do not let your children take the
steam oven as plaything or let them play arcund the steam owan.

Il Ensure the plastic bags are saved in place whera your children can not reach to prevent
suffocating during children playing.

Production safety

Il Do not heat the food In the closed container or otherwlse it will result in explosion by
Increasing pressure of contalner, which ks harmiful to both machine and operator,

W Flease clean and dry the maching after balng veed sach tima n ime. Bacauaea
condensed concentration may be cormosive to the machine after a lomg time.

B Do not use substance that will rust machine or atherwise steam oven will be damaged.

W Try to use the cltrkc acld ruat remover whan cleaning the rest, Uaing ather nust removers
may be harmful to your steam oven.

B Steam cleaner should nat be used for cleaning your steam oven becauss the steam will
enter Into electric alemeant, which may result In ahort cireult leading o machine stoppags
or even getiing an electric shock.

B Fleass cut off the plug-in strip of steam which supplies chamber power resource In
umuaual conditlan and call Service Department of FOTILE for personneal treatmeant n
time, Please stay away from it and do not get close o machine before treatmsant,

B R=lative operations such as malntenance and Installation must be finlshed by
professlonal service staff of FOTILE.



( Personnel safety N

B The steam aven must be installed at the safe and proper hesght for convenienos of
apening of closing the chamber door and taking out food during cooaking, Othensise the
coming aut steam may scald you. Besides, proper installation hesght will reduce risks of
scalding your child when putting hands on the chamber doar,

W Take care of hinge, edge or comer of the chamber door when opening it. Please do not
bouch it to avoid injury caused by machine,

B Open the chamber door slightly at first when chserving or taking out food o bet the
large amount of steam come oul, Then open the chamber door complately 1o prevent
scalding by avoiding the body to touch de steam direcly,

B Please take care of the falling drops from condensed water tank when apening the
chamber daor,

M During coaking, please operate carefully and do nof tilt the food in container to make
liquid or food come out from the container,

W When gelling or putting hot container, please wrap it with thick cloth to prevent it from
scalding your hand.

W 'When removing or maving your steam oven, please pull off power plug of steam oven,

Please check whether product and accessory ane in a cofmplete sel ane by one afler opening package,
M Please call distributor for treatment if it i the responsibility of us or distributor,
M Please call nearby After-sales Service Centre of company if it is the responsibility of user,

M Completa machine 1 e8i H Steam tray 1 piaca
M Instruction manual 1 plece B Dil-receiving tray 1 piece
I Sealng ring of water tank interface 2 pleces B Wood screw 2 piaces

Typa SCD42-CITISCDY2-F1 Raiod capacity 1.48Cu.Ft,

Ratad voltage 240 et weaighl 536 |bs

Rated powsr 24000 Haealing mathod Steam healing

Rated fraguency GOHE Controd mathod Touch
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W Electric steam oven should be installed at fixed places with sasy access for operation and
maintanance and should not be installed obliquaky.

W Electric steam oven and power cutlet should not be installed at places with easy access of
being damp or weat by water.

W Dwring removal and placement, electric steam oven should be Med from handle hole and
bottom. Electric steam owen can not be moved by pulling door or handle.

B The electric steam oven i$ embedded in cabinet. The bottom board of cabinet hole must be
able to withstand the weight above 132.Hbs.

Aftention: 1.Cabinet material (wood and adhasive) for sleam oven installation must be able to

withstand the temperature abowve 212°F.

2.In order to maintain venlilation, the gap larger than 1 *%/s4 inches should be saved at the
beck side.

3.Space larger than 31 inches must be saved in front the steam oven during installation,

4.Secure the steam owven to the cabinet with the wood screws in the accessory pack
(see the schemalic drawing for Screwing),

%5.The steam oven needs to use 104 socket alone and make sure that the socket
contacts wall, Do not share il with other eleclrical steam ovens,

6. After installation, the left, right and upper panels of the steam oven should maintain a
distance of more than Yo inches from the surrounding walls, cabinets, steam ovens,
atc., and the bottom panel of the steam oven should maintain a distance of "/einches or
rrore from he surrounding walls, cabinels, sheam ovens, alc,

T.As the steam owven is subject to a full-inspection aging test before delivary, it is mormal
that there |s small amount of residual water remaining in the internal piping and there
are a few water droplets in the liner and the water tank.



Remove the ouler packaging of the steam oven and the membrane bag, and place the steam
owen cloger to the mounting hale, One end of the power cord i8 plugged to the power aochet at
e back of the steam oven, and the other end is connected io the mains socket (no powaer).
With ene hand lifting the sieam owen at the grasping lecation of the steam oven and the ather
hand supporting the botiom of the steam oven, gently place the steam oven into the hole of the
cabinet, Release ane hand, and gently push the steam oven o the end. Place the front end of
the stearm oven on the bottom board of the cabinet, Secure the steam oven to the cabinel with
the wood screws in the accessory pack {see the schemalic drawing for screwing).
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Scheamatic Drawing for Screwing

SCD42-C2T
Schamatic Drawing for Screwing
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* SCD42-F1

A steam tray with several-hole design:

T

i e
— 3
i ; g,

Confral panel

Touch Key

Display screan

Eraclion calumn for whale machine
Steam oven door

Walar tank

Temperature sensor of inner container

& 0 8 86 600 0

Inner container heater
& Sealing of ubber door

An oill-receiving tray:
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B Description of the control panel, keys, and display interface
@ Operation keys

1 Mods selaction key: Touch this key o sslect operation mode in a loop.

& Power key: Touch this key to twrn on. Touch this key to turn off when it s on.

i Appointment’'Clock Key: Touch this kay to set the clock and appoint cooking time. (Ses
Section: Clock settings, using appolntment function for cooking )

i +- key: Touch this key to aet the value required for cooking tempsrature, cooking tims,
or clock time.

) Retwrn key: During setting, towch this key to return to the previous setting Intarface: when
working, touch this key to retumn to the mode selection interface.

M O Start key: Touch this key to confirm the sst cooking temperature | ime and start coolong.

@ lcons and text on the display interface

T Operation mode: The oparation modse con 8 used to identify the avallable steaming
operation mode. There are 8 cperation modes available: ordinary steaming, steaming
fish . steaming meat, steaming vegetables, steaming pasta, fermenting, defroating and
deacaling.

@ Temperaiure display: It can display the temperature you st and the real-time temperatura
inzids the steam aven.

@ Ternperature unit: This icon shows the temperature wnit you set (°F).

B Appoiniment indication: This icon indicates that you have chosen the appointmant
mricede for cooking.

i Timing indication: This lcon shows that you are setting or have ast the cooking time.

2 Time indication: It displays the set cooking time and the schaduled countdown time.

@ Time wnit It displays the unit of time you are setting.

& Heating Indication: When the lcon "heating” is constantly on, it means that the steam owven
i In oparation. When the door of steam oven s openad during ocperation, this lcon flashes.

& Adding water: When this icon flashes, it means you need to add water into the water tank
of the steam oven, then push the tank into the tank slot and push it into placs.

Il. Precautions before every use

Hl Water tank filling
Before operation of the steam owen, firstly fill fresh water into the water tank to the highest water
leval mark of ‘MAX, and then insert the water tank into the tank slot, and push it in place. (pure
watar is prefermead).

M Insert the ofl pan (no holes) In the bottem layer of the tank before using the steaming
pan (with hales).

-11-



B Function list

PTES, | o | S | vaaune | TR | e
B m 212 20 86212 1 minute -5
Kb | S 212 15 194-212 1 minuta - &
@@ mr:::?g 212 30 194-212 L. -
" S i 212 20 184212 1 minute - 5
o T:g 212 15 194-212 i
& | Fementng 85 30 85-113 1 minute - 12
ﬁ Defrosting 122 a0 104-122 1 minusa -5
R | v | st et romssers | gt

Mote; Tha dafault temperature is for mfarenca only, The cooking femperature can be salecied acoondng to
tha chamciaeristios of the cooking ingrediants: for axampls, in the "steaming fish® moda, the dafault
temparaturm (212°F) is more appropriate whan cooking salted or oldar fish, while whan cooking fish
with ralativety iender maat, cooking tempamture and coolking time shall ke reduced appropriataly,
For datailed cooking methods, pleasa refor to fhe steam oven mops provided fogather with the sisam oven,

lll. Cocking with steam awven
Oparation steps: place the dishas in the steam ovan — Nl wates in the tank — Wwrm an e steam

ovan — sedect the cooking mode — Sat the cooking temparalure — Sal thae cooking time —

confirm and start cooking — finish eooking and shut down — daily cleaning

1. Power an\aff
Touch the “Power' key () to turn it on (Operation (D), then anter the mode selection interface:
tauch the Powar” Hip' in tha powasr-an siate and any aparation maoda 1o shit down, and the
display screan will go out,

2, Choose the cooking mode

In the mode salaction intarface, the display screen shows all operation mode icons and the
first moda icon _WA_flashes, Al this tims, touch the <, > key to cycle through the mode, touch
< 1o salect 1o the |eft, touch > to sabact to the right (Operation ). For example, whan the
"ordinary steaming” mode is selected, anly the "ordinary steaming” icon will flash in the
cocking mode icon displayed on the interface, The display interface at this time is shown in
the figure balow,
Note: The icon of text “Flash” mentioned in the manual is to remind you to set the
cormaspanding fam.

-3

L 3 + 3
3. Sat cooking temparature

Touch [ key ta confirm the cooking modae is "Ordinary steaming” (operation (), thae
carrasponding defaull ismparature value is flashing, towch- or + kay to set the requinred
cooking termperature. For each touch, sublract 1 or add 1. Long press the louch o fast
forward, as shown in the figure (operation &}, For example, sel the cooking tlemparature to
203°F, Then, touch the [> to enter the cooking time setting interface (Operation ()

Lz —% + ad %D
4. Set cooking tima

Whan entering the cooking fime setfing interface, the time value on the display interface
starts to flash. At this time, touch the - or + key to set the required cooking time (in minutes),
For example, set the cooking time to 30 minutes, as shown below (Operation B,

%’EEE!EIEEIEI
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After the time setling s completed, touch the [ key (Dperation (T} and the steam oven
starts cooking.

&, Finish cooking
After the set cooking time s reached, the steam oven automatically stops working, and the
buzzer sounds for 10 times to remind the user to enter the mode selection interface, and the
cooking ends.
Maota: Since the steam oven has no cooling function, whan the ambiant
temparature is highar than the set cooking temparaturae, the steam owven will mot
ba able to cook according fo the set temparatura.

W Freheat
Im the cooking process, the oven needs a certain preheating time (prehsating time (s about 5-10
minutes according to the use emvronmeant and the st temperature). When the temperature in
thie ateam oven reaches the set cooking temperature, the ateam oven s preheated. At this
paint, the steam oven starts cooking and counts down according to the set cooking time.
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. Control Panal Diagram

O Temparatura unit & Tima utnil & Heating incication

{0 Btaaming moda (0 Temparabure i Tima indication

leon dispilay

i Adding wasar indecsation

'E' 5‘88“’ g 88,.. adl

"f‘?'*"’

2 Powar key @ Robum key @+ koy D OK F Sxarl key

B Da=scription of the control panel, keys and display interface
@ Operation keys
@ Power Key: Tauch this Key to star the steam oven, and touch this key (o lum off the steam
aven when it is on,
I Return key: Touch this key to exil the exisling interface, selting or funclion,
&+ ey Touch this Key to sel Ihe value reqguired for cooking temperature and time,
0 OFSEa key: Touch s key 1o confirm the Sef cooling lemperabune and time, and stort cooking.

@ lcons and text on the display interface

& Steaming Mode leon: [t s used to Identify the avallable steam cooking modes, There are 6
kirnds of avallable steam cooking modes; Ordinary sfeaming, steaming fish, steaming
pasta, steaming meat, fermenting, descaling.

& Temperature display: It can display the temperature you set and the temperature inside
the steam oven.

& Temperature unit; This lcon shows the temperature unit you set (°F).

@ Time Indication: It can display the cooking time you ast .

@ Time wnit: it can display the fime unit you are setting.

£ Heating indication: When the lcon "hasating” |s constantly on, i indicates that the steam
oven iz in operation . When the door of steam oven |s opened during operation, this lcon
flashes.

b Adding water indication: When this lcon flashes, it Indicates you need to add water inta the
wataer tank of the steam oven, then push the tank into the tank slot and push it Into place.

Il. Precautions before uss

B Water tank fillimg
Bafore operation of the steam oven, firsthy fill fresh watar into the water tank to the highest
water leval mark of 'MAX, and then insert the water fank into the tank slot, and push it in
place. (Pleasa use pure water for cooking o avoid damage to the steam owven due to scale
accurmwlation)

B insert the il pan (no holes) in the bottom layer of the tank before using the steaming
pan {with holes).

B Function list

Steaming Staarming Dafaull Default bme
Frde leon function | temperabure{"F) i) range (“F) Time range
Qrdinary 1 mimasta - §
) erters 212 20 86-212 ol
Staaming 1 e - &
=D s 212 15 194-212 iyt
Staaming 1 st - 5
) i 212 15 184-212 s 1
Stea 1 minuta - 8
a@ oty 212 30 194212 iy
= 1 mniils - B hours
fSf | Femanting 95 30 95-113 55 rirutes
Fixed seftings  Fixed seltings | Fixed seffings | Fixed ssflings
fﬂn S oscanach. af program of program of program of program

Mote: The defaull temparatura is for reference anly, The cooking lempaerature can b Selecie
according to the characteristics of the cooking ingrediants: for example, in the "steaming fish”
mmoda, thae defaull tamparature (212°F) is mofe appropriate whan cooking salled or older figh,

‘while when cooking fish with relatively tender meat, cooking tempaeralure and cooking tirme
shall ba reduced appropriatody.

Use Steam oven for Cooking

Crpaeration steps: place the dishes in the steam oven — fill water in the tank — tum on the
steam oven — saelact the cooking made — set the cooking temperature — set the cooking
tima — confirm and start cooking — finish cooking and shut down — daily cleaning

1. Power antofl

Touch the 'Powar’ key to start the steam owven, than anter the standby interface; touch tha
'Powar' key in the power-on state to complete tha powar-off, and the display goes out at

the samea tima.

2. Choose the cooking mode

When the standby imterface is sat, the required cooking mode ks selected by towching the
'+i-' ey, for example, the "Ordinary Steam’ mode is selected, and all cooking mode icons
ara displayed on the display interface, in which the 'Ordinary Steam’' icon flashes and
displays the corresponding default temperature. The display interface at this time is
shown in the following figure {(Oparation 1),

Mote: The con or text “Flash® mentioned In the manual is to remind you to set the

corespanding ifam.

HEE
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3. Set cooking temperatura

Touch tha “0OFE/Start’ key to determine the cooking mode as "Crdinary Steam® { Operation
Z1 ), with the default temperature value flashing at this ime. Touch the ' +/-' key to set
the required cooking temperature, as shown in the following figure (Operation (2 ), e.g.,
after setting the cocking temperature to 212°F, touch the 'OKSStart” key to snter the
time setting interface (Operation @1 ).

|
WA

oid "
. ® O - Ry

When entering the cooking time setting interface, the time value an the display intarface
starts flashing, and the cooking time reguired {in minutes) is set by touching the ' +/-°
key, e.g., the cooking time is set to 1 hour and 30 minutes, as shown in the following

figure (Operation 5 ).

|
LR

B g2F 130,

YT v X

After the temperature setting is completed, touch the 'OK/Start’ key (Operation & ),
and the steam owen stars cooking.

. Finish cooking

After the set cooking time is reached, the steam ovan automatically stops working, and
the buzzer sounds for 10 imes to remind the user to enter the mode selection interface,
and the cooking ends.

Mote: Since the steam oven has no cooling function, whean the ambient temperaturs iz
higher than the sst cooking temperature, the steam oven will not be able to cook
according to the set temperature.

M Preheat
In the cooking process, the steam oven needs a carlain preheating lime (preheating lime
i about 5-10 minutes according lo the use anvironment and the sel temperature). When
the: lemperalure in the sleam oven reaches he sel cooking lemperature, he sleam aven
is praheated, Al this point, the sleam oven stars cooking and counls down accarding to
the sal cooking time,

5. Start cooking

Senior advanced operations |

# SCD42-C2T

I. Dascription on Display § Function Settings of the Product

B Powear on
After the steam owen is connected to the power supply, a buzzer will sound and the clock
sefting interface is shown. If there is no operation within 2 minutes after the power is tumaed on,
the digital clock standby interface will be entered, and the digital clock interface will ba
displayed for 40 seconds bafore entering the shautdown interface.

Il Clock satting
In the mode selection interface, touch the (5 key to enter the clock setting interface (Operation
{1}, at then the fime value flashes, as shown balow:

FEEIEEEE : o
| B BN
Set the time value (hours) by touching the - or + key (Operation 2.

Set the hour first, then set the minute: After setting tha hour value, touch the > key to entar
the minute value setfing (Operation (X,

=] | |m] [m] |] fesf [%] [&]
£ ¥ O T - {Q:‘—l o DE

Sat the time value (minutes) by touching the - or + key (Operation @7, After the clock is set,
touch the key to complete the clock setting (Operation (B). The interface retumns to the mods
salaction interface.

H Mode salaction interface
Touch "Powar” Im',r{:I o turn on tha steam oven, and it will anter the mode seleciion intarface.

Mole: In power-off state, only "Power” key [:I s valid,
The mode selection interface is shown in the figure below, and the first moede icon s flickering.
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Mote: While an the mode selectlon Interface, If there (s no oparation within 2 minutes after
powar-on, it will enter the shutdown Interface.

i =

5l () O [ =1 1 5l = E o [ & O [

% - + & B i » k] - + .

Digital eloeck standby inlerfacea Shutldawn intarface

Cooking interface
@EEEESEm g9
. ¥ (] - + Ce] b

Whila in prehaating process, the time displayed by "Tima Indication” is the saf cooking
tima, and the temparatura displayed by "Temparatura Indication” is the real-timea
tempearature inside tha steam ovan: tha preheating is finishad when the actual temperatura
in tha steam oven reaches the set temparature. Than, the time displayad by "Tima
Indication® is tha count-down time for cooking, and "Temparaturs Indication” is the sat termpeamatuma.

W Setting of the ather seven funcilons

Setting of the other saven funclions: steaming fish* = ° gteaming meat' «@= ' steaming
vegetables' B ', steaming flowr foods® & °, fermentation ' & ', and thawing' #®
are get the same as for cormmon steaming.

Aa different ingredients reguire dfferent cooking temperature and firepower in different time
parads, it is mcemmended to salect an appropeiate cooking mode according fo the main
ingredients of the dishes in order to achieve optimal cooking pedformance.

Satting of Daescaling Function

Az seallng may oocur an the haating plate at the bottom of the liner after a period of sandce,
the user can choose the descaling program to deascale In anrder o Improve the peformance.

The basic operalion process for "Descaling” is as follows:

a} Put the correct amount of special lme scale remover in the waler tank, andasdd warm waler
uritil thee marked “descaling waler level” of the waler tank is reachedandthe lime scale remover
i Tully dissalved,

b} Put the water lank into the water tank slol. On the mode selection intefface, touch < or = key
o select the "descaling” funclion icon Jﬁ, , and lowch Key [ o staft descalng. The display
interface while in the descaling process is shown in the figure balow!

> O = - - g B

<) Upon complation of descaling, the steam oven stops operation automatically, and the moda

salection interface appears after the buz=aer beaping far 10 timas, then the descaling ends. After
descaling, empty the remaining water in the water tank, and clean tha steam owven chambear and

water tamk.

Maole: Whils in descaling work modae, the time and temperature cannol be selected, and their
sallings are fived the program.

Il Cooking via Appointment Function
Crperation steps: Fill the water tank — place dishes in the steam oven — turn on the ateam oven
— galsct cooking mods — st cooking temperature — set cooking time — set appointmant time
for cooking — confirm, complate appointment setting — start cooking when the set appaintmeant
time amives— cooking in progress — the ateam owven shuts down automatically upon completion
of cooking — clean
The first & steps above steps, |. a. those till "set cooking time®, are exactly the same as for [Usa
the Steam ocwen to Cook], and the rest steps from “set appointmeant time for cooking® are
introduced as follows:
1. Setting appointment cooking time
After setting the cooking time, don't touch key |» and touch key |- within 2 minutes to enter
the setting appolntment time for cooking (operation (1)), and the time value flickers, as shown

Im the flgure below
EEEEEE & O i LT,
| ’ B B' g

Sat the desirad appaintment time (hours) by touching key - or + {operation 2}
Sat the hour first, then set the minute: After setting the hour value, touch the
minute valua setting {Oparation (31).

EEEEEEEE
’ : O @ i {Qg ad n%

2. Complating appolntment settings
Sel the lime value (minutes) by touching key - or + [operation i), touch key [> upon
completion of time setiing (operation &), and as shown in the figure below, the interface will
display tha appointed starting time for cooking. If key |- is nol towched o confirm, the clock
interface appears afler 2 minutes.

kay to enter the
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3. Starting cooking

When the appointed time for cooking arrives, the steam oven starls cooking automatically, and
whan the steam ovean is heated to the sat cooking temperature for cooking, the count-down time
e diaplayad.

4, End of cooking

After the zet cooking tima is reached, the steam oven automsatically stops work, and the buzzer

beaps for 10 times to remind the user to enter the mode selection interface, and the cooking
ards.
IV, Other Additional Funetions

Funclion Mame Function Description
s e T g R

Cooking time,

be resat by touching key - or +, then touch [> to confirm; after satting
cooking tempearature
b fircile the coocking tamperature, fouch key - or + fo reast the cooking tima,

then touch > to confinm.

While the appeintment is in wailing, touch (T o enter the satting for
Chanabia changing the appointment lime, louch key - or + lo change the
appointment time appointment tme, then louch [ to confiem. If key [ is nol touched to

confirm, the new set appointment time will be nullified. While the entire

| steam oven is working, setling or changing the appoiniment is dizabled.

Upon the end of the steam oven's timed operation, the fan continuesa

Fan coaling funcicon
to run for 20 minutes.

Whan the waler in the water tank is lower than the minémum leval, “Add
Waler Plaase” will be displayed on the screan, and the burzer Deeps
Waler sharlage three limes every 30 seconds. Al this time, please lake oul the water
warming fune tank and add normal temperalure drinking pure water lo the "MAX"
rark, and then push in place the watsr tank in the tank siot

{Please use pure water in cooking o avoid damage o the steam oven

due 1o scale accumulation)
* SCD42-F1
. Description of Product Display\Function Seltings
B Power on

After the steam oven is connected o the power supply, the display screan is turned off after al|
of tham are displayed, and the buzzer beaps and anlers the power-alf stale, Power-off status:
Mo display on display screan.

W Standby interface
Towch the "Power' key to start the sleam oven and enles the standby interface,
Mote: In power-off state, only the ‘Power' key |s valid,
In standby state, the display nlerface is shown in the lollowing figura

HEE J13%
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Standby stale

MNote: If there is no operation in the standby inlerface for 2 minutes, the steam oven will be shut
dowr,

MNole: If there is no operation within 2 minutes in the selling state, the steam oven will enter the
standby state,

B Cooking work Interface

2" 0:30..

G O = + b

Whille In preheating process, the time displayed by “Timea Indication® s the set cooking time, and
the temperature displayed by “Temperature Indication” |s the real-time tempearature Inaide the
box: the preheating Is complated when the actual temperature In the box reaches the set
tempearature. The time displayed by “Time Indication® |s the couni-down time for cooking, and
"Temparature Indication” & the real-thme temperature.

H Setting of descaling function
As scaling may occur on the heating plate at the bottom of the liner after a period of service, the

user can choose the keyidescaling program to descale In order to keep the performance effliclancy,
Tha basic oparation procass for "Descaling” is as follows:

&) Put a pack of apecial scale acavenger to the water tank, flll warm water to "Descaling Level

on the water tank acale marking, and stir well unfil it (s completely dissolved;
b} Put the water tank into the water tank slot. On the mods selection interface, touch key '+~ to

select the "Descaling” function lcon ™ M = touch key "OFR/Start to start descaling. The display
interface in the descaling process ia shown in the following Figure below:

® i
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¢} Upon completion of descaling, the steam owven stops operation automatically, and the
buzzer sounds for 10 times and tha steam ocven enters the mode saelaction intarface, and
tha descaling ends. After descaling, ampty the remaining water in the water tank, and claan
the steam oven chamber and water tank.

Mota: Whila in descaling work mode, tha tima and temparature in default satting cannot ba
salactad.

Other Additional Functions

Function Mame Function Descriplian
Gooking time "l'l"h]la 1i13 anﬂﬁa EIFI-;}|.|I!I'IGH -|E m:;ri-n.lrug..-thu muhngtampﬂmnm can b-EI-
Gooking T e tﬂmuat by mumlngmkay +.:';’g‘|:: key 'Gﬂif'ﬂﬂ;;-;.ﬁ.ﬁar aattt:g tha mnldm ng
hange funct mpearatura, touch key "+/-' to resaet g tima, than touch key
‘O Start'.
Upan the and of the steam oven's timed operation, the fan continues
Fan cooling function
" ta run for 20 minules.
Whien the waler in the water tank is lower than the minimum level,
“Ackd Water Please™ will be displayed an the screen, and the buzzer
Water shortage beeps three limes every 30 seconds, Al this time, please take out the

waber tank and add normal temperature drinking pure witer to the
"MAX" mark, and then push in place the water tank in the tank slot
(Please use pure water in cooking o avoid damage to the steam oven
due o scale accumulation)

Waming function

B About water tank

1. The highest water level scale ldentification |s In the top part outside the water tank. When you
flll weatier nte water tank, please fill to the axtent thal water level reaches the highest water
level scale line. This can prolong continueus cooking tme of one-time water Injection furthest.
Diurlmg water injection, water level should not excesad the highest water level scale line and
wiater I water tank should not overflow durlng Insertion and extraction of water tank,

2, In order to reduce vapor generation time, hot water below 178 °F may be used, Hot waler
should not be poured out,

3. Push walter tank with Injected water into the steam aven and the machine can oparate. |
water tank |s not pushed Into the steam oven completely, steam oven will not be heated and
“Add water” icon will flazh.

4, i “Add water” leon on the display screan flazhes and buzzer buzzes, |t Indicates that water
level in water tank |s balow the minimwm water level, The steam oven will stop working and
please In|ect water promptly at this time.

B About cooking thme and cooking effect

1. Preheating time |s too long. Inspect whether door s elosed fimily or not or whather there ks alr
leakage In the door. Please close the door firmiby if # la not. If there s atill obvious alr |eakags
at thia time, please contact service of FOTILE Company for repalr; inapect whether there |s
dirt an temperaiure sensor In the box, If there s, please clean |t promptly.

2, Cooling time |= too long. First of all, steam oven door should not be apen durling cooking process
frequently so as to reduce heat loss In this process; Inspect whether daor |s cosed firmly or nat
of whether there s alr leakage in the door, Flease closs the door flrmby If it s mot, If thers = still
obniows alr leakage at this time, please contact service of FOTILE Company far repalr,

3. Much condensed water In the box, Inspect whether the steam oven |s cleaned and water In
the box s discharged after each time of use.

4, Much condensed water In the dinner plate after completion of cooking. Dished may be
coverad with presenvative film before cooking or steam oven may be preheated ahead of tima
and then dishes may placed In the box when preheating |5 almost finlshead,

B Salection of cooking containar
Stainless stesl cooking containers are attached o the steam oven and users can also purchass
olthes accessories. Pay attention lo the folowing content during seleclion of appropriale cooking
container: try to use cooking container with mulli-hale as vapor can contact food through small
haoles and food will be cooked maore egually with faster healing speed; when food such as
stewed product are cooked, cooking tima will be langer as food s small, and placed densely and
space amang food is small or thers is even no such space and vapor can not exert its function
compleiely. Therefore, food should be placed in the oblale body container to make maore space
for vapor during cooking; appropriale placement height of feod is 1%1s-2 inches and too much
amount of feod will prolong cooking time and even influence food aste. Sleam oven is designed
to cook for 6-8 people and too much food should not be placed in it
Heal-resistant glass, glass-ceramic, porcelain, slainless steel and enamel container can also be used.



A, Antertion:

M plassic cooking conlainer is ussd, pleass ansure Sal it can resist 212 °F high lemperatune and vapor.
M cooking containes with large thickness is used, coaking time will be long.

Plaass place cooking container on the slsaming tray sttached Lo the machine.

Edge top of the container should be st least Jem away from lop of cooking box so as to bet
sufficient vapar into the container.

B Commaon fault identification and handling
For the sake of your safety, please press power key for shut down and then conduct
camesponding fault handling.

E2

The steamar works
but no steam |s
ganerated.

The steamer loaks

Fault phanomenon :

Cause analysis

The temperature sensor on the heating
plate at the bottom of the liner is short ar
open circuited
T liner lemperature sstsor

= open creubad

The liner temparature sensar

is short circiited

!Cw—n 1: The powar cond s disconnected
| fram the steamer.

Solution

| Disconnec the poswer fram the steanmer,

and pawer o aggain ko restart I e fsull

_MHI,MMIF[H'ILEM.

Unplug the power cond from the mains
socket, and power on again after the

osher end of the power cond is connected
appropristely to the steamar,

Fault phanomenan Causo analysis Solution
] ' Cauge 1: The lemperatue sensar of the
| liner has failed. ) |
= i pael Causs E:_ Blades an the mains socket Unok the T i
bt fiosod carnod b | Plugg i - + fram the mains socket, and call FOTILE
R ey Causas 3: Brokan orf deformed nlet service to get service aranged.
waber pipa.

| Cause 4: Fadure of heating plate at
boliom of the liner |
Food can be cooked, | Cause 1: The tempearature sensor of the Unplug the power oord of the stnamer

bul messy codes or | liner has dropped off.

"""""""""" from the mains socket, and call FOTILE
slow iomperaturs Cause 2 The temparature sansor of the
rise s displayed liner has filed. sarvion to got servion arranged.

Plsasa call FOTILE sarvice to get

|
et ,

Causs 1: The heating plate af the liner
| spen circuited.

Causa 2: Fusa broken.

| Cause 3: The ralay in ihe power panel
controlling the heating plate at the boftom

| of the liner has Giled,
Cause 4: The temperature sensor of the
liner has failed.

| Cause 5: Blades on the mains socket

| plugged incorrectly. .
Cause 6: Door nod dosed Bghlly or roubled.,

| Cause 1: Waler in the condensation

| Cause 3: Mo power on the mains socket.

Unplug the power cord of the sieamer
from e mains socked, and call FOTILE
sanvice lo gel service arranged.

Absorb with cloth.

of the liner is not tightly sealed,
Causa 3: Poor sealing of tha linar.

Cause 7: Thae water tank has not pushed
in placa,

Unplug the power cord of the steamar
—{ from the mains socket, Pleasa call

FOTILE sarvica to gat sarvice armangad.

ﬂl Warning: i the steamer stil {alls to work normally after all of above simple troubles have
bean eliminated, plagsa call FOTILE service. This produst must be repaired by &
professional appointed by the Company in order to ensure the safaty and cormect use. If the
product cannot b used nomnally due o the custiomar antrusting the persan nod appointad
by the Company for repalr or repalr by custormser himsaifhersall, ewen during the warmanky
parid, It will nod ba repalred fres of change, and the Company shall not b Bable for any
propariy ks o parsonal damage causad theraly:

Suggestions for cleaning and maintenance _

Ganaral precautions

The inner container should be cleaned after being used each time. The cleaning must ba
exacuted after inner container becoma cool. Making sure the inner container is complately dry
before closing the steam oven door,

& Warning: the steam can not be used for cleaning the maching otherwise pressurized
steam will make permanent damage aon surface and accessories. Wa will not assuma the
responsibility of consequences above. Do not use cleaner of alkalifsoda, acid or chlorine,
cleaning spray ar claaner for dishwashing machine and cormosive cleaner, hard brush or
scouring pad and wire brush. Sponge with corrasive cleanar should not be usad o pravent
scratching surface.

Edge banding! steam oven edge banding
Pleasa clean or wipe steam oven edge banding after being used each time. Flease use spongs
with hot water but cleanear. Edge banding may have perforations or breaks for a long-term use.
Plaasa replace edge banding if above conditbons accur,
‘.'_‘E Warning: do not use cleaner of surface active agent and make sure no cleaner sticking on
steam oven edge banding.
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Panal and casing of staam ovan

Panel, chamber door and casing of steam oven can be cleaned by with hot water and little
cleaner, and wiped with cloth, Wipe it with soft cloth after cleaning. Screan painting area is
easily scratched and rusted by acid materials. Therefore please clean it carefully accarding to
above requirement. Try not io use sfainkess steel cleaner or cleaning media othenwiss it should
be wiped as soon as possible to prevent the remaining dirt from damaging your steam oven
surfacs,

Siainless stesl panel and'or casing
Mever-waar cleanar and care agent are recommanded for use. Please wipa along with the steal
line with average strength.

Steam tray, side scaffold and cooking container

Steam tray, side scaffold and cooking container must be cleanad and wiped after being used
each time.

Suggestion: Accassory above can be put into dishwasher for wash.

Inner container of steam tank

Plaasae claan inmer contaimer of steam tank after hﬁl‘lﬂ used sach time, Wipe tha mgulum ]

inmar contamer or e wall with sponge oF sofl cloth wilth strong swechon, Most coaking residus

can be cleaned with cloth and mild cleaner with hot water. In areas with pooar water quality, thers

may be a layer of settings in inner wall of steam oven and it can be wiped with wal cloth with litlle

virmgar. Clean and Swipe tha inner wall with clean water, Clean and swips chamber top and

condensed groove, innes wall of chamber door and card slol for storing waler tank,

Suggestion: claaning will bo sasier by taking oul side scaffold of two sides before chaning inner wall,
Ad tha same tirma, dean and wipae steam ovaen bop and condensed groowe, inner wall
of chamber door and card skot for sloring tank,

Water tank
Plaase pour oul and wipe the walar in water ank after being used each lima;

|
— I = P!
0 Adter installing 1 Bofore instaling soal
szal ring at tha ring at the watar
water tank interfeos ".Ih.mw

e ek S _—

Sealing ring of waler tank interface s quick-wear part. It may be damaged or broken seroushy after
being used for many times. If the condition ocours and affects sealing effect between waler tank
and walar tank saal, sealing ring (wo amenities altached with machine) of water tank interface can
b replaced by salf or by calling Afler-sales Department of FOTILE lo arrange stall by door-lo-door senice,

Heating tray of inner container bottom

Pleaze wips waler in inper container bollom after being used sach time.,

Afler steam oven operates for a period of lime, itis hard 1o aveid dirl on healing iray of inner
container bollam. Please remave dift by scale remover al food grade in order 1o increase s
working efficiency and expand ils usage span, See operation delails in “Funclion setlings of dirt
remowval”,

/1 Wamning: in arder to keep it clean, please wipe water in waler tank and inner cantainer, inner
wall and heating tray of inner container bollom 1o avoid selllings afler being used sach time,
do not use scouring pad or wire brush for cleaning. Due 1o higher lemperature on the healing
plate al the bottom of the liner afler being used, the steam oven should nol be cleaned before
the: temperalure on the haaling plate drops 1o a proper level.,
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Notice d'utilisation  avant dutiiser cet apparei, lisez
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T T m—— solgneusamant oa moda d'amplol,

poLr vous v réfénar ultdériaeurameant.

Four vapeur
électrique encastrable

SCD42-C2T/SCD42-F1
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Chers utilisateurs, Bonjour | Mercl d'avoir cholsi les produits de la série
FOTILE soigneusement fabriqués par la société FOTILE. Veuillez lire
attentivement cette notice avant utilisation. Vous apprendrez les
spécifications de fonctionnement correctes et profiterez du nouveau
plaisir de cuisine.

La promesse de FOTILE est de « rendre k& maison phes agriable = Mous avons |a
responsabilté de vous satisfaire avec les nowseaux produits FOTILE. Veuilez lire attentivement
la notice diutilisaton avant ullisaton et suivre les insiuciions, Les instruclions d'opdration de
cette notice sont trés importantes pour mamienic ke bon éat de fonclionnement du produit. En
cas da dysfonctionnement du produit en raison d'une mawvaise uiilsation, vous pardrez ke droit &
la garanis gratuite. Dans ce cas, toule demande de garantie grahsie directe ou indirecte ne sera
pas accepbdés par notre cenbre de senvice apris-vente. Dans e méme temps, nous vous
recommandons dappeler ke centre de sarvice aprés-vente FOTILE pendant la penicds de
garantiz de gualié of lors dun besoin de rdparaiion apris la péncde de gamnte, oo qui est inks
imporiant pour vous et nows, 57l Ny a pas de bon service, vous n'achetez que (& moié du
produit. Le but d'un meilsur sendce star FOTILE est de = s'efforcer pour satisfaire complétement
les clients ». Motre conire de senice aprés-vente vous foumira des composants authentiques et
un support technigue professonnel de NINGEBO FOTILE KITCHEN WARE GO, LTD., afin que
wotre produst puisse Bine soumis & une garaniie de maintenance rapide ot de haute qualitd, fout
en vous pemmatiant dobbtenir un service détendu et soigné,
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Introduction de la structure du produit _

|  Légende

*SCD42-C2T
1 2 3 4

1) Bandeau de commande

SEREEERE J @ Touche tactile

@ Ecran d'affichage

i Colonne de montage pour
machine entiére

1 i * W - = & F

[ ot

£ Porte du fowr vapsur
® Rénsroir d'eau

= i Capteur de température du
- l récipient intérisur
| _:I 1] ® Plague chauffante au bas du

récipiant mtérieur
& Joint de porte en caosutchowe

ST Z-F1

I Bandeau de commande
@ Touche tactile
Fm=c 5w @ Ecran d'affichage

i Colonne de montage pour
, machine entiére

1 & Porte du four vapeur

] @ Réservolr deau

i =

i Capteur de température du

Js réciplant ntdrieur

& Plague chauffante au bas du
récipiant intérieur

& Joint de porte en casutchauc

Alfin d'dviter lout danger ol dommage matariel aux ulilisateurs of autres personnas, les distinctions
at signes suivanis sont affectuds,

Les points suivants sonl importants concarmant la sécurité. Veuilez les respecler strictemant of
hos uliliser correctamant sur la base d'une compréhansion complite du contenu,

W Différenciation du contenu en fonction du degré de danger et de dommage
L
A\ Danger

5 ce signe est ignoné ef qu'une opération inconmecte ast affeciuide, N

cila peul probablement entralner un danger personnel, des
blessures graves ou un incendie,

Si ce signe st ignond et gu'une opération incomecte est effectube, cala
paul anlrainer un danger parsonnel, das blassures raves ou un incandia,
Si oo signe est ignoré ef quiune opéralion incormecie est effechsée, cela
peut entrainer une blessure persannelle ou un dommage matérel,

R Jati Ilntmmnwwdihmmwﬁuhmmuunmﬁm
0 utilisation correcte et an toute sécurits.

&m

/N Attention

B Symboles d'avertizssement et de contenu interdit
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d}. Avertissement : la gualité du vermre trempé sur nos produits a &té contrélée, mais le
mécanisme de trempe du verme détermine qu'il ¥ a una trés faible probabilité que le verre
trempé axploze,
= Instructions spéciales: veuillez utiliser le produit en stricie conformité avec les
dispositions de catte notice. La société ne sara pas responsable de toute perte de propriéts
ou dommage personnel caussd par une mauvaise utilisation de ca produit.

.
( /™ Danger
@ Vauillaz na pas utiliser do prises da o En cas de dysfonctionnamaent da fowr
courant dessamaass ou mal connactées, - VP, CoURaz B mebdiatement ke
Sinon, cola pourrait provoquar un choo wrewas  COUTANt ot amitoz ['utiisation, ot trattez-ln

conformeédmant & « identification af
trafiemant des cdfauts communs .

dlectrigua, un court-circuit 8t un incandia.

o Si lo ciible dalmentation est endommagé,

afin c'dviter fout dangar, il doit dtre

s emiplacd par un professionnel du

fabricant, de son service de maintenanoce
o dun sarvios similaine,

L fiods b travail fermand, vauillaz

ouwrir la porte du fowr vapews apris 30

@ 8 secondes. Lorsque ka porte ost
ouvertn, do ka vapewr sordim. Los gans
dowraient so tanir un pau & I'Goart de la
porte du four vapaur powr dvitor los
brillures de vapaur. J
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A\ Danger

Las prigses de courant doivent asvair un
fil de Larre Nable pour assurer la
gEcUAbE. MNe comnnecta? pas e il da
berre au Liysu de gaz, au uyau d'ead
couranls, au paralonnerme el & [a ligne
tElsphonigus. Une mauvaiss mise 4 [a
Lerre pall provoguer un chac dlectrigue
ou draulres aocidents.

Les non-professionnels ne sonl pas
aulerisés & démonter el rhparer ou
rermplacer des pibcas sans
auborisabion.

Vauillez utilisar de Faau purs pour la
caisson afin déviter dendommagar la
maching aprés Faccumulation du tartme,

A

O

Valillaz re pas aisser e anlfanis al
les parsonnes & mobilité réduibe
Futilisar sauls, &l sncore maing e
matire & la pofde des jeunes enfants,
ginon cala powral provoguer des
brldures, des chats dleciriguas al
drautres blessures accidantallas.

Ca produll esl uniguanment desiins &
un Lsage domesbouse quobden,
wvalillaz ne pas Futiliser & des fins
Gommerciales ou dans d'aulres
environnements spdciaux.

Una fois I fravad terming, la fond du
rédciplant intédnair a ancors e
tampdrature davaa, Na pas nattoyar la
rédciplant intdnawr immadiatamant pour
dwvitar las brijlures, Yous deves attendra
aquea |a rdciplant intdneaer refroddissa
avant da b netioyar,

& Avertizzsament

L& four vapewr dlecirique géiéndgme de la

chalaur pardant Futilisation, faiies
attantion & dviter fout contact avec las
dimants chauffants dans ko four
VARG,

La machine entidre est lain des
produits inflammables 1als que source
de chalear, gar at aloool.

Veuillez ne pas metire dobjets lourds
sur ka porte ouverie du four vapewr.

Lorsgque vous retirez la fiche de la
prise, vous dever tenir ['exirémité de
la fiche powr la refirer. Ne pas tenir ke
cdble dalimentation pour tirer la fiche.
Sinon, des dangers tels que choo
dlectrique, court-cirowt et incendia
peuvent facilement se produine,

Les piécas actessibles pauvent
devenir chaudee pandant 'ulilisation,
les enfants doivent reslar 4 '"écart.

Vi mrn
i

010 10

La courant doit dra coupd lors du
niattoyags, faites aftention & futlisaton
d'un produst de nettoyage neutre,  En
meéimie temps, faites attention & frofier
avac un chiffon douw pour éviter de
rayar la surfaca.

Veuillez ne pas toucher le four vapsur
aved les maing mouillées of les pisds
MU,

Mutilisez pas de prises mulifonclions
aves plusieurs fiches,

Wutilisez pas de netioyanis abrasifs
ou de gratioirs métalliques
tranchants pour nettoyer la vitre de
la porte du four vapeur. Parce qu'is
rayeront la surface du verme,
provoquant sa rupture.

)

p

/M Attention

@ Ce produit est uniquement utllisd pour la culsine malaon, || sera dangeraw: 89 est
utilisd & d'autres fins. La société n‘assume aucuns responsabiité pour tout dommage
paraonne et matérel caussd par une utillaation non conforms auwx exigences de catte
natice,

@ Mettoyeaz le prodult avant la premidre utilisation. Retirez d'abord e résaervolr d'eau et
rincaz Fintéreur du réservaolr avec de 'eau chaude. N'utilisez aucune solution de
nattoyages ou de détergent ; les supporis latéraux du récipient intérieur &t les
accessoires d'accompagrement peuvent égalemsant Btre ratirds et rincés
(veulllez-wous référer & la section [Entratien at nettoyagea]) ; I eat recommmandé
d'utlliger une solution de nettoyage dilude avec de lM'eau chaude pour nettoyer la parol
intérieure du réciplent int&naur du four vapeur,

@ Pour maintenir Mhygléne, veulllez vidanger Pexcéddent d'eau du résarvolr d'eau aprés
chague utillaation pour éviter 'accumulation de condensat dans la machine,

@ Aprés chague utillsation, utiisez un chiffon dows pour a&cher le résarvolr de
condemnsation.

@ Ouvrez la porte du four vapeur et lalssez Fhumidité dans le four se dissiper jusqu's ce
qu'll soit complétameant sec,

@ Sl vous nutilisez pas la machine pandant une péricde de temps (comme des
vacances), vous devez nettoyer |8 machine & fond avant douvrir la porte du four
wapeUr pour éviter les odeurs.

@ Lorsgue vous ajoutez de ['eau dans le rézervolr d'eau & chague fols, utilizez un chiffon
pour essuyer leau eccumulée au bas de |a fente du réaerveir d'eau.

@ Lorsgus le four vapeur n'est pas utlise, assurez-vous quil est fermé.

@ Lorsgue ke four vapeur & des fonctions anommalas, veullez débrancher Falimentation et
le rallumer, 3%l v a toujours des problémes, veullez effectusr le traltement sulvant
« l'ldentification et traftament des défauts communs =.

@ Pour améliorer la protection, || est recommandd de porter des gants réslatants 4 la
chaleur lors de la manipulation d'ustensiles chauds. Evitez l'eau moulllée dans les
gants, siron la chalewr traversera rapldement les gants et provoguera des brllures,

Note importante

@ Installation correcte - Vaillaz 4 ca que votre apparail sait installé et mis a la massa
convenablamant par un technicien compétant.

@ Me jamais utiiser votre appareil pour rchauffer ou chauffer la chambra.

@ Ne |laissez pas les anfants seuwls. Les anfanis na daivent pas &fra |laizsds seuls ou 5ans
survaillance a proximité de 'endroit ol I'appareil ast uliliséd. Me les laissez jamais sa
tenir ou s'assaair sur une qualcangue parlia da l'appareil.

@ Portez des vélaments approprias - amples ou des vétamanis suspandus ne doivant
jamais &tre portés pendant l'utilisation de "apparsil.
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Note importante

@ Entrelien par ['utilisateur @ ne réparez ou remplaces aucuns piéce de cel appared, &
moings que ce ne soil spécifiguement recommandé dans le manuel, Tous les aulres
fravaux dalvent &lre confliés & un technicien qualifia,

i Slockage dans ou sur Fappaneil - Les matériaux inflammables ne doivent pas &tre
siockés dans un four ou prés des unités de surface,

i Ne versez pas d'eau sur les feux de graisse, dtoullez e feu ou la Nlamme avec & |'aide
d'uin extincteur & poudre chimigue see ou & MoUsse,

 Ulilisez uniguement des manigues séches, L'uliisation de maniques humides ou
mouillées sur des surfaces chaudes peut entrainer des brilures par la vapeur, Me
laigsez pas manigue toucher des surfaces chaulfantes, N'utilisez pas de sepdelte ou
aulre chiffon encombrant,

i Sovezr prudent lors de 'suveriure de |a porte de 'appareil, Laissez & abord ["air chaud
ol la vapeur s'échapper avant de retirer ou de placer des aliments

i Me faites pas chauffer des contenants d'aliments non ouverts, L'accumulation de
pression dans les contenants pourrail causer une explosion el provoquer des
blessiires,

@ Gardez les conduits de venlilation du four dégagés,

@ Mise en place des grilles du four ; positionnez toujours les grilles & Pemplacement
souhaité pendant que le four est froid, Siune grile doil 8lre déplacée pandant gue le
four est chaud, ne laissez pas les ganls de cuisine entrer en contact avec I'élément
chauffant brotant,

Sécurité d'installation et de maintenance

B Avant d'utiliser catte machina pour la pramiére fois, vauillez lire les instructions
imporiantes dans cefte notice d'ulilisation concernant 'uiilisation, 'opération et
Fantratian an toute sécurité de cetta machina afin d'éviter las accidanis at las
dommages.

W Avant dlinstallar le four vapeur, assurez-vous que la tension et la fréguence de
Falimantation domestigua sont compatiblas avac cat apparsil.

B Assurez-vous gque voire four vapeaur est complétd par un personnel de service
diinstallation professionnel, et que Finstallation est siire, fiable et bisn mise & la tarra.
Pour assurer la sécuritd électrigue du fowr vapaur, vous devez vous assurer qua la
misa & la terra de la machine et du réseau domastiqgue sont cormecterment connecisés et
fiabdas. Il s'agit d'une exigence da sécurité de base. En cas de probléme sur le réseau
domastigue at da dommages gui an résultent, la fabricant de ce produit n'an assuma
pas la responsabilité.

H L'installation et la réparation doivent &ire effectudes par le parsonnal de sarvice
profassionnel FOTILE. Me pas installer ou rdparar la machinae sans autorisation.

’

Seécurité d'installation et de maintenance

)

I Pour assurer la sacurité et une utilisation corracte, ce produil doit 8tre installé ef répard
par des professionneals déslgnéds par notre sockétd, 51 le prodult ne peut plus
fanctionnar normalement &n ralson de l'installation of de la rdparation par une
persanne chargée par le consommateur mals non déskgnds par notre soclété ou par le
consommateur lui-méme, méme 5l est dans la période de garantie, il n'est pas
couvert par la réparation gratuite.

W Mutilissz pas de prise de courant de longue distance pour connacter ce prodult, car ke
cible ast trop long, |a machine est susceptible de provoguer une surchauffe du fil
pandant le traval, provoguant un incendie ou un accidant da fuite,

B || est Interdit d'ouvrir |2 bofter de ce prodult sans autorisation, Il est dangereux de
toucher les fils de connexion, kes piéces électriques ou les pidces structurelles, ce qui
paut provaguer un choc électrigue ou un traumatiame mécankgue.

W Une fois le four vapaur installé, si la fiche d'alimentation ne peut pas atra touchde, cela
dolt &tre complété par un Interrupteur de ciblage fxe conforme aux rdglementations
da ciblage, pour gue lors de la maintenance ou das urgences, Nalimentation sait
coupde par cat Intermupteur,

-~

Sécurité d'utilisation

W

-

>

B Veullez-vous assurer gue oe produit est installé de manigre fiable et corrects dans ls
placard avant utilisation

B Ce produit est imité & la cuisine familiale et ne peut pas &tre utilisd & des fine
commerciales. Toute aulre application présente dgalamant un fsque pour la Securild
&t paut enfrainer des blessures.

[ | Nimmargaz pas |a fiche d'alimeniation, le clble, ato, dans l'eau pour dvitar toul risguae
de choc électrigus lors de Futilization de la prochaine fols.

W Pour das raisons dhygidne, veuillez purger I'sau du riservoir deau of lessuyer apras
chaque utilisation pour &viter la formation de tarira.

W Apries utilsation of refroidissemant, sdéchez le rdcipient inldrisur, lintériour de la porte
&t le rdsarvolr de condensation avec un chiffon propre.

W 3i vous avez lMntention de cesser de Putiliser pendant une longus péricds, vous devesz
nettoyer solgnausemsant le four vapeur pour éviter les odeurs. Voir la section
[Entradian at netioyage) pour plus de détails,

Pour la sécurité des anfants

Il Pandant I"utilisation, il y a de la vapaur qui déborde par la sortie d'air, mémea aprés Farmat
de Fulilizalion, l'intérieur el I'extérieur de la porte seront un peu chawds, veulllaz dans
garder votre anfant & une distance de sécurité de ce produit et soyez avisa,

W Lors du fonclionnement du four vapeur, || est nécessaire de prendre soin des eanfants &
proximité du produit.

B He |aizsaz pas votre enfant s"appuyer sur ou s'accrocher & la porte du four vapsur.

W
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Pour la sécurité des enfants

B Four réduire e risque de nuire & volre enfant, ne lalssez pas votre enfant utiilaer ke four
VEREBUF COMIMEe accessaire de jeu el ne |aisser pas volre enfant jouer prés du four vapaur.

M Assuraz-vous que s sac en plastique st mainfenu hors de portde de volre anfant pour
dviter qu'll ne suffoque pendant qu joue.

’

Sécurité du produit

\

B Me chauffer pas les alimeants dans des réciplents fermés. Le chauffage augmentera la
pression dans le rdciplent, peut provoguer une explosion et andommager la machine, at
e corps humain sera egalement blesse,

W Apris chagus ulilisation, weuillez nettoyer et sécher la machine a lemps, car le concentré
condanssd peut provoguern une comosion de la machine pendant une longue période.

B M'utilisez pas dobjets gul roulllent le four vapeur, car cela powrrait 'endommager.

B Lorsque vous enlever des roulles, essayez dutillzer un prodult antiroulla & base d'acide
citrigue, car 'utilsation davires produils antirouille pourrail endommasger volre four vapseur,

W M'utilisez pas de nettoyaur vapeur paur natloyer volre four vapeur, car la vapeur
panatrera dans les composants &lactroniquas, provogquera un court-circuit et empéchara
la machine de fonctionner correctemeant, voire condulra & un choc dectrique.

B 5! une sliuation ancrmale as produit, veulllez couper Falimeantation du four vapeur at
coniacter immadiaterment e sendce aprés-vente FOTILE pour ke gérer, Veuillez resier
lain de la machine el ne pas Fapprocher avant le raitement.

B La maintenancs, Finstallation et las autres travawx connexaes doivent étre effectuds parle
pargonnsl da service professicnnel FOTILE.

(

..

Sécurité du personnel

B L= four vapeur dalt Stre Installé & une hauteur adre et appropride, pour faciliter e dépbi
el I rebrail des aliments en ouvrant el fermant la porte, sinon la vapeur qui déborde peul
vous briiler | de plus, une hautewr dinstallation appropride réduira le risque de brllurs
das mains de votre anfant sur la porte.

B Lors de l'ouverturs de la ports, faites attention aux chemiéres, bords et colns du corps da
la porte, ne le touchar pas pour &vitar un rawmatisme mécanigue,

B Lorsgue vous observes ou ramasses des alimenis, ouvrez gérement la parle pour
parmedire 4 une grande quantité de vapeur de déborder, puis ouvrez la porte powr @viter
tout contact direct avec la vapeur das mains cu des parties du corps, afin d'éviter las
brilures.

B Lors de 'suverture de la porte, veuller falre attentlon aus dclabousaures d'eau & partr du
résarvair de condensation

W Lors de la cuisson des aliments, failes attention aux opérations, vellez & ne pas incliner
la récipient pour permetire au liguide de s'écouler ou aux aliments de s'écoular.

B Lorsgus vous sortez le récipient chaud, veuillsz 'envelopper avec un chiffon dpais et le
retirar powr éviter de vous brilar les malns,

W Lorsgue vous jelez ou déplacez volre four vapeur, veuillez d'abord le débrancher,

)

Guide dutilisationrapide |

* SCD42-C2T
l. Schéma du bandeau de commande

@ Indization da & Indewton
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e D Touchs ® Touchs
programmaton combrrrabion)
haorioge camamags

B A propos du bandeau de commande, des touches et de Minterface d'affichage
@ Touches d'opérations

D Touche de sélection de mode : appuyez sur cette touche pour sélectionner le mode de
travail de mani&re cycligus.

& Towche d'alimentation : appuyez sur cette touche pour allumer la machine, appuysz sur
catte touchs pour éleindre la maching lorsqu'elle est allumée.

I Touwchs programmationthorlogs @ appuyez sur cette touche pour régler I'hordoge st
programmer ['heure de début de culsson. (Woir les chapitres © réglage de I'horloge st
culsson avec la fonction de programmation)

@ Touwche plus (+)/ moina (-) ; appuyez sur la touche plus (+) { moins (-} pour dé&finir la valsur
requise de |la tampérature de culsscn, de la duréde de culsaon ou de 'heure de hodoge.

@ Touche de retour - pendant le processus de réglage, appuyez sur cetle touche pour revenir
& limterface de réglage précédents ; pendant le fonctionnement, appuyez sur cetts touche
pour revenir 4 'interface de sélection de mode.

@ Touche confirmation/démarrage : appuyez sur cette touche pour confirmer la temps et |a
tampérature de culsson réglés et démarrer la culsson.

@ Symboles el textes de l'interface d'affichage

T Mode de travall : le symbole du mode de travail est utilisd pour identifier les modes da
travaill & la vapeur disponibles. |l existe & modes de travall sélectionnables : culsson a la
vapeur générale, culsson a la vapeur du polsson, culsson & la vapeur de la viands,
culzaon & la vapeur des Mgumes, culzson & la vapaur des pates, farmeantation,
décongélation at détartrage.

I Indication de température : csla peut afficher la tempéraiure gue vous avez définia et la
température en tempsa réel & 'intérigur du four.



# Unité de températura : ce symbaole indigue 'unitd de température gue vous avez définia (TF).
# Indication de programmation - ce symbole indique que vous avez sélectionné le mode de

programmation pour la cuisson.

it Indication du réglage da la durde : ce symbole indique gue vous réglez ou avez ragld la

duréda da cuisson.

@ Indication d'hauwrs - cala paut afficher la durde de cuisson gue vous avaz définia at la
compie 4 rebours de la programmation.

£ Unité dheure : cala affiche Funité dhaure que vous définissez.

# Indication an cours de chauffage : loreque la symbaole « an cours de chauffags » ast

allumé, cela signifie qua votre four vapeuwr est an cours de cuisson. Lorsqua la porie est

ouverte pandant la travail, ce symboke clignote.

& Consail d'ajout de I'eau : lorsgue ca symbola clignote, cala signifie que vous devez ajouter

Hala: la ismpdralure par défaul est uniguemenl & Bre de rdférence. Vous pouvaz sdleclionnes |a
lempdrabore de culsson appropride en fonclion des caracléfsliques des ingrédients de cuisson @
par sxermple, pour le mode « cuisson A ks vapeur du poisson », |8 lempdrature par défaut (212 °F)
esl plus adaplée & |a cuisson de poissan mannd ou plus ancien, ol lbregue vous cussinez du
poisson avec une viande relalivement tendre, la température ef [a durde de cuisson doivent Bire
réduits de manidre appropriée. Pour la méthode de cuissan délaillée, veuillez-vous référer & la
rescalis du four vapeur Tournie aves la machine.

. Culsson aves le four vapeur

Etapas d'opérations: placer la vaissells dans la four — remplir le réservoir d'eau — allumer la
maching — salactionner le mode de cuisson — régler la température de cuisson — réglar la

duréa da cuisson — confirmer et démarrar la cuisson — fin de la cuisson et éieindre la machina

— nattoyagae quotidian
1. AllumeriEtaindre

da I'sau dans la résarvoir deau de voire four vapeur, puis poussar le rdsenvoir d'eau dans

la fenie du réservoir deau ef poussaz-le an place.

. Précautions avant chaque utilisation
W Remplissage d'eau dans le réservoir d'eau
Axant que & four vapeur ne fonctionne, metlez d'abord Neau potable fralche dans le résersoir

d'adu jusqu'au fepare de niveau deau maximum « max », puis insérez la resensoir daau dans
la fenis du rservoir deau ol pousses-le en place

(Il o5t prafdrable d'uliliser de l'eau pura),

W Avant d'utiliser le bac vapeur (avec trous), insérez la lechefrite (sans trous) dans la
couche inférigures du récipient intérisur.

B Lizte des fonctions

rrm-:. Foncion de Température | Durde par Plags de
cusson dfa | SUSESRM S | pardefaut (F) | défaut (min) | températurs ('F) | 0% e durte
W |
Cuisgon & la 1 milniute-5
- vapeur 212 20 86-212 oo
géndrale . :
P vagaur du 212 15 184-212 ,,",,'",'__““. .
polesuy .'h
Culsson 1 minuta-5
@ g b e 212 30 194-212 il
i £
ERa—— 1 minute-5
& m 212 20 194-212 et
Cuisgon & la
1 minute-5
L v-:::h:_dn 212 15 194-212 Rivia
1 minute-12
& | Formentation a5 30 95-113 s
1 milnute-5
ﬁ Décongélation 433 30 104-122 st
Paramé&irags Paramdéirags Paraméirags Paraméirags
m Détartrage | fixe selon la fixe smlon la fixes salan la fixe salon la
programmation | programmation | programmation | programmation |

Appuyez sur la touche « alimentation » ) pour mettre la machine sous tension {opdration
I, puis accédez & Mnterface de sélection de mode ; appuyez sur la touchs « alimantation »
() an cas de machine allumée at dans n'imparte qual moda de fonctionnemant pour terminar
l'armét de la machina at l'écran d'affichage s'étaint.

2. Sélectionner le mode de cuisson

Dians linterface de sélection de mode, 'écran afficha tous les symboles de moda da fravail et
la pramiar symbole de moda W clignote. A ce stade, appuyez sur las towches < et > pour
accader a une salection cydigue des modes. Appuyez sur la touche < pour sélactionner &
gaucha, appuyez sur > pour sélectionner & droite (opération (2)), par exemple, lorsgua la
maoda « cuisson A la vapeur géndrale » est sdlactionnd, parmi las symbaolas du mode da
cuisson affichés sur Finterfacs, seule |8 symbole « cuisson a la vapeur ganérala » clignota,
Linterfaca d'affichage a ce momeant ast comma indigué dans la figure ci-dessous.

Mota: le symbola ou le texta « clignotant = mantionng dans la notice est pour vous mppalar
de régler cat dlémant.

HesrEEDm

| o

= - + L &a

Appuyaz sur la louche [ pour confirmer gua le mode de cuisson as! « cuisson & la vapeur
gandrale » (opdration ). A ce momant, la valaur de tempdrature par défaut correspondants
clignole, Appuyez sur les louches - ou + paur rdgler la tlempéraiure de cuisson requise,
Chagua prassion carraspond & Maugmantation ou & la diminution de « 1 » an conssquance,
Appuyar & longue piroda signifie mode davance rapide, comme indigud sur la Hgun
{opdration ). Par exemple, apras avoir riglé la tempdrature de cuisson & 203 "F, appuyez
sUr la loucha [» pour accddar & Mintaface de rglage de la durde de cuisson (oparation (5.

- Réglar la tampdralure de cuisson
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4. Régler la durée de cuisson

Lorsque vous entrez dans l'interface de réglage de la durda de cuisson, la valeur da
minuteria sur ITnterface d'affichage commence a clignoter at appuyez sur la touche - ou + &
ca momant pouwr régler la durde de cuisson requise (en minutes). Par exeampla, réglaz la
durée da cuisson 8 30 minutas, comme indiqué dans la figure suivante (opération &),

[2] [=f [=] [&] [¢] [ [#] [a] O
4 b 1] = -.:l %

5. Dérmarrar la culEson
Une fois le réglage de la durée lerming, appuyez sur la touche [» (opdration ) et le four
vapeur commeanca & fonctionner.

6. Fin da cuisson
Aprés gue la durde de culsson réglée esl deoubde, ba four vapeur s'armilera automaliguameant
de fonctionner el le buzrer dmalira un bip powr 10 lais aux fins du rappel e le four vapawr
antre dans l'inlarface da sédlection de moda, al la cuisson se lerming,

Mata: dlant donné que l& four vapeur n'a pas de fanclion de refroldissement, larsgus la
tempédralure ambianie ezl supérieure & la lempérature de cuizson réglde, le four vapeaur ne
paurra pas fonclionner & la tempéraiure réglds.
B Préchauffage
Pendant e processus de cuisson, le four vapeur a besoin dune ceraine durds de prachauffage
(la durde de préchauffage est demiron 5-10 minules selon Penvironnement dulilisation et L
température réglde), Lorsgue la tempeéraiure dans le four atteint la termpérature de cuissan
reglee, le four vapeur termine & préchalffges, Ace mamant, le four vapaur commence ka
cuisson ef le comple & rebours esl lanced en fonclion de |a durde de culsson roglée,
IV¥. Description d'indication du produit | rdglage des fonctions
Bl Mise sous tansion
Unea fais l& four vapewr connaectd a Falimentation, un signal sonore retentit pour entrer dans
linterface de rdglage de 'hofoge. Si aucune opdération n'est effecludée dans les 2 minules
suivant la mise sous tension, la machine acciéde & l'interface de veille de Modoge numénigue.

Aprés Maffichage de l'interface de I'hordoge numérigue pendant 40 secondes, la maching accéde
a l'interface d'amét

H Réglage de "horioge
Dans l'intarface da sélaction de moda, appuyez sur la touche (4 pour accéder & l'intarface da
réglage de I'horloge {opération (1M}, & ce moment, la valeur de minuterie clignote, comme Alustré
ci-dassous

B B
Féglez i valeur de minuters (en heure) en appuyant Sur la touches - ou + (opbration ).
Réglez d'abord Teure, puis les minubes © aprés avoir reglé la valeur de Meuns, appuyes sur
la touche [ pour entrer le réglage de la valeur des minutes (opération (),

W Interface do sélection de mods

Appuyer sur la louche o alimentation I{:I pour melire 'appaneil sous lengsion el actédear
immédiatament & l'interface de sélection de mode.

Mota | lorsgque |la machine n'esl pas allumés, seuls la buche a alimentalion o l:::' el valide,
Linterface de sélection de mode est llustrés dans |a figure c-dessous, ol le premier symbole
ce mode clignate,

|
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Mota | Lors de la sdection de mode, si avcuns opération nest affeciudés pendant 2 minutes, la
machinge entrara dans l'interface d'armist,
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Interface de veille de 'harfoge numdérique

B Réglage des sept autres fonctions
Paramétrage des sapt autres fonctions : le paraméirage des fonctions telles que la cuisson & la
vapaur du poleson « = =, la cuisson & la vapeur de la viande « & ». |a cuisson & la vapeur
des légumes « ) =, |18 cuisson & la vapeur des pates « (%) », la fermentation « = » et la
décongélation « ﬁ # sont les mémes que le mode de cuisson & la vapeaur géndrala.

Inlerface d'armil



Etant donné que différents ingrédients ont des exigences différentes en matiére de température
de cuisson et de puissance de feu sur diffiérentes péricdes de temps, afin dobtanir Ln maillewr
affat de cuisson, il est recommandéd de sélectonner un moda de cuisson approprid an fonction
des principaux ingrédients des plats.

* 5CD42-F1

l. Schéma du bandeau de commanda

@ Uk da
o e draturn & Unitd d'haura
B Inchcalion an
B Syrnbales des modes 0 Indica$an de I Indicalion coiars da O Conaed dajoud
e cuiERan A la vapair uurrﬂqmm d‘l'ruuru AL Tag e de Faau

%E% EBSFEBS..,W_.

0 sl e A D

i I = I

T Tenschie @ Touchs D Towche plus & Touche confirma-
dalmentation e relour (= F mvoine {-) ticn'ddmarage

B A propos du bandeau de commands, des touches et da Minterface d'affichage
@ Touches d'opérations

I Touwche d'alimentation ;| appuyez sur cette touche pour allumer la machine, appuyez sur
catte touche powr éleindre la machine lorsqu'elle est allumée.

@ Touwcha da retour | appuyez sur catte touche pour guitter 'interface, le rdglage ou la
fanction existants.

& Towche plus (+) / moins (-] | appuyez surla touche plus (+) ou moins (<) pour définir les
valaurs requises pour la température ot la durée de cuisson.

@ Touche confimation/démamrage : appuyez sur celie touche pour confirmer la températura
el la durda de cuisson régléas el démarmer la cuisson,

@ Symboles et textes da I'interface d'affichage

& Symboles des modes de cuisson a la vapeuwr ; les symboles des modaes de la cuisson & la
vapeur soni utilisés pour identifier les modes de cuisson & la vapaur disponibles. || exista
& modes en option pour la cuisson a la vapeur © cuisson a la vapaur géndrale, cuisson a la
vapeur du paisson, cuisson a la vapeur des pates, cuisson a la vapeur da la vianda,
farmentation et détartrage.

& Indication de température : cecl peut afficher la température que vous avez définie et la
températura & Nintérieur du four,

@ Unité da températura : ce symbole indique Munité de température (*F) quea vous avez
définia.

& Indication dhaure : cela paut afficher la durée de cuisson que vous avez définie at lo
compte & rebours de la programmation.

{4

& Unité dheure : cala afficha 'unité d'heurs gue vous définissaz.

# Indication en cowrs da chauffage : lorsque le symbobe & an cours de chauffage » ast
allurmé, ceda signifie gua votre four vapeauwr ast en cours da cuisson. Lorsgua la porta ast
ouvarte pandant le travail, ce symbole clignots.

i Consail d'ajout de I'sau : lorsgue ce symbole clignote, cela signifis gue vous devez ajouter
de 'sau dans la résarvair d'eau de vobre four vapaur, puis poussar la rdservoir d'eau dans
la fanta du résarvair d'eau of poussez-le en place.

Il. Précautions avant chagua utilisation
H Ramplissage d'eau dans la résarvoir d'eau

Axant que le four vapeur ne fonctionne, mettez d'abord Neau potable fralche dans le réservoir
d'eau jusgu'au repére de niveau deau maximum « max &, puis insérez le résan/oir d'eau dans
la fente du réservoir d'eau ef poussez-le en place. (Veullez uliliser de 'eau pure pour la

cuksson, afin de ne pas endommager la machine aprs MNaccumulation du tartne. )

couche inférleura du récipiant intériawr.

B Lista des fonctions

W Avant d'utilisar la bac vapaur (avec frous), insdrez la lachefrite (sans trous) dans la

Symibplas des Possotion d
mades de ® | Tampérature Durde par Plage de
culssondla | SUESON AR | oo laut (OF) | datsut(min) | tempéraiurs (F) | | 0e de durks
Va WEIpHRLT
Cuisson 4 la
S r 212 20 86-212 i
générale e
Cuisson & la
KB vapewrsu | 212 15 194-212 i
polsson
Culyzon & ln 1 minute-5
(b vapeur das 212 15 194-212 el
Pitus
Cuisson 4 la
1 minuta-5
[ vapaur da |a 22 an 184-212 heures
1 minuie-12
@‘ Fermentation a5 a0 85-113 G
Pamrmunu. Faramsirage Paramétrage Faramsirage
ﬂ,‘ DChstartrage fixa salon la fiee salon la fiea salon la fixa salon la

Mota: la termpérature par défaul esl uniguernent 4 litre de réfrence. Vous pouvez séleclionner la
lempéralure de cuisson appropriés an fonclion des caraclénsligues des ingrédienls de cuisson :
par example, pour | mode « culsson & la vapewr du polsson », la lempéraline par défaul (212°F)
esl plus adaplés & |a cuisson de poisson maring ou phes ancien, =1 lorsque vous cuisines du
paisson aves une viande ralalivement tendre, & empeaiune ol la durée de cuisson dobent alre
réduils de marisre approprids.



. Cuisson avec le four vapaur

Elapes d'opérations | placer [a vaisselle dans le four — remplir |8 résarvoir d'eau — allumer ka

machine — adlectionnar l& mode de cuisson — rdgler [a température de culsson — rdaler [a

durde de cuisson — confirmer el démarrers la cuisson — fin da la culsson el dtaindre la machine

— Niatloyage quabidien

1, AdlumenElsindra
Appuyez sur la lovches alimantation » pour metire la machineg sous tension, puls accédaz &
limerdace da velle ; appuyez sur la towche « alimeniation » en cas de machine allumée pour
tarminer I'arrét de la machine al 'deran d'afichage a'dtalnt,

2, Sélectionper la mode de culsson

Dans Finlerface de veille, sélactionnez ke mode de culsson souhaild en appuyant sur ka
touche & +/- », Par example, si le mode « cuisson & |a vapeur générale » ast sélectonnsd, &
ce stade, 'interace d'alfichage afiche tous les symbales du mode de cuisson, dont le
gymbale « culsson & la vapeur générale » cllgnote el la tempédralure par défaul
correspondante est affichds, Finlerface d'affichage & ce momeant est commea indigué
cl-dessous (opéralion (1)

Mata: le aymbale ou be lexle « elignatant » mentionnd dans la police sl pour wous Fappalaer
de régler cel dédmeant,
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3. Régler la température de culsson

Appuyaz sur la touche « confirmer'démarrsr » pour confirmer gue l& mode de culsson est
# culsson & la vapeur générale » (opération (21). A ce stade, la valeur de température par
défaut clignote. Appuyez aur la touche « +/-» pour définir la température de culsson
gouhaités, comme indigué dans la figure ci-dessous. (Opération (2, par exemple, aprés
avolr réglé la termnpérature de cuizaon & 212 °F, apouyez sur la touche « confirmer § démarrer »
pour accéder & l'interface de réglage de la durée (opération &),

|
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4. Régler la durée de culsaon

Lorsque vous entrez dans l'interface de réglage de |a durée de culsson, la valeur de durée
sur Minterface d'affichage commence & clignoter, & ce moment, réglez la durée de culsson

18-

reguise {en minutes) en appuyant sur les touches « +/- ». Par exemple, réglez la durde de
cuisson & 1 heure et 30 minutes, comme indiqué dans la figure ci-dessous {opération (5.

& 23* 130
&) ) - ‘I?a D@

Una fois la reglage dae la lempdrature larming, appuyes sur i touche « confirmen'ddmarrar »
{opdration () et la four vapeur commancera la cuisson.

6. Fin de cuisson
Aprés que la durde de cuisson reglée est dooulde, 8 four vapaur s'arridera automatiguement

de fonctionner ot le buzzer émedira un bip pour 10 fois aux fins du rappel et le four vapeur
antra dans Mnterface de sdlection de mode, et la cuisson sa tarminae.

Mota: étant denmi gue le four vapeur n'a pas de fonction de efroidissamant, lorsque ka
mmpbdrature ambiante st supdrisure & b température de cuisson r‘iglh. I four vapaur ne
pourra pas fonchionnar & a fempdraturs ri-gl-iu.

M Prichauffage
Pendant le processus de cuisson, ke four vapeur a besoin d'une certaine durée de préchauffage
{la durée de préchauffage est d'environ 5-10 minutes selon lenvironnement d'utilisation et la
température réghée). Lorsgue la lempérature dans le four atteint la tlempérature de cuisson
réglée, le four vapeur termine le préchauffage. A ce moment, le four vapeur commence |a
cuisson et le comple & rebours est lancd en fonction de la durée de cuisson réglée,

* SCD42-C2T

I. Paramétrage de la fonction de détartrage

Aprés un certain temps de fonctionnament du four vapeur, du tartre peut apparafire sur la plagus

chauffante au kas du réciplent intéreur. Afin daméliorer son efficacité de travall et de prolonger

sa durée de vie, I'utlisateur peut cholsir un programme ,ﬁ; pour le détarirage.

Processus de fonctionnement de base de la fonclion « détarirage » -

a) Ajoutez un sachet de détartrant spécial dans le réservolr d'eau, ajoutez de I'=au titde jusgu'au
« niveau d'eau de détartrage » sur '‘dchelle du réservolr d'eau et ben mélangez |usqu's la
dissolution compléte ;

b} Placez le résenvolr d'eau dans la fente, dans |'Interface de sélection de mode, appuyez sur les
towches < et = pour sélectionner le symbole de la fonction « détarrage » Jﬂ'. , pule appuyez
sur la touche - pour commencer le détartrage, Linterface d'affichage pendant le processus
de détarirage est ilusirde dans la figure sulvante :
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c) Une fals le détartrage terming, le four vapeawr s'améte automatiquemeant. Aprés qu'un bref
slgnal sonore retentit 10 fols, 'nerface de sdlection du mode est affichés, Une fols le
détartrage terming, vidangez "sau restante dans le réservolr d'eau et netloyvez la cavité du four
vapaur at le résendoir d'eau.

Mota: dans 'élat de détartrage, |a température &t la durée réglée ne peuvent pas &tre

sélactionnés, et ce aont tous des paraméfres fides du programme.

I, Cuisson avec la fonction de programmation
Elapu- dropadrations : remplic le rdsensoir deau—placer la vaissele dans le four—allurmer la
machina—sabactionnar e mode da cuisson—-réglar la temparature de cuisson—rdglar la durdas
de cuisson—programmaes Meure de debul de cuisson—confirmar et terminer |8 programmation—
Commansar a cuisson dés Meure de débul programmde—an cowrs de cuisson—fin da la
cuisson af armdl automalique—natioyage
Las 6 prami&res élapes ci-dessus, soit jusqu'd « réglar la durde de cuisson », sont axactamant
les mémes que [Cuisson avec e four vapeuwr], ci-dessous est lintroduction & partir de «
programmer I'haure de début de cuisson = :
1. Programmear I'heure de début de cuisson
Aprés avoir réglé la durée de cuisson, ne touchez pas la touche |* et appuyez sur la touche
= dans las 2 minutes pour accéder & la programmation de 'haure de début de cuisson
{opération {0). A ce moment, la valeur de minuterie clignote, commea illusiré dans la figure
suivants :

cECRICEIOI . Bor
" | B BN
Réglar Meurs de début & programmer (en heura) an appuyant sur la touchs - ou + (opération 2.

Réglez dabord I'heure, puis les minutes | apras avoir raglé la valeur de I'heure, appuyaz sur la
touche [» pour accéder au réglage de la valeur des minutes (opération 30).

5 B @ EEEEE
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2. Terminer la programmation

Réglez la valeur de minutarie (en minutes) en appuyant sur la touche - ou + {opération &),
Aprés ayvoir réghé la minuterie, appuyez sur la touche [ pour terminer {opération &), comme
indigué dans |a figure ci-dessous. A ce moment, [interface affiche Meure de début de cuisson
programiméa. Si vous ne touchez pas la touche [ pour le confirmer, la machine antrera dans
Finterface d'horloge aprés 2 minuies.

3. Démarrer la culsson

A 'heure de début de culsson programmée, e four vapeur démarrera automatiguement |a
culssan. Une fols que la température de culsson réglée attalnt, ls comple & rebours de
culssaon s'afflichera.

4. Fin de culsson

Aprés que la durde de culsson réglée eat dcoulée, le four vapeur s'armrétera automatiquenent
de fancllonner et le buzzer &metira un bip pour 10 fals aux fins du rappel et le four vapseur
antre damns Finterface de sélection de mode, &t la culsson se lermine.

D'autres fonctions supplémentaires

Dési -

dﬂi 'mlﬂlﬂ'_h m'! Contenu des fonctions

Lorsque la maching entiére foanctionne, appuyez sur la touche - ou + pour

refaire le réglage de la températere de cuisson, puis appuyez sur la touche
pour & confirmer. Line fois e rdglagse de la température de cuisson

terming, appiuyer A nouvead sur la toucha - ou + pour refaire Iz réglage da

la durde de cuisson, puis appuyes sur la touche [> pour le confirmer,

En attendamt 'heura programméde, appuyez sur la tuu:hlﬂ_—}pml'lmidlr
& la modification da 'heure programmae, puis appuyez sur la touche - ou

+ pour madifier 'heurs programmés, puis appuyez sur la iouche |- pour
Fonchan de modifies
" le confirmer. 5i vous ne touchez pas la touche | pour le confimmer, la

Fanclion de modifias
la lempéralure de
cuigzon et la durde
de cuisson

bt ot i s nowvalle hewrs programmée n'est pas valide. Le réglage et la modification
de I'hewrs programmiée ne sont pas valides pendant la travail de ka
machine antiére.

Fyelraii Line fols le travail de minuterle du fou Ing, le ventl

S i “:ﬂ a:a:n & minuterls umr;:paurtarmnﬁ;:valn atewr

AR, continuera de fonctionner pandant niutes suppl ritalres.
Lorsgque Meau dans la nisenaoir deau est infédeure au niveau d'eau minémem,
« vauillez ajouter de M'eau » dignote sur Fdoran d'affichage ot la buzzer

Forilon di " ratentit trols fols toutes les 30 secondes. A os momaent, veuillez retirer e

de Manaue d'eau risanoi d'aau ot verser de MFeau pure & tempdrabers normale jusgu'au
nivaay deau maximum & MAX = puis pousses e rservolr d'aal dans a
fantn ot poussaz-de an place (veuillez ufiliser de l'aau pure pour |a cuisson,
afin da ne pas andommager la machine aprés Faccumulation du tartre, )
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I. Descoription d'indication du produit \ réglage des fonctions

B Mise sous tension

Lirvi T b fouir vapeur connacld a l'abmentation alecique, Ncran dafichage s'dent une fois guae
toutes ks ndicalions sont affichdes of ke buzzer émel un bEp ef la maching passs & 'iat d'anal,
Etat d'arrét : rien ne s'affiche & l'écran d'affichage.

M Interface de veille

Appuyaez sur la louche « alimantation » pour mattre Fappansil Sous tension et accadar
immidiatemant a inferdface de vailla.

Mata © lorsque la maching n'est pas allumds, seule la touche « alimaniation » sl valida
En mada veille, Minlerface d'affichage esl comme indiqué dans la figure ci-dessaus,

Sam o’

® 9 - + b

Etat de veills

Mota : dans I'intarface de vaille, 5%l n'y a auvcune opération pendant 2 minutes, la four vapeaur
s'arrétara.

Mota - sous MNétat de réglage, s'il n'y a aucune opération dans les 2 minutes, le four vapaur
passara en atat da veils.

B Interface de travail de culsson

= 2200, |

O - + b

® 8

Pendant le proceasus de préchauflage, '« Indlcation d'horoge » signifle la durde de culssen réglée
at I'e Indication de température » signifle la tempédrature en tamps réel dans be four | lorsgus ka
température réelle dans be four atteint ka température réglée, le préchauffage est terming, A ce
momeant, '« Indicatlon dhordoge » signifle le compte & rebowrs pour la culzson ef Falndication da

termpdraiura » shgnifle la température réalle,

B Paramétrage de la fonction de détartrage

-20-

Aprés un certaln temps de fonctionnemeant du four vapeur, du tartre peut apparalire sur la
plaque chauffants au bas du réciplent Intdraur, Afln d'améliorer son afficacité de travall et da
proloenger aa durde de via, Putllizateur peut cholalr wn programnms ,.ﬁ pour ke détartrage,
Processus de fanctionnement de base de |a fonction de détartrags :

a) Metter une dose appropride de détersif dans le contenant, ajoutez de 'eau jusqu'au repdrs

indiguant « niveau pour la détargence » at [aissez le détersif se dissoudre pleinemant.

b} Placez la réservair d'eau dans la fente, dans lMinterface dea sélection de mode, appuyez sur les
touchas « +- » pour sélectionnar le symbola de |a fanction de détarirags u,ﬂ,i. puUis appuyeaz
sur la touche « confirmer/démarmar » pour commencer le détarirage. Linterface d'affichage
pendant le processus de détarirage est ilusirée dans |a figure suivants :

o {:35..

® B O

L

c) Une fois le détartrage tarming, le four vapeur s'arréte automatiguement. Aprés gu'un braf
signal sonore retentit 10 fois, Finterface de sélection du mode est affichés. Une fois le
détartrage termind, vidangez |'sau restants dans le rdservoir d'eau et netioyvez la cavité du
four vapeur at le résarvoir d'eau.

Mota: dans 'état de détartrage, la température ei la durdée réglée ne pewuvent pas &tra

sélactionnés, af ce sont tous das paramétras par défawt.

. D"autras fonotions supplémantairas

dlu: : I'E III :rul Contenu des fonclions
Lorsque la machine antiére fonctionna, appuyez sur la toucha « +- »
Fonction de pour refaire le réglage de la température de cuisson, puis appuyez
modifier la sur la touche « confirmerdémarrer » pour le confirmer. Une fois la
:;T:;F:::r;iréa réglage de la températura de cuisson terming, appuyes 4 nouveau
LT, sur |a touche « +/- » pour refaire le réglage de la durdée de cuisson,
puis appuyez sur la fouche & confirmen'démamer spour le confirmer.
Fm?’“d“mtm Une fois le travail de minuterie du four vapeur terming, le ventitateur
i continuera de fonctionner pendant 20 minutes supplémentaires.
Lorsque "sau dans ke réservalr d'eau ast inférsure au nhveau d'eau
minimum, « veulllez ajouter de 'eau » clignote sur I'écran d'affichage
at b buzzer retentt trols fols toutes les 30 secondes. A ca moment,
g vaulllez retirer e résarvolr d'eau et verser de 'sau pure & tempédrature
rappel de mangue .
d'sau normale jusgu'au niveau d'eau maximum « MAK », puls poussez la

résarvolr deau dans la fente et poussez-le en place (veulllez utillser
de l'eau pure pour ka culsszon, afln de ne pas endommager la machinea
aprés 'accumulation du tarre.)



Aprés le déballage, veulllez vérifler &l le proeduit e les accessoires suvants sont complais.
B =i la responsablité Incombe & notre soclété ou au vendsur, veulllez contacter le vendeur pour

l= régler.
B 2l s'agit de la reaponsablliibé de 'utilizateur, veulllez appeler le centre de service apréa-veants la

plus prochie.

M Machine antiare 1 W Joints détanchéité de réservoir d'sau 2
W Hotice d'ulilisation W Vis en bois 2
W Lichefrita 1 B Bac vapeur 1

Il Le four vapaur doit &tre insiallé de maniére stable dans wn endroit facile 4 utibser et &
antratanir, et ne doit pas &tre nstallé en biais.

I || st strictament intardit d'installer le four vapaur dlactriqua at la prise da courant dans un
endroit ol ds pauvent dtre humédes ou facilament mouillés par Meau.

B Sculevaez la maching & partir du trou de poignés ou du fond pendant la manipulation et la
placemeant. Manipulaz délicatemant, ne déplacez jamais le four vapauwr an tirant la porte ow la
poignéa.

B L& four vapeur électrigus est encasiré dans ke placard, la plagus inférisure de la cavité du
placard doit pouvoir supporter un poids da plus de 1323 lbs.

Mota : 1.les matdriaux du placard (bois et adhésif) pour Finstallation du four vapeuwr doivant éire

résistants & des températures supérisuras a 212 °F.

2.Pour maintanir la ventilation, gardez un aspace supérisur & 113116 pouces & Famiara.

3.Un espace de plus de 311/2 pouces doit &tre réservé devant le four vapeur pandant
l'imstaliation.

4. Utilisaz las vis an bois dans le sac d'accessoiras pour fixer la four vapeur au placard (vair
le schéma de vissaga).

5.Catte machmne doit wtiliser la prise 104 séparémeant et assurez-vous gue la prise ast an
bon contact, me la pariagez pas avec dautres apparells dlectriguas.

6. Aprés Finsiallaton, les cibés gauche et droit et le haut du panneau de four vapeur
devraient maintanir un espace de plus de 1/8 pouce avec les murs, le placard, les
apparails, atc., ot le bas du panneau da four vapaur devrait maintenir un espace da plus
da 716 pouces avec las murs, le placard, les appareils, etc.

7.Le four vapaur sera soumis & un tast de vieillissement d'inspection complet avant d'étre
livré da l'esine, il y aura donc une petita gquantité d'aau résiduslle dans la canalization
intarna, et la présance d'una patite guantité de billes d'eauw dans le récipient intédrieur et la
résarvoir d'eau ast nomale.

Ratiraz "amballage axtériaur ot la sac da film du four vapaur et rapprochez la four vapaur du trou
da montage. Una extramitée du cdble dalimentalion &st branchas dans la prise du cdbla
d'alimentation a l'armi#&re du four vapeur et 'autre extrémitéd est connactéa a la prise dalimentation
(=ans misa sous tansion). Placez lantamant la four vapeur dans la cavité du placard an pranant la

A

poignéds du four vapeur par une main, et maintanant le fond par 'autre main. Rel&chez-le dune
main et poussez doucament le four vapeur jusgu'au out. Placez l'extrémitéd avant du four vapeur
sur la plagus inférieurs du placard. Utilisez les vis an bois dans le sac d'accessoiras pour figer la

fowr vapeur au placard (voir le schéma de vissage).
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Schéma du vissags
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Modale SCD42-C2TISCD42-F1
Tension nominale 2400 Palds net 53,6 Ibs
Puissance Méthode de
nominale 2400 W chauffage Chauffage & vapeur
Fréguance Mithode de
nominala 60 Hz controle Tactlle
Capacild
nominale 1.48Cu.Ft.
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Recommandations de nettoyage et d'entretien _

Précautions générales

Aprés chague ulilEsation, e récipient intérieur et le rdsenvair de condensation doivent &tre
nettoyés et le rdciplant intérieur dolt &tre refrold] avant le nettoyage. Avant de fermer la porte du
four vapeur, assurez-vous gue ke récipient intéreur ast complitemant sec.

m Avvertissement: n'ullisez pas de naettoyeur & vapeur pour nattayer la machine, car la
vapeur 50us pression endommagera de fagon permanenie la surface ef les accessaires, et
nofre goclété nen est pas responsable. Nutllisez pas de d&tergents contenant de
l'alcali’de la soude, de ['acide ou du chlora, @t n'utilisez pas de spray de netfoyvage, da
nettoyants pour lave-valsselle ou de nettoyants corrosifs, de brosses dures, de tampons &
récurar ot de brosses métalliques. Mutilisaz pas d'éponges avec des nettoyants abrasifs
pour dyviter de rayer la surface.

Jointfjoint de porte du four vapeur
Apras chaque utilisation, veuillez netioyer et sécher le joint de porte du four vapaur. Vauillaz
utiliser une éponge en lissu, plus de 'sau chaude, ne pas ulilizer de délergent. Le joinl da porle
du four vapeur paut dtre perford ou fissuréd avec le temps. 5i cela se produit, veuillez la
remplacer par un nouvead jaint.
& Awartissemant: n'ulilisez pas de détergents contenant des surfactants. Veuillez-vous
assurer quiascun agent de netiovage ne colle au jaint de porle du four vapeur.

Panneau frontal et'ou beitier en acier inoxydable :
Il st recommands d'utiliser des nettoyants et des produits d'entratien non abrasifs. Vauillaz
essuyer la surface le long du sens du « grain d'acier » avec une force uniforma.

Bac vapeaur, ldchefrite et récipiant de cuisson

Dés gue vous utilisez |la bac vapaur, le bac & huile et la récipient de cuisson, vous devez les
laver et sé&cher.

Mota : les accessoiras ci-dessus pauvent &tre nettowés au lave-vaissalla.

Parci intérisure du four vapaur

Aprés chaque utilisation, veuillez nattoyer Fintérieur du four vapaur. Uilisez une dponges ou un

chiffon doux a forte hygroscopicité powr essuyer le condensat sur la paroi intérieurs du récipient

intérisur.

La plupart das rdsidus de cuisson pauvent &fra nattoyds awvac un chiffon et un détergant dows et

de Meau chauvde. Dans les zones ol la qualité de 's.au est médiocra, il peut v avoir un dépdi

blanc sur la parsd intérisure du fowr vapeur, gui peut Atre essuyd avec un chiffon humida et une
petite quantitd de vineigre. Essuyez la parcd intérieurs avec da |'eau propre et sécheaz-la. En
miéme temps, nettoyez et séchez le haut du four vapeur, la rainure de condensation, la paroi
intérisure da la porte et la fante du rdservoir d'eau.

Suggestions: 1. Metioyez at séchez simultanément le haut du four vapaur, la plague
chauffante au bas du récipiant intérieuwr, |a parci intérieure de la porte et la
fenta du résernwoir d'eau.

2. Apras chaque utilisation, vidangez "aau du résarvoir d'eau at essuyez-la.



Résarvoir d'eau

Aprés chague utilisation, vidangez Meau du résenvoir d'eau et laissaz-le séchar.

La joint d'&tanchéité da I'ntarface du résarvair deau est une pidce d'usure. Aprés une utilisation
répétéde, une usura grave et des dommages peuvent se produire. Si une telle situation sa
produit et que I'effet d'étanchéitéd entre le reservoir d'eau et e support du réservoir d'eau est
affectd, vous pouvez remplacer la joint détanchéitdé de Minterface du réservair d'eau (2 joints
sont offerts avec la machine entiére), faites attantion & vérifier si Minstallation est bien faite aprés
le remplacement.
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Flague chauffante au bas du réciplent intériewur

Aprés chague utilisation, &iminez 'sau dana la plagus chauffants au bas du réciplent imtériaur.
Une fols gue le four vapeur a fonctiocnné pendant un certain temps, la plague chauffants au bas
du récipient intérisur produira inévitablemeant de la saletd. Afin d'améliorer son efficacité de travail
et da prolonger sa durde de vie, vewillez utliser un détartrant de gualité alimentaire pour le
détartrage. Pour des opérations spécifiques, voir « Paramétrage de la fonction de détartrage ».

& Avertlasement: une fois le four vapeur utilizé, la plague chauffante au bas du récipient
intérisur aura une températurs dlevéa et la nettoyage doit &tre sffectud une fols gus la
température de la plague chauffants au bas du réciplent intérieur est réduite & uns
tampérature appropridée.

m Nota: pour mabkrtenir Fhygiéne, aprés chague utilisation du four vapeuwr, &liminaz l'eau dans
le réasrvoir deau, la parol intérieurs du réciplant intérieur &t la plagus chauffanrte au bas du
récipient intérieur pour dviter Faccumulation de condensat ; n'utlisez pas de tampons &
récurer et de brosses métalligues pour le nettoyages.

Resolution des problemes courants _

i. A propos du réservoir d'eau
1. La margue d'échalle de niveau d'eau maximum est Imprimée sur le dessus de Pextérleur du

résansodr d'eau. Lorsgue vous remplissez e rdasralr d'eau, veulllez ssagyer de vaerser de faau
& proximité du niveau deau maximum, de maniére & prolongar au maximum & durde de
culsson continu d'une Injection d'eau ; ne dépassez pas le niveau d'eau maximum |ors du
rampllasage deau, pour dviter le débordemeant d'eau lors de Fenfoncement ot du tirage du
résensdaoir d'eau.

2. Afin de raccowrcir le temps de génédration de vapeur, vous pouvez utillser de l'eau chaude en

dessous de 176 °F, veulllez falre attentlon pour dviter les dclabousaures d'sau chaude lors du
versament.

. Poussez le rdservolr d'eau rempll d'eau dans le four vapeur avant gue la machine pulsse
fonctionner. Sl la régervalr d'eau n'est pas complétement anfoncd dans le fowr vapeur, b four
vapaur ne chauffera pas el le symbole "veulllez ajouter de I'eau” clignotera,

. Sl le symibale « veulllez alouter de 'eau » clignote & '4cran et gqu'un signal sonore retentit, cela
algnifie que Feau dans le réservolr d'aau eat iInféreure & au niveay dsau minlmum, le four
vapeur cesse de fonctionmer, A ce moment, veulllez ajouter de I'eau & temps, puls poussez le
réservodr d'eau dans |a fente et poussez-le en place,

il. A propos de la durée de culsson et de Peffet de culsson
1. La durée de préchauffage est plus longue, Yériflez sl la porte est blen fermée ou présante une

fulte d'alr dvidents. S| [a porte n'est pas blen farmer, veulllez le faire, En ce momeant, &'l y a
toujours une fulte d'alr dvidents, veulllez appeler la hotline natlonale du service FOTILE ;
vériflez 8l v a de la saleté sur le capteur de températura & l'lntérleur du four vapeur, 81l v an a,
vaulllaz Faliminer & tamps.

2, La durée de culsson et trop longue. Tout dabord, évitez d'ouvrr fréguemment ta porte du

four vapeur pendant le processus de culsson pour rédulre les pertes de chaleur pendant e
processus de culsson | variflez sl la porte ast blen fermds ou présants une fulte d'alr dvidents,
El la porte n'est pas blen fermer, veulllez i« faire. Sl y a encore une fulte d'alr dvidents 4 ce
mamant-1a, veullez appeler la hotline natlonale du service FOTILE,

3.1y a beaucoup de condanaats dang e four vapeur. Vérflez sl la machine ast nattoyde 4 temps

el que ['eau dans le four vapeur est diminds aprés chagque culsson.

4. Il y a beaucoup de condensats dans 'assletie aprés |8 culsson, Avant la culsson, les plats

peuvent &tre recouvens dune pelliicule plastigus, ou be four vapeur peut &tre préchauffé &
I‘avance, et les plats sont placés dans le four vapeur juste avant la fin du préchaufiage,

I Sélection du récipient de culason

Le four vapeur est livré avec un réclplent de culsson en acler inoxydable, les wtilsatewrs
peuvent également acheter d'autres accessolres. Lors du chalx dun réciplent de culsson
approprlé, vous devez falre attentlon aux polnts sulvants ; utlllsez autant que possible un
réciplent de culsson poreux, car la vapeur peut attelndre les alimenis plus & travers les pelits
trous, de sorte gua la culsson des aliments solt plus uniforme et gue la vitesse de chauffage sall
plus raplde ; lors de la culsson des aliments comme les produits cults & |la vapeuwr, les pols, les



bowrgeons, vu una petite taille des alimeants, un placement relativement dense, un peatit espace
antre les alimants ou sans espace, la vapeur ne peul pas fonctionner pleinement et la duréda de
cuisson sera longus, done lors da la cuisson, vous devez utiliser un récipient plat pour recewvair
les aliments, an laissant plus d'espace & la vapeur de péndétrer ; il est plus approprié da
maintanir les aliments & une hautewr de 13/16-2 pouces. Trop daliments augmenteront la durde
da cuisson et affectaront mémea la goldt des alimeants. La four vapeur ast congu powr la cuissan
des aliments da & & & personnes. Faites attention & ne pas mettre trop d'aliments.

L& werre résistant & la chaleur, le verme céramique, la porcelaine, Facier inoxydable et Mémail
pauvant &tra utilisés,

Mida : & vous ulissar des rdcipients de culgson en plasligue, veuller-wols sasured que ke rdcipient
peul résisler & une lampéralure dlevie de 212 °F el & la vapeur.
Si vous ulilieez un récipient Spais, |a dunds de cUiESon sera ogue.
Placez la récipisnt da cuisson sur bs bae vapew d'accompagnarment
Le haul du bord du récipiant doit &bre & au moins 13116 povces du haul du comparimant de

cuisson pour parmallne & sullisamment de vapeur de pandirer dans |e récipient,

IV, Identification et trallement des défauts communs
Paur volre sécurilé, veuillez d'abord appuyer sur la louche d'alimentation pour éteindre e four
vapeur, puis efflectuez le dépannage carrespondant.
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Phémnoméne de
défaillance

La machine peut
fonctionnar, mais
aucuns vapaur n'est
ghndrie,

Fuite d'aau de la

La machine pewt
produire de la wapeur
mais les aliments ne
sont pas bien cuits.

Les alimants peuvent
Btre cuits, mais Mécran
présente des
taractres deformés
ou la température
sugmente lartemeant.

Analyse de la cause
Cause 5 ; les cartes insérables sur o
coffrat da branchamant ne sont pas
cormactarment insdrans,
'Glmﬁ'lapuhrrm;mhhnfnm}huu
fintemuptaur de porte st tombda an pannae,

Cauee 1 : Meau dans le rdsanoir de
caondensation déborde

Salution

Tirez la prise da cAbla d'amantation
gy foaer vapeur, veuillez appaler la

| cantre de sanvice aprés-vanta FOTILE

por la maintenancs.

Ahsprbaz-la avac un chiffon,

Cause 2 ! la plagus chauffante au bas du
réganair intrieur n'eel pas bien scallde.

Cause 3 : o rdoiplent intdrdour n'est pas
harmdtique,

ch;hwmnm“

il'uh.
Cause 5 ; le tuyau dentrée ou |a fuyay
déchappamant ast andommagé.

Cause B : e capleur de température du

miz an place &t ls joint d'élanchéitd du
résarair d'eau esl délommea.

Cause 1! lg capteur de lempérature du
[récipient intérieur est tombé en panne.

Causs 2 : los cartes insdrables sur le
coffrat do branchament ne sond pars
comactament insdrdes,

|Cause 3 ; s tuyau denirée deau est
endommagé ou ke tuyau st délormé

.Gnun 4 : la plaque chauffante au bas du .

récipient intérieur est difechueuse,

Cause 1: La capteur de tampérature du
mem.

Cause 2 : ls capteur de lempdrature du
rbtipiant intérisur est tormbeé en panne.

Tirez la prise de cible d'aimantation
du four vapeur, veuillez appeler la
cenilie de safvice aprés-venle FOTILE
mlnm.

Tirez la prize de cible dalmantation
du four vapeur, veullez appaler &

| canbre de aarvice aprés-venls FOTILE

[poair |a mainienances.

Tirez la prise da cdble d'aEmantation
#h‘"l“l! wauillaz “ﬂ- Ia
cantre de sarvica aprés-wana FOTILE
pour la maintananca.

Phénomana da
défaillance Analyse de la cause Salution
Court-circuil ou circuil ouver du capleur
£z de lermpérature de la plagua chauffants | Coupez Falmentation de la machine
|au bas du récipiant inldraur | et rallurmez-la. Si le problame n'esl
4 Circult ouvert du capteur de tempdrature | toujours pas résolu, veuillez appeler e
du réciplant Intérieur canlre da service aprés-venis
r4 Courl-circuit du capleur de lempérature | TOTILE
du récipiant intériaur
Ratirez la ficha do cibla d'alimantation
Cause 1 ; lo clble dalmantation est Rt e, 0 Kb A
ApraS ivair Donnechl maching, puis mattez la machine sous
s fiche de cble bension.
d'alimentation, k& [
machine ne rdgand | Cause 2 : le clble du bandeau de 'B"I"'““ﬁ“m'm"““"'::""'"
pas. commands n'ast pas connectd. int
Cauge 3 : [a prise d'aimeantalion de |a Contacter un lectricien gualiid pour
rmiachine foumie a8l hors lansion. las tests &l la mainlenance,
e R o (S peh e A
a0 bag du rdapian inlAReUr 881 colipd.
Cause 2 : e fusible est grillé,
La machine peut [Cause 3 : 1o relais du coffret da | Tirez |a prige da cAble dalimentation
fonclionner, mais branchement contrilant le foncionnemeant | du Tour vapaur, veulllaz appalar la

BUCURES YEPEUT N'esl
ghndrde.

du |a plague chaulants au bas du récipient
irlérieur el ombs an PaMNNS.

Cause 4 : e capleur de lempérature du
récipient intdreur a5 tombé an panne.

cantre da sarvice aprés-vanta FOTILE

pour & malntanance,

.ﬁh Avartissemant: aprés le dépannage des défauts simples ci-dassus, e four vapeur ne fonctionna
toujours pas correciemant, veuillez appeler e cantre de service aprés-venie FOTILE,
Pour assurar la sécuritd at une utilisation comecta, s produil dolt 8ire répard par das professionnels
désignés par notre société. Sl le produit ne peut plus fonctionnaer normatement &n rason de
Mnstallation et de la rdparation par une personne chargée par le consommateur mais non désignéa
par natre socidié ou par le consommateur lui-méme, méma 5% est dans la période de garantie, il n'esi
pas couvart par la réparation gratuite, La socidéid n'assums aucime responsabilité pour fout dommage
personnal &t matérial qui en résulte
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