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To avoid hazards to users and others as well as property damage, the safety precautions are
identified using the symbois listed below. The following are all important safety precautions,

please thoroughly understand them and use the product in strict accordance with them.

M |dentification by Hazard and Damage Level

Failure to comply may cause hazards, serious injury, or fire.

Failure to comply could cause hazards, serious injury, or fire.

Failure to comply could cause personal injury or property damage.

SUGGESTION  Content that should be noted for safe and proper use.

B Symbols for Cautions and Prohibitions

AANA O OO ®

K

S

Caution Hot Electric Stnict Grounding Prohibited Mo Open Do Mot Do Mot Mo
surface shock Compliance Reguired Flames Touch Operate with | Disassemble
Hazard Wet Hands
e i | . | | | J

*Special note: Please use the product in strict accordance with the instructions herein.
Improper use of the product may cause personal injury, product damage, or
property loss.

/\ DANGER
® Do not allow children or individuals ® Do not operate the product with an
with limited mobility to use the product external timer or a separate remote
FeE on their own, and keep it out of reach = control system.
of children to avoid burns, electric
shock, and other accidental injuries.
® Do not place any aluminum foil, ® Do not add cold water to food being
baking trays, or dishes directly on the baked at high temperatures, as the
TR inner bottom. This will cause heat FentE steam produced can cause severe
accumulation, damaging the product. burns.
%g = 4

/\ DANGER

Prohsbited

Do not clean the product's glass with
any abrasive scrubs or sharp cleaning
tools, as they may scratch the glass

surface and cause glass breakage.

O

Frohibited

Never use the product to heat any
unopened canned food, otherwise an
explosion may occur due to pressure
surge, resulting in injury or damage.
(For example, before roasting chest-
nuts, please cut open their shells with a

knife.)

O

Prohibited

Do not touch the product with wet
hands or feet, or while barefoot.

O

Frohibited

Do not use any loose or poorly
connected power outlets, as this may
cause electric shock, short circuit, or
fire.

O

Do not clean the product with a steam
cleaner.

O

Do not plug the product into a
multi-functional outlet that connects

rromies TS multiple plugs.

® Do not place any items on the fully ® Do not store any items in the product.
open glass door.

Prohibited Prohibited

® Never broil the following items in the ® To avoid fire or hazard, do not immerse
product: paper, cards, plastic, fabrics, the power cord, plug, or any other part

Prohibited FProhibited

flammable plastics, etc.

of the product in water or any other
liquid.

O

Prohibiied

To prevent injury to your children, do
not allow them to play with the product
as a toy or play near it.

O

Pretibited

The product is only intended for
cooking purposes in home and similar
working or living environments, such
as baking, roasting, broiling, defrost-
ing, and drying food. It may be
hazardous to use it for any other
purpose. FOTILE assumes no liability

for any losses caused by improper use
or operation of the product.

Caubion Haotl

surface

The inner bottom is still hot after the
product ends working. To avoid burns,
do not clean it immediately until it

cools down.

Caution Hot

Gurface

After the product ends working, please
open its door after 30-60 seconds. As
the steam can come out when you
open the door, please stand slightly
away from the door to avoid steam
burns.




/\ DANGER

~

Mon-professionals are not allowed to
disassemble, repair, or replace parts.

Keep the entire product away from heat
sources, gas, alcohol, and other
flammable substances, as well as

high-temperature environments.

Compliance

If the product malfunctions, immedi-
ately turn off it, cut off the power
supply, and refer to the "Troubleshoot-
INng section for appropriate solutions.

Sitriet
Compliance

Only unplug the product by grasping
its plug. Do not unplug by pulling on
the cord, as this may pose hazards
such as electric shock, short circuits,
or fire.

Compliance

If any abnormal condition occurs,

press the power button to turn off the
product, unplug it or cut off the main
power supply, and immediately call the
FOTILE customer service hotline.
Continuous operation under abnormal
conditions may lead to hazards such
as electric shock or fire.

Sinc
Compliance

To prevent fire, avoid the product from
contacting or being covered by
flammable materials such as curtains
or fabrics while it is working.

N 7

/\ WARNING

J

Compliance

You can use plastic containers for

cooking, but they must be intended for
oven use. Other types of plastic
containers may melt at high

temperatures, damaging the product
or causing a fire.

Sthict
Compliance

When the product is working, wear
oven mitts to place food into it, turn or
take out food, or adjust the baking
rack or tray, so as to prevent burns

from the heating elements or the inner
walls.

Compliance

If your location is prone to rodent or
insect infestations, try to keep the
product and its surroundings clean.
FOTILE assumes no warranty liability

if the product is damaged by rodents
or insects.

Strict
C-ompliance

Alcohol in your recipe can evaporate
at high temperatures and ignite when
contacting the heating elements. To
prevent such hazards, be sure to
remove the alcohol from food before
placing it in the product.

Compliance

Be sure to unplug the product before
cleaning. Clean with a neutral
detergent. and a soft cloth to avoid
scratching the surface.

Stnct
C-ompliance

When cooking with oils or fats,
supervision is necessary as
overheating can pose a fire risk.

/\ WARNING

Campliance

The product should be connected to
an independent socket that has a
current rating of 15A. Ensure the
socket has good contact, and do not
connect other appliances to the
socket.

Sirict
Complasnce

Do not allow children to play with
plastic film and the packaging box of
the product, as this may result in
suffocation. Keep packaging materials
out of reach of children, as they are
not toys.

To keep food warm in the product,
please use a cover. A cover not only
prevents the moisture in the food from
corroding the product but also keeps
the food from drying out.

Grounding
Required

The socket must come with a reliable
ground wire to ensure safety. Do not
connect the ground wire to gas pipes,
water pipes, lightning rods, or
telephone lines. Poor grounding may
lead to electric shock or other
accidents.

atrnct

Compliance

Do not place any cooking utensils at
the bottom of the product.

=irect
Complance

Wipe dry water at the bottom of the

water tank slot each time the tank Is
refilled.

0 To prevent electric shock, be sure to o Accessible parts may become hot
disconnect the product from the power during use.
Sirict , - X Sriet
compliance  SUPPlY before replacing its light. Crungllings
0 Do not use a long extension cord to @ Do not touch the upper heating
connect this product, as this may element inside the product until it
mi::;'m cause cord overheating during the = completely cools down, as the heating

product's operation, resulting in a fire
or electric leakage.

element is the heat source of the
product.

©

et
Compliance

Keep children away from accessible
parts, which may become hot during

Luse.

Avoid opening the oven door during
cooking, otherwise steam may come
out and decrease cooking
performance.

Sinect
Compliance

To protect your hands from burns,
please wear oven mitts when handling
hot utensils. Avoid getting the gloves

wet, as heat can quickly transfer
through wet gloves and cause burns.

Do not open the shell of this product. It
Is hazardous to touch the wiring,
electrical components, or structural

parts, which may result in electric
shock or mechanical injury.

LS

Sinct
Compliance

For hygiene purposes, empty excess
water from the tank after each use to
prevent condensation buildup inside
the product.

Compliance

Please add pure water for drinking in
the water tank.




i )
/\ CAUTION
o This product is for household cooking o Iif the product malfunctions, unplug and
purposes only. It may be hazardous to then plug it in. If the fault persists, refer
mjﬁm use it for any other purpose. FOTILE mﬁﬁfﬂ to the “Troubleshooting” section for
assumes no liability for any personal appropriate solutions.
injury or property damage arising from
failure to follow the requirements in
this manual.
. S

/\ CAUTION: Failure to comply could cause hazards, serious injury, or fire.

FOTILE assumes no liability for any consequences resulting from failure to
comply with the “Safety Precautions”.

IMPORTANT PROTECT MEASURES
VWaming: This appliance should continuously working less than 3 hours

Before operating your new appliance, please read all instructions carefully and for future reference.
IMPORTANT SAFEGUARDS

1.

2.
3.

n

8.
9.
10
11

12.
13.
14.

19.
16.
17.

18.

Read all instructions before using.

Do not touch the hot surfaces. Use handles or knobs.

To protect against electrical shock and affecting the function, do not immerse the appliance,
body, cord, or plug in water or other liquid.

. Close supervision is necessary when any appliance is used by or near children.
. Unplug from outlet when not in use and before cleaning. Allow to cooling before putting on or

taking off parts, and before cleaning the appliance.

. Do not operate oven with a damaged cord or plug or after the appliance malfunctions or has

been damaged in any manner. Return the appliance to the nearest authorized service facility
for examination, repair or adjustment.

. The use of accessory attachments not recommended by the appliance manufacturer may

result in fire, electric shock or injuries.
Do not use outdoors.
Do not let cord hang over edge of table of counter, or touch hot surfaces.

. Do not place the appliance in the presence of explosive and /or flammable fumes.
. Do not move the appliance when the appliance iIs contained with food, hot oil or other hot

liquids.

Do not use the appliance for other than intended use.

To disconnect, turn off the machine, then remove plug from wall outlet.

Make sure fo use on a healt resistant and even surface. Keep at least 15 cm away from
walls and other flammables.

MNotice that the tray only can put food or liquid at the 2/3 of capacity.

Tum the thermostat knob to the “07, the appliance stopping working.

Before the appliance stops working, the heater surface keeps warm a long time. Do not
touch the surface before cooling.

Do not run the machine without load for a long time, otherwise the chamber will be easily
deformed.

19. CAUTION: TO REDUCE THE RISK OR ELECTRIC SHOCK, COOK ONLY IN THE PRO-
VIDED REMOVABLE CONTAINER.

20. If the SUPPLY CORD is damaged, it must be replaced by the manufacturer, its service
agent or similarly qualified persons in order {o avoid a hazard.

21. CAUTION: To ensure continued protection against risk of electric shock, connect to properly

grounded outlets only.
22. When the appliance provided with a flexible cord less than 4-1/2 feet (1.4m) in length, the
extension cord should be a grounding-type 3-wire cord and meet the following require-

ments:
1) A short power-supply cord should be used to reduce the risk resulting from becoming
entangled in or tnpping over a longer cord.

2) Longer extension cords are available and may be used if care is exercised in their use.
3) It a longer extension cord Is used:
a) The marked electrical rating of the extension cord should be as great as the electrical

rating of the appliance.
b) The cord should be arranged so that it will not drape over the countertop or tabletop
where it can be pulled on by children or tripped over unintentionally.

This appliance is intended for Household Use Only.

The appliances are not intended to be operated by means of an external timer or separate
remote control system.

This appliance is intended to be used in household and similar applications such as:

- Staff kitchen areas Iin shops, offices and other working environmenis;

- Farm houses;

- By clients in hotels, motels and other residential type environments;

- Bed and breakiast type environments.

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

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



( SUGGESTION

m Prior to its first use, please read the important instructions in this manual regarding the
safe use, operation, and care of this product to avoid accidents and damage.

m Clean the product before its first use. First, remove the water tank and rinse its inside
with hot water. Do not add any cleaning liquid or detergent into the water, second, rinse
the included accessories (refer to the "Maintenance & Cleaning” section); last, clean the
inner walls with a cleaning solution diluted with hot water (recommended).

B After each use, use a solft cloth to dry the condensate tank.

m After each use, open the door of the product to allow the moisture inside to dissipate
until it Is completely dry.

m If you plan not o use the product for an extended period, thoroughly clean it to prevent
odors. For details, refer to the "Maintenance & Cleaning” section.

m Before using the product, ensure that the household power supply voltage and frequen-
cy are compatible with it.

m Ensure this product is properly and reliably placed on the countertop before operation.

B After each use, promptly wipe dry the product, as the condensed concentrate may
corrode the product over time.

m The product must be placed at a safe and appropriate height to make it easier for you to
open/close the door and place/remove food during cooking, otherwise escaping steam
may burn you and your children may be burned by the hot door.

m When opening the door, do not touch the hinges, edges, and corners, or mechanical
INjuries may occur.

m When cooking, avoid tilting the food containers, or the liquids or food inside may spill.

m Before discarding or moving your product, unplug it first. The product should be discard-

ed in compliance with local laws and regulations.

. ¥

[ Installation and Maintenance Safety )

m Do not disassemble the product, but have it serviced by FOTILE repair technicians.

Prior to its first use, please read the important instructions in this manual regarding the
safe use, operation, and care of this product to avoid accidents and damage.

m Before using the product, ensure that the household power supply voltage and frequen-
cy are compatible with Iit.

m Ensure the product is safe and reliably grounded. To ensure electrical safety, the
product and the household power grid must be grounded properly and reliably. This is a
basic safety requirement. FOTILE assumes no liability for any damages arising from

any issues with the household power grid.

@Lﬂwer heating element

@Ennuectinn fan baffle
(3)Door seal

@Upper neating element
@Exhaust grill

@Cﬂntml panel
‘i-":‘lil'is-q:::l:ag»,ir screen

(8)Humidity-controlled Chip

@Water receptacle & water tank

Drmr control switch

@Upper temperature probe

@Eaking rack

@Ea}cing tray

aner temperature probe

@Dm:nr

Vent Extension Kit



-10-

B Entire unit 1pc W Warranty card 1pc
B User Manual 1pc B Baking tray 1pc
B Baking rack 1pc B Humidity-controlled Chip 1pc
B Oven mitts 1pc B Exhaust pipe 1pc

Model HYZK32-E3/HY ZK32-E3-B/HY ZK32-E3-E

Rated voltage 120V giagl;ng 2mpemuie 86°F-446°F !
Rated frequency 60Hz Display method LED Digital display
Maximum power 1800w Rated capacily 1.1cu.ft

Light 25W 120V Net weight 39.71bs

(1)Since this product does not come with a cooling function, its cavity temperature will not be
lower than the indoor temperature.
(2)The maximum power when the cavity center temperature rises from the room temperature

(68°F+ 41°F) to (248°F+ 41°F) in the over-temperature steam mode.

14 13/16"(375mm)

._*
]
"

.'“-h

Note: 18 11/16" *14 13/16" *20 3/16" are the maximum outline dimensions of the entire unit,
with an acceptable assembly tolerance of £3/16" (x4 mm).

Main circuit diagram

Evaporation tray Right thermostat in the cavity
mrner tube 125VACH 54

250VACI16A TOME0C cyrrent fuse
T Off240°C . 125VACH15A
« e S o e - " 1 { - i . BT
| |
o o
rlI | o |
Evaporation tray | Eva | ation i Ay & : ¢ e &
. (2l I b e |_“1 e £ .
. | T.ﬁ-al-llll Er' s I e II:I I .__-I - : L) | |Gy :
! ! [ | b ro oAt T 1 I |
Evaporation | | 'tube | . \ |
= | il ! h
=i «tray inner = =1 i i \ I I '
— == Filter circui tube T T | |
| e R Simoe 1 g ) U 1 pTC S bower =
120V - 60Hz P! ST e eciic | HEht LY heating = | heater — |heating = |
= ’ Evaporation | peement | | | element lelement
tray | a1 | I
thermostat | JJrl] | |
125VACHSA | : . .
:I_ TD”TE‘I]G]: | ! | | I |
FRear thermostat in the cavi , . . L . RN . .
125VAGCI 154 Il'!-' TV & 2 EXy EUEr L& Ty Y S L
T OfF180°C Relay Felay Relay Relay Relay Relay -Helaa.r; Rela Hﬂlwi
K4 K3 ‘ KA K5 K7 K.G K2 | K8 4= |
—O DC12Y
PCE Switch power supply CPU
+ L DGSY

| e _J"EI .'-; o
LTS L Evaporadon Tk Lomslirey Coalng Water
vty avity by swrich tan 1 tan 2 [T
MNTC NTC MTC

B Remove all accessories and packaging maternals from the cavity of the product;

B Carefully check the product for any damage. If any damage iIs found, immediately contact the
dealer or after-sales service;

B The product should be placed stably and securely in a position that facilitates operation and
maintenance, without tilting;

B Never install the product and power outlet in an area susceptible to moisture or water splash-
es. It should be used in a well-ventilated, dry environment without corrosive gases, away from
heat and steam;

B Do not place any items on the shell of the product. To place the entire unit in a cabinet, leave

at least 7 7/8" (200 mm) between the shell top and the wall cabinet.

B If the distance from the top
to the cabinet Is less than 7
18" (200mm), it will be
necessary to use the Vent
Extension Kit to vent water
vapor from the back to the
front side of the machine.
Do not touch the Vent
Extension Kit while the
machine Is running as this

may cause burns.
B Placement position diagram.

-11-



f‘ Time display: Shows the current time in number.

Quick Operation Guide [UR

|. Control Panel Diagram

ILE] Temperature/Smart dish number display: Shows the current temperature in number;
when you choose the smart dish mode, the number indicates the current smart dish
number.

‘9) Temperature unit: Displays the current temperature unit (°C).

10 Time unit: Displays the current time unit (h/m).

When the product will end working within 1 hour, the "h” indicator will go off;

Seare  Low Sieom  Hhgh Soeorn  Chack Sieom |

' - )

& _ﬂ ‘$1 [ﬁ| ;-‘[ [‘El @ [& 11| when the product has been working for over 1 hour, the "h” indicator will come on.
“hﬂ-hh-‘-:mh ....._..:mh..., '1_31 Top/Bottom heating display: "Top™ and "Bottom” will be displayed alternately during
l preheating or working in Top Bottom heating mode.
%) M@ B) 0O ,ﬁ} Lf2_fl L‘jﬁ} Temperature unit: Displays the current temperature unit (°F).

B Instructions on buttons, knobs, and display interface of the control panel

® Buttons

(1) “Power” button: Press it to turn on the product. Press and hold for 3 seconds to turn off :
' ll. Pre-use Precautions
the product.

“31‘ “OK" button: Press it to confirm the selected task/parameter when the product is turned B Before first use, remove all accessories from the product, remove the plastic bags from the

on. baking tray and rack, and wash all accessories.

? “Back” button: During setup, press it to go back to the previous state during setup: during Heat the empty product. Before heating, it is recommended to wipe the inner walls of the

working, press it to return to the temperature setting interface and stop working. product with a damp cloth, so as to remove dust or residual packaging left inside the cavity

'ﬁ': “Light” button: Press it to turn on/off the light. Press and hold it to switch between “F and Auring starmge ang unpasidng. Sat e product tohot air raasting mode, Wiy the temperaiiine

T
A

set to 392°F, to roast the empty product for 20 minutes, then open the door and keep your

°C modes.
room ventilated. The first use of the product will generate an odor, which results from the
evaporation of substances used during storage and installation for protection. When
® Knob performing the above steps, close the doors leading to other rooms to prevent the odor from

1) Adjustment knob: Allows you to select function mode. or adjust temperature and time in

cooking mode by turning it leftward or rightward.

® Text and numbers on the LED display interface
3} Traditional function mode text: Displays the function mode you currently selected.
Working status indicator: Displays the working status.
fﬁ“ Preheat indicator: "Preheating” is continuously displayed when the product is preheat-
Ing. Working indicator: "Working” 1s continuously displayed when the product I1s work-
Ing.
;E- Add water prompt: “Water” flashes to indicate the water tank is low (“Water” flashes in

spreading to other rooms.

Water tank filling

Before using the steaming function of the product for the first time, please fill the water tank
with potable fresh water (purified water recommended), then push the water tank into the tank
base until it Is secured In place.

Please place the entire unit stably before use. As this product I1s portable without additional

securing devices, do not abruptly force open its door during use, or the entire unit may topple.

e e 1

0 Tips: When the product is used in proximity to the range hood, it is recommended to turn

descaling mode. Refer to descaling steps for details). After refilling, push the tank into the range hood on to a low setting.

Note To cook oily food, it is recommended to wrap the food with aluminum foil first.

the tank base and tap the "OK" button to resume working.

B Before cooking fatty food using the baking rack, it is recommended to use silicone paper

or aluminum foll, to avoid complex post-cleaning.

-13-



B Function overview table
Default Temperature Default Time Range
Function Mode Temperature Range time /h'm Recommended Usage
Default Temperature Default Time Range ""'?JI"_EE i m
Function Mode Temperature Range time h.m Recommended Usage
value I*F fh;m
rF Menus LO4 . o
) J y it f f 0:1 / deod
i (Deodornzation) . Ry Dy
Steam 212 196-212 0:20 0:01-2:00 E’;i:_’;‘::g Ry S SN R00
E {Cavity drying)
Low Steam 194 BiE-194 0:15 0:01-2:00 Egg custard, asparagus, etc.
Menus LOG _ | .
. f f 0:10 f
Haening (ateam cleaning) Sigkle Sceandad..
: 3 _ ; Cooking tough-to-cook food like
High Steam 230 2307248 0:20 0:01-2:00 nest shank. eic.
|
= _ | Quickly heating breakfast food like
Quick Steam III ; Wrte aurtal steamed buns, stuffed buns, etc. . Emart d'Eh dEtﬂHE
o - i - i Baking food like cookies, chicken The product supports smart dish mode, which allows for a quick start cooking for certain
. * | | wings. etc. . i i . i ) i i
L dishes without setting temperature and time. In this mode, the relationship between the dish
oL =i - s S e Roasting food tike mests. sweel name and the number displayed on the screen is shown in the table below. The following
: " ' ' tﬂtms_l afc. . & A . - .
| pil smart dishes do not require preheating. After selecting the cooking option, you can place the
dish in the cavity, then close the door and tap the "OK” button to start cooking.
Top Bottom 350 140-446 0:30 0:01-3:00 Baking food like cakes, pizzas, elc.
. . . Top-heating and browning food like
Roas 350 140-446 0:30 0:01-3:00
ing e lasagna, toast slices, etc.
I .
Roasting meat, European bread, Ragary Caue Lishy name
Steam Bake 350 140-446 020 0:01-3:00 etc., with steam sprayed during the
process
Sieamed Rice P18 Steamed Ribs
Dehydrate 180 140-248 1:00 0:.01-5:00 EI?FHQ ¥ace: lie smonijuhse: stions. Steamed '
' Steamed Buns diches P19 Chicken Broth soup
i
- : ; 3 Steamed Com P20 Herbal soup
Alr F _ | _ Air frying food like fries, chicken
ry 400 356-446 0:15 0:01-0:40 o ik bt | : ,
| Steamed Dumplings P21 Cookies
Proof 85 86-122 1:00 0:01-9:55 Fermenting food Steamed Sticky Rice P22 Cranberry Shortbread Cookies
e e L | - L |
Steamed Mochi P23 Chiffon Cake
Jerky 230 122-212 0:30 0:01-9:58 M"gm like pork jerky, beet ' . [
jerky, etc Steamed Egg Custard P24 Mufin
Assist - | ,
Steamed Branzino P25 Sweel Buns
Stew j .r 1:30 0:01-4-00 m':‘g:;”:"f;;m“ i 10500, | |
e Steamed
s - - - o | dishes Steamed Cod P26 Toast
Keep warm 170 122-212 0:30 0:01-3:00 Keeping food warm Steamed Scallops Baked P27 Mooncake
} : 1 L ] dishes
| Steamed Crab P28 Egg Tarts
Menus PO1-P50 ; / ; f Racke sssistance, designeted cooking
S nd Steamed Shrimp P29 Pizza
. | ]
Menus LO1 i .f 0-30 ,' Steamed Abalone P30 Roasted Chestnut
(Defrosting) ' Defrosting food |
Smartdishfp—mooeeeo___ Steamed Cabbage P31 Créme Brulee
Ments. Lue / F 0:35 f Water sysiem tesoaling and Steamed Asparagus paz Grilled Chicken Wings
(Descaling) maintenance
'- Steamed Broccoli P33 Teriyaki Chicken
(Sterilization) P17 Steamed Chicken P34 Grilled Fish

14-

15-
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1. Operational Instructions
Category Code Dish name Category Code Dish name
® Power on
m _— i s — Grilied Lamb Chops Power on the product. Accompanied by a single beep upon power on, all icons and
l | - - - -
text will flash once In animation.
P36 Fries Slﬂ;i;;ghe P49 Steame-Baked Fish
Par Chicken Muggets Fa0 Roasted Pumpkin
Air frying P38 Korean Barbecue Beel LO1 Defrost -ﬂ- Q
| F39 Fried Shrimp LO2 Descale
]
| P40 Fned Chicken Chop LO3 Stenlization
| | Assist
P41 Dried Lemon Slices L0 Deadorization
P42 Dried Plum/Date/Rasin LOS Ventilation @® Traditional cooking (taking top/bottom heating as an example)
”E“Eﬂ ;“;'r:‘: Ml pas Dried Orange slices LOB Steam clean 1. Turn on the product and select a mode. After turning on the product by taping
nda Dried Ginger Slices ; f the knob, turn the knob to select a mode and press it to confirm.
P45 Beefl Jerky / !
P46 Grlled Steak ! !
Steamn-bake __ .
dishes | ' ' o I sl O O B R B
— f f = @ & @ T @
| .ﬂ. eI Livw Dl Bhipgh Seemom Cach Lreges “ern foxr Dabrpmms ke Fry Proaf O

@ (@ C [0

Full Trers :-:.-i-u Todi Penrierm BiE

Mote: Clockwise turn the knob to switch the order (reversed If turned counter-
clockwise).

steam — Low steam — High steam — Quick steam — Full Conv. —»
Conv. Bake — Top Bottom— Broil = Steam Bake — Dehydrate —
Air Fry — Proof — Jerky — Stew — Keep Warm — Menus

2. Set the cooking temperature. Turn the knob to set the temperature, and then
press it to confirm.

17-
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Mote: The top and bottom temperatures can be set separately in the top/bottom

heating mode; while you do not need to set temperatures in other modes.
In the top/bottom heating mode, the temperature difference between the
top and bottom can be set to +86°F.

In the moist roasting mode, you need to set the humidity level before
selting the cooking temperature.

844 Humidity level 1

&84 Humidity level 2

#44 Humidity level 3

3. Set the cooking time. Turn the knob to set the time, and press it to
confirm.

4. Preheating. The cavity starts preheating, with the current temperature
displayed in real time.

Mote: In the top/botiom heating mode, the upper and lower temperatures are

displayed alternatively in real time during preheating.
The air fry mode does not include a "prehealing” process.

5. Working. Cooking begins after reaching the set temperature, and
the time counts down.

Note: In the top/bottom heating mode, the upper and lower temperatures are

displayed alternatively in real time during working, similar to the display
mode during preheating.

6.Cooking complete. The countdown reaches zero, tap the “Back” button to go to
the selection page.

Mote: 1. During preheating and cooking, you can turn the knob to change the
cooking temperature and time.

IT you do not have any operation within 10 seconds in this process, the
screen will display the original work interface.

After cooking is complete, the product will automatically shut down if you do
not have any operation within 2 minutes.

@ Steps to change parameters during working

1. Change temperature. During preheating or working, turn the knob to enter the

temperature modification interface. Continue to turn the knob to change time,
press it to confirm the modification, and enter the time modification interface.

Mote: In the top/bottom heating mode, the top and bottom temperatures should be
sel separately.

_10.
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2. Change time. Turn the knob to change time, and press It to confirm the
modification.

Note: In the moist roasting mode, you need to adjust the humidity level after
setting the time.

If you do not have any operation within 10 seconds in this process, the
screen will display the original work interface.

Tips: When using the fruit/vegetable drying mode, please use the moisture control insert

as required by the recipe. See the label on the product body for its placement
position, and the figure below for its specific usage method.

(Y

Mote

® Smart dish

1. Turn on the product to enter the homepage.

: Seom ipe o Wgh a0 Can Goeorn

8l @ O] O

FillCorw  Corve Biois  Top Baltom firved

8] @ @ [s]

Heom e Cwrprome iy Firy P gt

z (E]

iy

J(

Wenp

|
!

2. Select smart dish mode. Turn the knob to switch to smart dish mode, and press

the center of the knob to confirm. Turm the knob to select a dish code from
P01-P50, and press the knob to confirm.

4. Preheating. Please place the dish into the product, press the knob to confirm
and start working.

|

»
[E]
2. Working. Time countdown begins.
£ — O
[E]
6. Cooking completed.
£ — O

55 W



B Position of the Rack

8.Dripping water from the bottom of the cavity. Please check if the condensate tank is full.
Overflowing water from the condensate tank can cause dripping from the bottom of the
cavity. After each steaming, please emply the condensate tank promptly.

9.A large amount of fumes/steam when opening the door. For optimal cooking resuits, the
cavity has excellent sealing performance, causing some fumes/steam to remain In the cavity
during cooking. When opening the door, please slightly open it for 10°-15° to release the
fumes/steam from the cavity in advance, and then fully open the door.

P = 10.Cooking results may vary with environmental factors (such as voltage, humidity, or room
temperature). It this 1ssue occurs, please adjust the cooking temperature and time based
Middle - on the cooking results.
11.Before baking, please ensure the cavity i1s dry and free of water, especially for baking food
Bottom _ like cakes.

B General precautions

/\ CAUTION:

After each use, clean the cavity, door, handle, control panel, condensate tank, and door seal.
Disconnect the power before cleaning to avoid electric shock. Clean after the cavity has

Tips: It is recommended to place a baking tray in the middle layer for cooking.You can
also put a baking rack/tray in the bottom layer for simultaneous cooking(rack

Note above, tray below).

r pr 0

B Cooking FAQs

1.0ver 20 minutes of preheating. First, check the door for obvious air leaks. Ensure the door
seal Is properly installed, and then check if the temperature sensor in the cavity is dirty.

2.Too long cooking time. First, try to avoid opening the door during cooking. Then check if the
cooking temperature is set too low, and finally check if the door is closed tightly or is leaking
air.

3.Excessive fumes during cooking. Clean and remove any dirt in the cavity promptly after
each cooking.

4 _Noticeable cooking color difference. Check If the cooking mode selected Is appropriate, and
consider lowering the set temperature slightly.

5.Door left open. Ensure the door is closed while the product is working. If the door is open or
not fully closed, “Preheating” or “Working” will flash with a buzzing sound as an alert.

6.Water accumulated in the cavity. A large amount of steam is generated during steaming,
some of which condenses on the cavity walls, leading to water accumulation. Please clean
up the accumulated water promptly after cooking is complete.

7.Odor in the cavity. After multiple cooking tasks, residual moisture, grease, etc., have not
been cleaned promptly from the cavity. Please clean promptly to ensure the cavity remains
dry and tidy.

cooled down, and ensure the cavity is completely dry before closing the door. This can
prevent grease or other residues from sticking to the surfaces of the upper and lower parts of
the cavity, making it difficult to clean and even causing discoloration. The accumulated
grease can also make the door seal brittle and prone to cracking.

/\ CAUTION:

All surfaces should be cleaned with a soft sponge and cloth dipped in water and a small
amount of detergent, then dned with a soft cloth. Do not use any cleaning agents to wash
this unit, as this can cause permanent damage to surfaces and accessories under
pressurized steam. FOTILE assumes no liability for any damage arising from such behavior.
Do not use cleaners containing alkali, soda, acid, chlorine, cleaning sprays, dishwasher
detergents, abrasive cleaners, hard brushes, scrub pads, or wire brushes. To avoid
scratching the surface, do not use abrasive sponges.

B Door seal

After each use, clean and dry the door seal of the product.Use a cleaning sponge dipped In

warm water. The door seal may develop holes or cracks over time. If this occurs, please
contact the FOTILE service personnel for replacement.



B Cooking and baking containers

Clean and dry cooking and baking containers after each use.

B Cavity

After each use, clean the cavity with a cleaning sponge or soft cloth to wipe away residue

from the inner walls.

Most cooking residues can be cleaned with a cloth dipped in mild detergent and warm water.
In areas with poor water quality, a layer of white deposit may be formed on the product's inner

walls. Wipe with a damp cloth and a small amount of vinegar, then wipe thoroughly with clean

waler. Also, dry the water receptacle and water tank slot.

B \Water tank

1.Push the filled water tank into the tank base and press the knob to confirm. Then the

product will start working.

2. If the "Water” flashes on the screen and the buzzer sounds, It indicates insufficient water in
the tank, causing the product to stop working. Please add water promptly, push the tank
into the tank base until it is secured in place, and press the knob for 2 seconds to confirm.

3. Cavity drying: To keep the cavity dry, activate the cavity drying function after each use 1o
fully evaporate moisture inside the cavity, or use a cloth to wipe the cavity clean.

B Stainless steel walls

1. Mix 0.7 oz (20qg) of baking soda with 5 oz (150 ml) of warm water for dilution. Use a cloth
soaked In the mixed solution to wipe oil stains on the inner walls;

2. Close the door, and select "Steam cleaning” mode (ensure the water tank iIs full) to start
cleaning;
3. The steam softens the grease on the inner walls; after cleaning is complete, wipe the inner

walls again with a cloth soaked in the baking soda solution, then wipe with a wet cloth to
effectively remove the grease.

4. Finally select "Steam cleaning” mode to clean the walls again.

& CAUTION: It is normal for stainless steel to yellow at high temperatures, which does not
affect normal use.

B Descaling

The product will automatically remind you to perform water system descaling maintenance after each

period of use:

1.Add 6.8 oz (200 ml) of white vinegar and 6.8 oz (200 ml) of rcom-temperature water into the
water tank, and mix thoroughly;

Z2.Put the water tank back into the product, select "Descale” mode, and tap the"OK button to
start descaling;

3. After descaling for a period of time (approximately 25 minutes), the buzzer will sound. At

this time, please open the door to clean the inner walls, and remove the water tank to refill it
with 16.9 oz (500 ml) of clean water;

4 Put the water tank back into the product, close the door, and tap the "OK" button to resume
descaling until it Is complete;

o Wipe clean any residual water inside the cavity, and open the door to remove any odors.

_24-

& CAUTION: When the product automatically displays “L02", it indicates that the product’s

cumulative steaming time has exceeded 50h, requiring at least one descaling
maintenance.

B Stain cleaning
1.General stain cleaning

After each use, please promptly clean the product with a cloth, soft sponge, or soft nylon

brush and a solution of warm water mixed with cleaning fluid. The longer the stains remain,
the harder they are to clean.

2. Stubborn stain cleaning

To clean stubborn stains caused by baking, it may be necessary to soak the stains first, then

clean them with a wet sponge. If needed, use a glass scraper to remove the stains. After
cleaning, thoroughly rinse with clean water.

3.Use oven spray (neutral, food-grade) for very stubborn stains.

* Attention

For optimal cooking results, It Is recommended (o clean the cavily and accessories promptly aiter
each use.

O Tip: It is recommended to clean spills (such as spilled juice and cake batter) while the cavity

or baking tray is still warm.

Note To avoid burns, do not clean the cavity when it is hot.

Spilled juice and other acidic liquids may cause the inner walls to yellow. Please clean
promptly to prevent irreversible yellowing.
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For your safety, please press the power button to turn off the product before troubleshooting.

Problem/Issue

Cause Analysis

Solution

Cause1: No power from the outlet

Contact a qualified electrician for
inspection and repair.

The product is _
unresponsive after Cause2: Loose power plug Reconnect the plug.
plugging it.
HIRRBO: LromnIRCn e Call the FOTILE after-sales
AT Y SN AT NS MRS service hotline for repair.
and the power board
Causel: Stains on the control panel Clean the control panel.
Buttons not
b silocbin Call the FOTILE after-sales
CauseZ: Control panel fault service hotline for repair.
Open the door for quick cooling.
After roasting ends and the
Cause1: After roasting ends, the cavi cavity temperature drops below
temperaturegexceeds 15E‘»"‘F_tjllr 158°F, the fan stops working. 20
_ After steaming ends, within 20 minutes after steaming ends,
Fan still minutes the fan stops working.
working after

cooking ends

Cause’: Power board or temperature
probe damaged

Call the FOTILE after-sales
service hotline for repair.

Eaking_tray Fﬂﬂd nnt EIEEnEd ro Erl nausin Eﬂﬂk th'E' bEking TEMEY iI'I hﬂt
"yellowing" yellowing. el . water, then scrub clean with a
cleaning cloth.
Cause1: Water overflow from the water .
receptacle Clean promptly with a cloth.
Check the door, cavity opening
CauseZ: Door not fully closed and seal for foreign objects or dirt.
Leakage

Cause3: Water tank not installed
properly

Check If the water tank is fully
pushed into the tank base.

Caused: Other

Call the FOTILE after-sales
service hotline for repair.

Problem/Issue Cause Analysis Solution
Causel: Too short cooking time Extend the cooking time.
Cut the food into small pieces
Cause2: Too large food size or segment its surface.
Try to place the food to be steamed
* _ : : on the middle or lower layer of the
Food still not Cause3: '[:e imd is placed at a high cavity, to keep the food close to the
ully cooked ye PTC heating element.
even with
steam
Select cooking utensils with
Caused: Improper cooking utensils multiple holes and short
walls.
_ Call the FOTILE after-sales
RIS ONYer service hotline for repair.
Display E2 Steam generator NTC short/open Call the FOTILE after-sales
circuit service hotline for repair.
Display E2 Communication error between the Call the FOTILE after-sales
ey control panel and the display board service hotline for repair.
: : —_— Call the FOTILE after-sales
Display F3 Cavity NTC open circuit Sanvice hotline for repsir.
. - Call the FOTILE after-sales
Display F4 Cavity NTC short circuit service hotline for repair.
Too low water level in the tank Add an appropriate amount of water
to the tank.
Add |
water

Water system failure

Call the FOTILE after-sales
service hotline for repair.

& Warning: If the product still malfunctions after the above simple troubleshooting, please call

the FOTILE after-sales service hotline.

To ensure safety and proper use, this product must be repaired by the

professionals assigned by FOTILE.
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If the product encounters an abnormal condition during use, stop using it and unplug it. Then

call the FOTILE after-sales service hotline.

Warranty precautions:
1.Please provide your sales receipt and warranty card when sending the product for repairr;

2. The following are not covered by the free warranty:
# Damage caused by improper transportation, installation, use, maintenance, or storage by the

user;
% Failures or damage caused by forced use of this product beyond normal conditions (such as

under a voltage above 144V or below 103V );

€ Products installed or repaired by the user themselves or unauthorized personnel or service
agencies not designated by FOTILE;

€ Products with mismatched purchase receipt and warranty card,

# Damage caused by force majeure (such as natural disaslters, or wars);

# Fallures or damage caused by faillure to follow the instructions In the "User Manual”.

Xy [+



FOTILE

Manual de
- . Lea detenidamente este
II'IStI'UCCIﬂnES manual antes de usar el

Conserve este manual en producto.
un lugar seguro para futuras

consulias.

HYZK32-E3

Horno Combi 4-en-1 HYZK32-E3-B
HYZK32-E3-E

*Las imagenes incluidas en este manual son solo de referencia. En caso
de discrepancia entre las imagenes y el producto real, debe tomarse

como base el producto real.



Estimado usuario, jhola! Gracias por elegir los productos de la serne FOTILE, fabnca-
dos con esmero por nuestra empresa. Antes de comenzar a usarlos, le invitamos a
leer detenidamente este Manual de instrucciones (en adelante, el Manual). Aqui
encontrara informacion clave sobre seguridad, manejo, mantenimiento y reparacion
de su horno multifuncional, ayudandole a disfrutar al maximo de su nuevo electro-
domestico.

Es fundamental que lea este Manual cuidadosamente y siga las instrucciones propor-
cilonadas para garaniizar un uso seguro y adecuado del equipo. El cumplimienio de
las indicaciones contenidas en este Manual es esencial para mantener el producto en
condiciones optimas. Si el equipo presenta problemas debido a un uso Incorrecto,
perdera el derecho a la garantia gratuita, y cualquier solicitud de reparacion gratuita,
directa o Indirecta, sera rechazada por nuestros centros de servicio autorizados.
Recomendamos que, tanto durante el periodo de garantia como una vez finalizado,
acuda exclusivamente a un centro de servicio autonzado de FOTILE en su localidad
para cualquier necesidad de reparacion. Esto es fundamental para garantizar su satis-
faccion y el optimo funcionamiento de su producto.

Los centros de servicio autorizados de FOTILE le ofreceran repuestos originales y
soporte tecnico especializado, asegurando reparaciones rapidas, de calidad y con
total confianza. Ademas, nos comprometemos a brindarle una experiencia de
atencion profesional, eficiente y sin complicaciones.

Para solicitar asistencia tecnica, asegurese de tener a la mano el modelo y el numero

de serie de su producto.
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Para evitar riesgos a las personas y danos matenales, se han clasificado y marcado las siguien-

tes advertencias. Estas son precauciones de seguridad esenciales. Sigalas estrictamente y

utilice el aparato correctamente, tras comprender completamente las instrucciones.

m Clasificacion segun el grado de dano o peligro

i 0\
f PELIGRA S| se ignoran estas advertencias y se realiza una operacion incorrecta, puede
poner en peligro a las personas, causar lesiones graves o provocar un incendio.
| | Si se ignoran estas advertencias y se realiza una operacién incorrecta, puede
; poner en peligro a las personas, causar lesiones graves o provocar un incendio.
f ATENCION Si se ignoran estas advertencias y se realiza una operacion incorrecta, puede
causar lesiones o danos matenales.
- SUGERENCIA  Para un uso seguro y correcto, es fundamental tener en cuenta la il |
< - J
B Iconos de advertencia y prohibicion
o R
Cuidado Precaucion: | Cumphmiento Requiera Prohibiciones FProhibido Prohibido Prohibido Mo
con las riesgo de estricto conexion el fuego tocar operar con desmontar
superficies | electrocucion a tierra abierto las manos
calientas hiumedas
% >

*Nota importante: Utilice el producto estrictamenie segun las instrucciones del manual de

Instrucciones. Un uso indebido puede ocasionar lesiones personales,

danos al aparato o perdidas matenales.

P

~

Frofmbicicnes

/\ PELIGRO
® No permita que nifios o personas con ® No opere el horno multifuncional con
movilidad reducida usen el aparato sin temporizadores externos ni sistemas de

supervision. Manténgalo fuera de su
alcance para prevenir accidentes

como quemaduras o descargas

Prohibiciones

control remoto.

Prohibiciones

electricas.
® No coloque papel de aluminio, ® Evite verter agua fria sobre alimentos
bandejas para hornear ni utensilios que se esten horneando a altas

directamente en la base del horno

multifuncional, ya que el calor
acumulado puede danarlo.

Prohibiciones

temperaturas, ya que el vapor
generado puede causar quemaduras
graves.

’

/\ PELIGRO

D

O

Frahibiciones

No emplee limpiadores abrasivos ni
herramientas afiladas para limpiar el

vidrio del horno multifuncional.
Podrian dafar la superficie y debilitar-

la, aumentando el riesgo de rotura.

O

Erohibiciones

No utilice el horno multifuncional para
calentar alimentos enlatados sin abrir la

tapa. La presion interna puede provocar
explosiones, causando lesiones o

danos al aparato. (Por ejemplo, al
hornear castanas, haga un corte en la
cascara antes de colocarlas en el
horno.)

O

No toque el horno multifuncional con
las manos o pies mojados ni estando

%

MNo utilice tomas de corriente flojas o
defectuosas. Esto puede ocasionar

tarjetas, plastico, telas u otros
materiales inflamables.

Frohibiciones FProhibicionas ¥ - . .
descalzo. descargas electricas, cortocircuitos o
incendios.
® No utilice limpiadores a vapor. ® No conecte el aparato a regletas con
multiples enchufes.
Prahibiciones Prohdlciones
® No cologque ningln objeto sobre la ® No utilice el hormo multifuncional para
puerta de vidrio cuando estée almacenar objetos.
Frohiic ; Prohsbic
HEEE . completamente abierta. S
® No introduzca en el horno ® No sumerja el cable, el enchufe ni ninguna
multifuncional materiales como papel, parte del horno multifuncional en agua o
Frohibicionas Prohibicionas

liquidos para prevenir incendios o
descargas electricas.

O

Frahibiciones

Para minimizar el riesgo de lesiones a
los nifos, evite que utilicen el horno
multifuncional como juguete o jueguen
cerca de él.

O

Proh@éicionas

El horno multifuncional esta disenado
exclusivamente para su uso en

hogares y entornos similares, y debe
emplearse unicamente para cocinatr,
como hornear, asar, grillar, desconge-
lar y deshidratar alimentos. Cualquier
otro uso no autorizado puede resultar
peligroso. FOTILE no se hace
responsable de danos o perdidas

ocasionados por un uso inapropiado o
iIncorrecto del producto.

e inmediatamente para evitar e 30 y 60 segundos antes de abrir la
e quemaduras; espere a que se enfrie remee puerta. Al hacerlo, puede liberarse
antes de proceder con la impieza. vapor caliente. Mantenga una
distancia prudente para evitar
quemaduras.
e

Despues de su uso, la base del horno
permanece caliente. No lo limpie

LUna vez finalizado el funcionamiento
del horno multifuncional, espere entre
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/\ PELIGRO /\ ADVERTENCIA

No permita que los nifios jueguen con
plasticos o materiales de embalaje, ya

Este aparato debe conectarse a un
enchufe con capacidad de 15A y debe

Mantenga el aparato alejado de
materiales inflamables, como fuentes

Esta prohibido desmontar el aparato.

La reparacion o sustitucion de plezas

Mo Cumpdimiento Curmplméanio Curnplimianio

sgsmontar O€DE ser realizada unicamente por estricle 0@ calor, gas y alcohol, y de ambientes esticto  @se€gurarse de que el enchufe este esricte  QUE puede provocar asfixia. Mantenga
personal tecnico autorizado. de alta temperatura. bien conectado. No lo comparta con estos materiales fuera del alcance de
otros aparatos. los nifos, ya que no son juguetes.
o Ante cualquier falla del aparato, o Para desenchufar el aparato, sujete
desconéctelo inmediatamente y firmemente el enchufe No tire del o S1 desea mantener la comida caliente El enchufe debe estar correctamente
omplrienks 0 ite la seccién "ldentificacion y Cumplinionks .1 nara evitar riesgos de cortocir- .. en el horno multifuncional, cubra los conectado a un sistema de puesta a
solucion de fallas frecuentes” para cuito, incendio 0 descarga electrica. «icc  alimentos con una tapa. La humedad . terra para garantizar ia segundad. No
proceder correctamente. de los alimentos podria corroer el conecte el cable de tierra a tuberias
aparato, y al taparlos tambien evitara de gas y agua, pararrayos ni lineas
o En caso de mal funcionamiento, o Durante su uso, no permita que el que se sequen. telefénicas, ya que una mala conexion
apague el horno multifuncional horno multifuncional este en contacto podria provocar descargas eléectricas
G presionando el botdn de encendido, wmPTe™®  con materiales inflamables como u otros accidentes.
desconectelo de la corriente o corte el cortinas, telas u objetos similares, ni lo
suministro electrico, y comuniquese cubra con ellos, para prevenir
iInmediatamente con el servicio de Incendios. . _ - ' .
tencion al cliente de FOTILE. El o Esta t?tatnﬂtamen?:e prohibido colocar Despu‘ea de cada llenado de agua, se
utensilios de cocina en el fondo del recomienda secar la ranura del tanque

funcionamiento continuo en condi-
clones anomalas puede provocar

Cumplmeanic Cumplmmienio

anbricks horno multifuncional. estricic | CON UN pano.

riesgos de descarga electrica,
incendios, etc.

o Algunas partes del aparato pueden
calentarse.

0 Para evitar descargas eléctricas,

asegurese de desconectar el aparato
Cumplimient _ _ P
Cesnes  a@ntes de cambiar la bombilla. s g

p
P

J

/\ ADVERTENCIA

o No use cables de extensién largos @ No toque los tubos de calefaccién
o Si va a usar recipientes de plastico 0 Al colocar, mover o retirar alimentos para conectar este aparato, ya que superiores dentro del horno
= F"E'”Ef E”Gi”?“ _EEEQGEEE de que el il 'jfEI caliente hf'::'mﬂ multifunrt:in:-nall, o al M pueden sobrecalentarse y causar Toear . multifuncional mientras el aparato no
s f@abricante indique que son aptos para sice  @justar las rejillas y bandejas, siempre incendios o descargas eléctricas. se haya enfriado por completo, ya que
hormo. Otros plasticos pueden use guantes aislantes. para evitar estos tubos son la fuente de calor del
derretirse a altas temperaturas, lo que quemaduras en la piel causadas por aparato.
podria danar el aparato o causar un los elementos calefactores o las
incendio. paredes del interior del aparato. Algunas partes del aparato pueden Evite abrir la puerta del horno durante

calentarse; mantenga a los nifios la coccion para no perder vapor y
Cumpliméanio ; Curmplimienio
ssicte | AlBjados. eriere  @tectar el resultado.

o Si esta en una zona propensa a
roedores o insectos, mantenga el

o Si su receta contiene alcohol,
asegurese de eliminario antes de

0 Para mayor seguridad, utilice guantes No abra la carcasa del aparato ni

Cumphmieno ’ ’ Cumplimienta . " ’ . . o
estricts horno multifuncional y su entorno sstricte INtroducir los alimentos en el horno aislantes al manipular utensilios togue los cables, componentes
: . . . . c I i : : MNO a
impios. Si el aparato sufre dafios multifuncional, ya que el alcohol se Temae  Calientes. Evite que los guantes se sesmontar  €l€ctricos o partes estructurales. Esto
causados por roedores o insectos, la evaporara a altas temperaturas y mojen, ya que el calor podria puede ser peligroso y causar
empresa no asumira responsabilidad podria prenderse al entrar en contacto transferirse rapidamente y causar descargas eléctricas o lesiones.
alguna bajo garantia. con los elementos calefactores, lo que quemaduras.
es peligroso. I . : : . . :
o Para mantener la higiene, vacie el Veuillez ajouter de |'eau pure a boire
Antes de limpiar el aparato, asegurese 0 Al cocinar con aceites o grasas, agua restante del tanque despues de dans le reservoir d'eau.
- . : Cumpliméento . e Cumplinmienio
de desconectario de la corriente y use siempre supervise el aparato, ya que ssice Cada UsSo para evitar la acumulacion estricto
Cumpdimiento , 4 - - Cumplimiento . .
it impladores neutros. Utillice un pano esticte 21 SObrecalentamiento de estos puede de condensacion.
suave para evitar dafar la superficie. ocasionar un incendio. e




/\ ATENCION

Este producto es solo para uso o Si el horno multifuncional presenta
domestico. Usarlo para otros fines fallos, desconectelo y vuelva a enchu-
Cumpdimiento ’ Cumpdimiento : "
astric puede ser peligroso. Nuestra empresa esticto  1@r10. S1 el problema persiste, consulte

no asume ninguna responsabilidad la seccion "ldentificacion y solucion de
por lesiones personales o pérdidas fallas frecuentes".

materiales causadas por el uso
inapropiado del aparato, contrario a lo
indicado en este manual.

h S

/\ Advertencia:  Si se ignoran estas advertencias y se realiza una operacion incorrecta,
puede poner en peligro a las personas, causar lesiones graves o provocar
un incendio.

La empresa no se hace responsable de danos derivados de no seguir las
Instrucciones en Advertencias de seguridad.

MESURES DE PROTECTION IMPORTANTES

Avertissement: Cet appareil peut fonctionner continuellement moins de 3 heures

Avant d'utiliser votre appareil neuf, veuillez lire attentivement toutes les instructions pour référence
ulterieure.

GARANTIES IMPORTANTES

1. Lisez les instructions avant l'utilisation.

2. Ne touchez pas les surfaces chaudes. Ulillisez des poignees ou des boutons.

3. N'immergez pas l'appareil, le corps, le cordon d'alimentation ou la fiche dans I'eau ou
d'autres liquides pour éviter les chocs electriques et empécher d'affecter le fonctionnement
de ['appareil.

4. Une survelllance etroite est necessaire lorsque l'apparell est utilise par ou a proximite
d'enfants.

5. Débranchez I'appareil de la prise de courant lorsqu'il est hors service et avant du nettoyage.
Faire refroidir I'appareil avant de poser ou de deposer des pieces, et avant de nettoyer
'appareil.

6. N'utilisez pas le four avec un cordon d'alimentation ou une fiche endommage(e) ou apres
apres un dysfonctionnement ou un dommage quelconque de l'appareil. Renvoyez 'appareil
au centre de service agrée le plus proche pour examen, réparation ou adjustement.

7. L'utilisation d'accessoires non recommandeés par le fabricant d'appareil peut entrainer un
iIncendie, des chocs eleciriques ou des blessures.

8. N'utilisez pas l'apparell a I'exterieur.

9. Ne laissez pas le cordon d'alimentation prendre au bord du comptoir de la table ni touchez
une surface chaude.

10. Ne placez pas l'appareil dans un environnement ou se frouvent des fumees explosives et /

ou inflammables.

11. Ne deplacez pas |'apparell lorsqu'il contient des aliments, de l'huille chaude ou d'autres

liquides chauds.

12. N'utilisez pas |'appareil a d'autres fins que celles prevues.

13. Pour débrancher l'appareil, éteingez la machine et ensuite débranchez la fiche de la prise

murale.

14. Velllez a utiliser 'appareil sur une surface plate et resistant a la chauleur. Maintenez |'appar-

eil a au moins 15 cm des murs et d'autres materiaux inflammables.
15. Notez que le plateau ne peut contenir des aliments ou des liquides qu'aux 2/3 de sa capacite.
16. L'appareil ne fonctionne plus lorsque le bouton de thermostat est tourne sur « 0 ».
17. Avant que 'appareil ne s'arréte de fonctionner, la surface chauffante reste chaude pendant
longtemps. Ne touchez pas la surface avant le refroidissement.
18. No haga funcionar la maquina sin carga durante mucho tiempo, de lo contrario la camara se

deformara facilmente.

19. ATTENTION: POUR REDUIRE LE RISQUE DE CHOC ELECTRIQUE, NE CUISEZ QUE
DANS LE CONTENEUR AMOVIBLE FOURNI.

20. Si le cable d'alimentation est endommage, il doit étre remplace par un cable ou une piece
specifique obtenue aupres du fabricant ou de son service apres-vente.

21. AT TENTION: Pour assurer une protection continue contre le risque de choc electrique, ne
branchez |'appareil que sur des prises correctement mises a la terre.

22. Lorsque l'appareil est equipé d'un cordon flexible de moins de 4-1/2 pieds (1,4 m) de long,
la rallonge doit étre un cordon a 3 fils avec mise a la terre el repondre aux exigences
suivantes:

1) Un cordon d'alimentation court doit étre utilise pour réduire le risque de s'emmeéler ou de
trebucher sur un cordon plus long.

2) Des rallonges plus longues sont disponibles et peuvent etre utilisees si une attention est
accordee a leur utilisation.

3) Si une rallonge plus longue est utilisée:
a) L'indice electrigue marque de |a rallonge doit etre egale a celul de l'appareil.
b) Le cordon doit étre dispose de maniere a ne pas tomber sur le comptoir ou |a table, ou

les enfants pourraient le tirer ou trebucher involontairement.

Cet apparell est destine a un Usage Domestique Uniguement.

Cet appareil n'est pas destine a étre utilise par une minotene exterieure ou d'un systeme de
télecommande distinct.

L'appareil est destiné a étre utilisé dans des applications domestiques et similaires telles que:
- Les cuisines du personnel dans les magasins, les bureaux et autres environnements de travail,
- Maisons de ferme:

- Par les clients des hotels, motels et autres environnements residentiels;

- Environnements de Maisons-Relais.

Cet appareil n'est pas destine a étre utilise par des personnes (y compris des enfants) aux
capacités physiques, sensorielles ou mentales réduites, ou manquant d'expérience et de
connailssances, a condition gqu'ils solent supervises ou aient recu des instructions concemant
I'utilisation de l'appareil en toute securite et qu'ils comprennent les risques impliques par /de la
personne responsable de leur sécurite.

Les enfanis doivent étre survellles afin de s'assurer gu'ils ne jouent pas avec I'appareil.



( SUGERENCIA

m Antes de utilizar el aparato por primera vez, lea atentamente las instrucciones de este
manual para familiarizarse con las advertencias sobre el uso seqguro, la operacion y el

mantenimiento, con el fin de evitar accidentes o danos.

m Antes del primer uso, limpie el aparato. Retire el tanque de agua y enjuaguelo con agua
caliente, sin usar detergentes ni impiadores. Tambien puede lavar los accesorios
incluidos (consulte la seccion "Mantenimiento y limpieza"). Para limpiar el interior, (8)
utilice un limpiador diluido con agua caliente.

m Después de cada uso, limpie el depoésito de condensacion con un pano suave para
eliminar la humedad acumulada.

m Abra la puerta del horno multifuncional despues de cada uso para permitir que el vapor 7,
se evapore y el interior se seque completamente.

B Sino va a usar el aparato durante un largo periodo, limpielo completamente para evitar L6 )
la formacion de malos olores. Consulte la seccion "Mantenimiento y limpieza" para
obtener mas informacion.

m Antes de usar el horno multifuncional, asegurese de que el voltaje y la frecuencia de la |
red electrica de su hogar coincidan con las especificaciones del producto. rfé.}

m Asegurese de que el aparato esté colocado correctamente sobre una superficie estable
y sequra antes de utilizarlo. 7

m Despues de cada uso, impie y seque el aparato de inmediato. La condensacion
acumulada puede causar corrosion si se deja durante mucho tiempo. (3)

m El horno multifuncional debe colocarse a una altura adecuada para facilitar la apertura =
y clerre de |la puerta, asi como el manejo de los alimentos. De no ser asl, el vapor
podria causarle quemaduras. Ademas, una altura adecuada reducira el riesgo de que
los ninos se quemen al tocar la puerta.

m Al abrir la puerta, tenga cuidado con las bisagras, bordes y esquinas para evitar (1)
lesiones.

m Durante la coccion, tenga cuildado de no volcar los recipientes de alimentos, para evitar
derrames o fugas de liquidos.

B Antes de mover o desechar el horno multifuncional, asegurese de desconectar el
aparato de la corriente electrica. Al desechar el aparato, siga las normativas locales
para la disposicion de equipos electronicos.

P
- .

N
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| Instalacion y mantenimiento seguros

m Las reparaciones del horno multifuncional deben ser realizadas exclusivamente por
personal autorizado y especializado de FOTILE. No intente desmontario ni repararlo @Panei del ventilador de aire caliente Interruptnr de seqguridad de la puerta
por su cuenta. Antes de utilizar el aparato por primera vez, lea atentamente las instruc-
ciones de este manual para familiarizarse con las advertencias sobre el uso seguro, la @Junta de sellado de la puerta @Snnda de temperatura superior
operacion y el mantenimiento, con el fin de evitar accidentes o danos.

m Antes de usar el horno multifuncional, asegtrese de que el voltaje y la frecuencia de la (4)Tubo de calefaccion superior (12)Rejilla para vapor y horneado
red eléctrica de su hogar coincidan con las especificaciones del producto.

m Asegurese de que el horno multifuncional esté correctamente instalado y conectado a (5)Rejilla de ventilacion (13)Bandeja para vapor y horneado
tierra. Para garantizar la seguridad electrica, es fundamental que el aparato y la red
eléctrica de su hogar estén bien conectados a tierra. Esta es una medida basica de ®Panel de control (9sonda de temperatura inferior
seguridad. El fabricante no se hace responsable de los dafnos causados por una
instalacion defectuosa de la red elecitrica.

(DTubo de calefaccion inferior @Deptﬁsitu de agua y tanque de agua

(DPantalla @Cuerpn de la puerta

‘\ J Insertu para control de humedad I-:it de extension de ventilacion




B Aparato completo Tunidad B Tarjeta de garantia 1pieza
B Manual de instrucciones 1porcion B Bandeja para vapor y horneado 1pieza
B Rejilla para vapor y horneado 1pieza M Inserto para control de humedad 1pieza
B Guantes aislantes 1pleza B Conducto de escape 1pieza

Modelos HYZK32-E3/HY ZK32-E3-B/HY ZK32-E3-E

Rango de temperatura

Voltaje nominal 120V da chlentamianto 30°C-230°C (86°F )V
Frecuencia nominal 60Hz Tipo de visualizacion LED Pantalla digital
Potencia maxima 1800W™=) Capacidad nominal 0,03m? (1,11t3)

Luz 25W 120V Peso neto 39.7lbs

(1) Este horno no tiene funcion de enfriamiento, por lo que la temperatura de la camara no
sera infenior a la temperatura ambiente.
(2) En el modo de vapor a alta temperatura, la temperatura central de la camara se

iIncrementa desde la temperatura ambiente (68°F+ 41°F) hasta (248°F+ 41°F),
registrando la potencia maxima.

Diagrama de dimensiones del aparato

14 13/16"(375mm)

k,

.'u_

Mota: Las dimensiones maximas del horno son 18 11/16" (474mm) * 14 13/16" (375mm) * 20
316" (512mm). Una variacion de +4mm (£3/16") se considera una tolerancia de

ensamblaje normal.
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Esquema de conexiones electricas

Esquema del circuito principal

Bandeja de evaporacion Termostato derecho de la camara

Fusible tBrmico 125VACHS5A
250VAC/1BA TOMA0C  Fusible de corriente
T Off240°C oy 125VAC/15A
- e - by - " T { - L " e
(O &
. b b
Bandeja de evaporacion q.m1dEjE1 ':_"’ , k L ! ! ! !
i I el E'” o i. ' | |-_--| = I| | !”I |
Baidais ga: | J manmenoy 3 r - : i :
; = | - ' : \ i | | |
—F - I evaporacion | = = . . FTC
— Cicuitode | Inypointerior| T T | conveccilin [ | | Calentador|
iw filtrado | | 'Parte L i W Parte b L 'Parte _
1 ltrasera = GEae 1= | Luz del () superior = = linferior =
120V - 60Hz £y ] Hubo de = | caliente | .2 jhomo o L L = = | Tubo des !
N b T tato de | | 4 | NMotor de ! ! | | |
' t:ma u:!h: | IﬂilFEfEll:l‘-'-lﬂﬂ fluic . calefaccion calefaccion
andeja Q. |
evaporacidn | cf]_rh ' ' ! ' '
| | |
125VACH154 | | : '
=3 TOf180°C | | | » | | :
| - . 3. 4 , . ‘- | ' .
Termostato trasero de la cadmara - Ao " T T o e LA i s o
1 25VALC/15A Ty & = ok (Yry [T A BE Y1) &R & 1% B
T OfF180°C Relé Relé Rele Relé Reje Rele Reie Relé Rele
K4 K3 ‘ K1 K5 KT K& K2 ‘ ‘ K& K9
- -
Fuente de +——0 DC12v
PCE alimentacion cPU
conmiutada + O DOy
L | B = - Lg | Lg —
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SHIPET e e de puersa o s Pk dlicn
HTC NTC eviporaciin  del hene peimersoon  jefrgeraoon
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B Retire todos los accesorios y materiales de embalaje del interior del horno multifuncional.
B Inspeccione cuidadosamente si el horno multifuncional presenta algun dano. En caso de dano,
comuniquese de inmediato con el distribuidor o servicio tecnico.

B El horno multifuncional debe instalarse de forma estable en un lugar firme que facilite su uso y manten-
imiento. No lo cologue inclinado.

B Esta estrictamente prohibido instalar el horno multifuncional o la toma electrica en areas humedas o
expuestas al agua. Uselo en un ambiente seco, ventilado y sin gases corrosivos, lejos de altas tempera-
turas y vapor.

B No coloque objetos sobre la carcasa del horno multifuncional. Si se instala en un gabinete, asegurese de
que haya al menos 7 7/8" (200mm) milimetros entre la parte superior del horno y el armario.

—_ e

B Sila distancia entre la parte
superior y el armario es inferior
a7 7/8" (200mm), sera necesa-
rio utilizar el kit de extensién de |
ventilacionpara ventilar el vapor
de agua de la parte posterior a
la parte frontal de la magquina.

No toque el kit de extension de
ventilacion mientras la maquina
este en funcionamiento, ya que

podria sufrir guemaduras.
B Diagrama de ubicacion

-11-



? Indicador de tiempo: muestra el tiempo actual.

|. Esquema del panel de control

ILE] Visualizacion de la temperatura/numero de plato inteligente: muestra la temperatura o

el numero del plato inteligente seleccionado.
(9) Unidad de temperatura: indica la unidad de temperatura (°C).
10 Unidad de tiempo: indica la unidad de tiempo configurada (h/m).

Si el tiempo de funcionamiento es inferior a 1 hora, el simbolo h se apaga; si supera 1

hora, el simbolo h se enciende.

Seare  Low Sieom  Hhgh Soeorn  Chack Sieom |

= - O

S —‘F} ‘$1 [""| ..__‘[ ol @ &) 1) Indicador de humedad:muestra el modo de humedad cuando se usa el horneado con
o i e e vapor.
[ 12 Indicador de calor superior e inferior: "Top" y “Bottom” se mostraran alternativamente
4) (1 ? (5) 09 (4) w3 durante el precalentamiento o el trabajo en modo de calentamiento Top Bottom.

13 Unidad de temperatura: indica la unidad de temperatura (°F).
B Descripcion de los botones del panel de control, perillas y pantalla de visualizacion & P P (°F)

® Botones de operacion

(1) Boton de encendido: presione brevemente el botén para encender el aparato. :
' ll. Precauciones antes del uso

Mantenga presionado el boton durante 3 segundos para apagarlo.

(1) Botén de confirmacion: en el estado encendido, presione brevemente el boton para B Antes del primer uso, retire todos los accesorios del horno multifuncional y retire las bolsas

-1 2=

confirmar la tarea o los parametros seleccionados.

RE Boton de retroceso: durante la configuracion, toquelo para volver al paso anterior. En
funcionamiento, presionelo para regresar a la pantalla de temperatura, deteniendo el
proceso.

E:E‘;.f Boton de iluminacion: presione brevemente el boton para encender o apagar la luz.

Mantenga presionado el boton para cambiar entre los modos °F o °C.

® Perillas

1) Perilla de ajuste: gire la perilla para elegir el modo de funcion. En el modo de coccién,

ajuste la temperatura y el tiempo girando hacia la izquierda o derecha.

® LED Texto y niumeros en la pantalla
4 Texto del modo de funcion tradicional: muestra el modo de funcion que tiene seleccio-
nado en ese momento.

(5) Indicador de estado: muestra el estado de funcionamiento.

Indicador de precalentamiento: "Preheat aparece cuando el homo multifuncional esta
en precalentamiento.

Indicador de trabajo: "Working"aparece cuando el horno multifuncional esta en funcio-
namiento.

é Aviso de afadir agua: cuando “Water” parpadea, indica que el tanque de agua esta
vacio (en el modo de descalcificacion, el parpadeo indica que es necesario cambiar el
agua, consulte los pasos de descalcificacion). Despues de llenar el agua, empuje el
tanque de agua en su lugar y presione el boton de confirmacion para continuar traba-

jando.

plasticas de |la bandeja y rejilla de vapor, luego lave todos los componentes.
Caliente el aparato vacio. Antes de calentar, es recomendable limpiar el interior del aparato

con un pano humedo. Esto ayudara a eliminar el polvo o residuos de embalaje que puedan

haberse quedado dentro del aparato durante el proceso de almacenamiento y desembalaje.

Ajuste al modo de horneado con aire caliente, a una temperatura de 392°F durante 20

minutos. Luego, abra la puerta y ventile bien la habitacion, ya que el primer uso puede liberar

olores, provenientes de los materiales protectores del aparato. Durante este proceso, cierre

las puertas a otras habitaciones para evitar que el olor se propague.

B [lenado del tanque de agua
La primera vez que utilice la funcion de vapor del horno multifuncional, llene el tanque con

agua potable (se recomienda aqgua purificada). Luego, coloque el tanque en su base,
asegurandose de que quede bien encajado.
Antes de usar el aparato, asegurese de que esie colocado sobre una superficie estable.

Debido a que este producto es portatll y no cuenta con fijaciones adicionales, evite abrir la

puerta de manera brusca para evitar que el equipo se voltee.

Consejo util: si el horno multifuncional esta cerca de una campana extractora, se
sugiere encenderla en el nivel mas bajo para optimizar la extraccion de

Nota humo.
=1 va a cocinar alimentos grasos, envuelvalos previamente en papel de

aluminio.

B Cuando utilice la rejilla para cocinar alimentos grasos, se recomienda emplear papel de

silicona o papel de aluminio para facilitar la limpieza.

-13-
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B Tabla de funciones Tompers-tura | panas de — S
Funcion Mode P"E;‘d'ﬂlﬂf' temperatura | predeterminado de tempo Sugerencias de uso
minaca "G [*F) hem him
Tempera-tura Rango de Tiempo Rango G (°F) -
Funcidn Mode predeter- lemperatura | predeterminado de tiempo Sugerencias de uso |
minada G (°F) hom hom h
FC("F) ; _ (Eliminacion de .f f 0:15 : Eliminacion de olores de la camara
olores)
Steam _ P Para cocinar al vapor, como
(Vapor convencional) 212 196-212 0:20 0:01-2:00 pescado, panecillos, etc. LOS - -
Plato (Secado de / i 0:20 / tado de la camars
Low St inteligente la camara)
oW oleam ] _ _ FPara flan de huevo, esparragos, elc.
(Vapor delicado) 194 B6-194 0:15 0:01-2:00 LOG
Vapor | (Limpieza con / f 0:10 i Limpieza de la camara
it o Fara alimentos de coccion vapee )
: ‘01-2: rol da, como de teme
(Vapor a alta temperatura) 230 230248 0:20 0:01-2:00 proliongaca, como carne de Wemers
|
Cuick Steam Para alimantos de desayuno rapldo,
(Vapor rapido para / ! 0:12 0:01-0:30 como panecillos al vapor, bollos, efc.
desayuno)
B Detalles de los platos inteligentes
Full Conv 250 140-446 030 0:01-3-00 FPara hornear, como galletas, aiitas de _ _ _ _ _ _
(Horneado con aire caliente) ' ST polio, etc. El horno multifuncional permite seleccionar el modo de plato inteligente, que ofrece una
| cocclon rapida y eficiente para ciertos platos, sin necesidad de ajustes manuales de
Conv. Bake 395 140-446 0-30 0-01-3-00 Para hornear, como carnes, batatas, o _
(Horneado con aire envolvente) | o etc. temperatura ni tiempo. En este modo, la correspondencia entre los nombres de los platos y
1 : : .
| los numeros que se muestran en la pantalla es la siguiente. Los platos en modo de plato
Top/Bottom 450 140-446 0-30 0:01-3:00 Fara hornear, como pasteles, pizzas, ) _ 1 1 _ _ i
(Calor superior e Inferior) | . etc. Inteligente no requieren precalentamiento. Una vez seleccionada la opcion de coccion, solo
' o et G b Bt o es necesario colocar los ingredientes en la camara, cerrar la puerta y presionar el boton de
(Gratinado Homeado) i i i vg9 viteay SHTIEITICS: DN MRk s confirmacion para comenzar a cocinar.
!
Fermite rociar vapor duranie el
{Humiﬁ:i:’ﬂfﬂpm A50 140-446 0:20 0:01-3:00 horneado, ideal para cames tiemas,
| Pehtapen; o Categoria : Nombre del plato Categoria | Cédigo Nombre del plato
Dehydrate Para deshidratar alimentos, como
(Deshidratacion de frutas y 180 140-248 1:00 0:01-5:00 limones secos, rodajas de datiles,
verduras) _ ._ i Arroz F18 Costilias al vapor con frijoles fermentados
Air Fry Para freir sin aceite, como papas - Platos ai
(Freidora de aire) 400 156-446 0:15 0:01-0:40 ki Taiomets e pio; sl Panecilios al vapor vapor P19 Sopa de huesos de cerdo con algas
[ Mazorca de malz al vapor P20 Sopa de pollo negro con datiles rojos
Proof
(Fermentacion) o 0142 1 L0780 F:3ra fermentar alnerios Dumplings estilo hoja de sauce P21 Galletas tipo cookle
| Dulce de amoz glutinoso con datiles rojos P22 Galletas de arandano rojo
PR - —_— —— g Para hacer came seca, como cerdo o 9 J 3
(Camne seca) - L ' ol ternera seca
Funcion _ | Pasteles de arroz de primavera P23 Pastel chiffon
auxiliar "
atew . ) _ FPara preparar sopas, como costillas, - A
(Preparacion de sopas nutritivas) f | 1-30 0-01-4-00 il el Almejas al vapor con huevo P2 Muffins de arandano
T I T Lubina al vapor P25 Panecillos pequenos
Keep warm t 1
- 170 122-212 0:30 0:01-3:00 Conservacion de alimentos Platos al Cabeza de pescado de agua
t lient
(I S vapar dulce con dos tipos de pimientos P26 Fan de molde dulce
T ; ; .r x Recipe assistance. designated cooking Vielras al vapor con ajo vy fideos de cristal Blatos P27 Mooncakes cantonenses
. : mode, quick cooking asados
I Cangrejo de rio al vapor P28 Fastel de nata portugués
A f r 0:30 x | Camarones picantes P29 Pizza de camarones y tocino
(Descongelacion) ' Descongelacion de alimentos
mFEIh Abulon con aceite de cebollin P30 Castafias glaseadas al aztcar
Menus LO2 f ! 0-35 f Mantenimiento de descalcificacion del
(Descalcificacion) sistema de agua Repollo chino bebe en caldo claro P31 Pudin de caramelo con leche
|
9 i _ Tofu suave con okra Paz Alitas de polio estilo secreto
i / " 0:15 “’ Desinfeccion de la camara
(Desinfeccion) _
Tiras de tofu al vapor con frijoles fermentados Pa3 Costillas a la barbacoa con mial
P17 Follo suave con setas shiltake P34 Pescado a la parmilla con sal

15-
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Categoria Cadigo Nombre del plato Categoria Codigo Nombre del piato
4o
Platos |
acad P35 Brochetas de cordero P48 Costillas de cordero del noroeste
Os
| FPiatos
: combinados
P36 Fapas fritas estilo americanco de vapor ¥ P49 FPescado asado tierno
horneado
Par Nuggets de pollo Fa0 Calabaza asada con miel y flor de osmanthus
Freidora .
i P38 Came asada al estilo coreano LD Descongelacion
F39 Langostinos dorados LO2 Descalcificacion
f=
P40 Filetes de polio fritos : LO3 Desinfeccion
Funcian
-' auxiliar
P41 Liman seco L0 Eliminacion de olores
P42 Trozos de datil saludable LOS oecado de la camara
Deshidratacio |
n de frutas y P43 Rodajas de naranja con chocolate LOB Limpieza con vapor
verduras
=ad Trozos de jengibre con azucar moreno ! f
P45 Came de res estilo del sudeste asiatico / !
Flatos ;
P46 Costillas a la barbacoa ! !
combinados _
de vapory |
horneado P47 Follo estofado ! ']

I1l. Instrucciones de uso para el horno multifuncional

® Encendido del aparato
El aparato se enciende. Despues de encenderse, emifira un pitido, y todos los
lIconos y textos se mostraran en una animacion de parpadeo.

@ Coccion tradicional (ejemplo con calor superior e inferior)

1. Seleccion de modo al encender el aparato. presione brevemente la perilla para
encender el aparato, luego gire la perilla para seleccionar el modo y presione
nuevamente para confirmar.

w @) (] [

ﬂ- B Low Mems  bhgh Seem Ouick o

tlolela

Full Trers :-:.-i-u Todi Penrierm BiE

5] @

Simn fowe Dalrasms i Fryg

Nota: El orden de ajuste sigue la direccion de las agujas del reloj (en sentido
contrario es el orden inverso)

steam — Low steam — High steam — Quick steam — Full Conv. —

Conv. Bake — Top Bottom— Broil = Steam Bake — Dehydrate —
Air Fry — Proof — Jerky — Stew — Keep Warm — Menus

2. Ajuste de la temperatura de coccion. gire la perilla para ajustar la temperatura vy
presione brevemenie para confirmar.

17-
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Mota: En el modo de calor superior e inferior, la temperatura puede ajustarse de
forma independiente para la parte superior y la inferior. En los demas
modos, no es necesario realizar ajustes.

En el modo de calor superior e inferior, la diferencia de temperatura entre
la parte superior e inferior es de +86°F.

En el modo de horneado con vapor, antes de ajustar la temperatura de
cocclon, es necesario configurar primero la humedad de coccion.

844 Nivel 1 de humedad
884 Nivel 2 de humedad
888 Nivel 3 de humedad

3. Ajuste del tiempo de coccion. gire la perilla para ajustar el tiempo de
cocclion y presione brevemente para confirmar.

4. Precalentamiento. la camara comienza a precalentarse y muestra la
femperatura en tiempo real.

9, 1

MNota: En el modo de calor superior e inferior, durante el precalentamiento, la

temperatura se muestra de forma continua en un ciclo (temperatura
superior/temperatura inferior).

El modo de freidora de aire no tiene el proceso de "precalentamiento”.

5. Durante la cocclion. cuando se alcance la temperatura deseada,

comenzara el proceso de coccion y el temporizador iniciara la
cuenta regresiva.

MNota: En el modo de calor superior e inferior, durante la coccion, |la temperatura
se muestra de forma continua en un ciclo (temperatura
superior/temperatura inferior), al igual que durante el precalentamiento.

6. Coccion terminada. cuando el temporizador llegue a cero, presione el boton de

retroceso para volver a la pantalla de seleccion.

Nota: Durante el precalentamiento y la coccion, puede ajustar tanto la

temperatura como el tiempo de coccion girando la perilla. Si no se realiza
ninguna accion durante 10 segundos, el sistema volvera automaticamente
a la pantalla de trabajo original.

Una vez finalizada la coccion, el aparato se apagara automaticamente si
no se realiza ninguna accion en 2min minutos.

® Pasos para modificar los parametros durante el funcionamiento

. Modificacion de los parametros de temperatura. durante el
precalentamiento o la coccion, gire la perilla para acceder al ajuste de la
temperatura. Continue girando para modificar el valor de la temperatura y
presione brevemente para confirmar el ajuste. Esto lo llevara
automaticamente a la pantalla de ajuste del tiempo.

Nota: En el modo de calor superior e inferior, la temperatura se ajusta por separado

para la parte superior e inferior, por lo que sera necesario modificar ambos
valores de temperatura.

_10.
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2. Modificacion de los parametros de tiempo. gire la perilla para ajustar el 2. Seleccion de platos inteligentes. gire la perilla hasta seleccionar el modo de

tiempo de coccion y presione brevemente para confirmar el ajuste. platos inteligentes, presione brevemente para confirmar. Luego, gire
nuevamente para elegir el plato (cédigos PO1-P50) y confirme con un breve

toque.
(D

& | — L N
' 3
Ty Bodhm ,_Q_ Q
B
Nota: En el modo de horneado con vapor, despues de ajustar el tiempo, % e

debera modificar tambien el nivel de humedad.

Si no se realiza ninguna accion durante 10 segundos en el proceso, el

sistema volvera automaticamente a la pantalla de trabajo original. 9= THMER GOl IeMpo.: Pire fa poriia part: Sjustar 6] Bampo-ae socaon.

10
n

i

-

)i

Consejo util: cuando utilice el modo de deshidratacion de frutas y verduras, asegurese £ e

B]

Firan &

{J

Nota la humedad. La ubicacién de la lamina se indica en el icono de |la etiqueta

de seguir las indicaciones de la receta y de utilizar |la lamina para controlar

del aparato. Consulte la imagen a continuacion para obtener mas detalles

sobre como utilizarla.

4. Precalentamiento. coloque los ingredientes en el horno multifuncional,
presione brevemente la perilla para confirmar y comience |la coccion.

£ 9
® Plato inteligente
1. Encienda el aparato y acceda a la pantalla principal. 6. Coccion terminada.
12k [E] (& @ & (o]
_ﬂ_ Sworn e Swan  High Steam Quek Soeerm iy S, A e O 'ﬂ' Q

@ @ O O

Vil {rwe Covy Boios  Top Batiom Pl

g & & E

fire  Rampitipre  Lenm
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8.Goteo de agua en la parte inferior de la camara: Verifique que el deposito de condensacion
no esté lleno. Si el agua se derrama, puede causar goteo en la parte inferior de la camara.

Despues de cada uso, limpie el deposito de condensacion para evitar este problema.

B Diagrama de las posiciones de |as rejillas de vapor y horneado 9.Exceso de humo o vapor al abrir la puerta: debido al excelente sellado de la camara, parte

del vapor o humo puede quedar retenido. Al abrr la puerta, hagalo primero ligeramente
(entre 10° y 15%) para liberar el vapor, y luego abra la puerta completamente.

| ey 10.Las condiciones del entorno (como voltaje, humedad, temperatura ambiente) pueden
Arriba — | £-_,;.-— | W o . | | :
‘ = — | influir en el rendimiento de la coccion. Si esto sucede, ajuste la temperatura y el tiempo de
— " " coccion segun el resultado obtenido.
Medio 11.Antes de activar la funcion de horneado, asegurese de que la camara estée completamente
—~ seca Yy libre de agua acumulada, especialmente al hornear pasteles.
Abajo
Consejos para mantenimiento y limpieza _
B Precauciones generales
0 Consejo util: durante la coccion, se recomienda utilizar la capa intermedia. En la capa & Atencion:
Inferior, se pueden colocar simultaneamente la rejilla de vapor y la Limpie el aparato (interior, puerta, asa, panel de control, deposito de condensacion y junta
Nota bandeja de vapor (la rejilla arriba y la bandeja abajo).

de la puerta) despues de cada uso. Desconecte el aparato de la cormiente eléectrica antes de

impiarlo para evitar riesgos de descargas. Asegurese de que el aparato esté
completamente enifriado antes de limplarlo. De igual manera, asegurese de que el interior

B Problemas comunes en la coccion este completamente seco antes de cerrar la puerta. Esto evitara que la grasa y otros

1. Tiempo de precalentamiento superior a 20 minutos: verifique si la puerta tiene fugas de aire residuos se adhieran a las superficies, lo que podria dificultar la limpieza en el futuro. Si no
0 sl el sello esta correctamente colocado. Tambien asegurese de que el sensor de tempera- se limpia cormrectamente, los residuos pueden causar decoloracion o hacer que la junta de la
tura dentro de la camara este limpio. puerta se vuelva quebradiza, lo que puede deteriorarla.

2. Tiempo de coccion excesivo: evite abrir la puerta frecuentemente durante la coccion.

Luego, revise si la temperatura de coccion esta demasiado baja y asegurese de que |a & Atencion:

puerta este bien cerrada, sin fugas de aire.

3.Exceso de humo durante la coccion: asegurese de limpiar bien el aparaito despues de cada
uso, eliminando restos de comida y grasa acumulados en la camara.

4 Diferencia de color en los alimentos: verifique si ha seleccionado el modo de coccion
adecuado. Si es necesario, ajuste la temperatura para lograr un color mas uniforme en los
alimentos.

5.Puerta no cerrada correctamente: asegurese de que la puerta esté completamente cerrada
mientras el aparato esté en funcionamiento. Si la puerta no esta bien cerrada, el texto

Para limpiar las superficies, utilice una esponja suave y un pano humedecido con agua y un
poco de detergentie suave. Luego, seque con un pano limpio. No utilice limpiladores
abrasivos ni limpiadores a presion, ya que pueden causar danos permanentes en las
superficies y accesorios. La empresa no se hace responsable de estos danos. Evite el uso
de limpiadores que contengan alcalis, bicarbonato, acidos o cloro, asi como aerosoles
limpiadores, detergentes para lavavajillas, impiadores corrosivos, cepillos duros, estropajos

de fibra o alambres. No utilice esponjas abrasivas, ya que pueden rayar las superficies del

"Preheat” o "Working"” parpadeara y sonara una senal acustica. P,
6. Acumulacion de agua en la camara:. Durante la coccion al vapor, parte del vapor puede
condensarse en las paredes de la camara, generando acumulacion de agua. Despues de B Junta de sellado de |a puerta
usar el aparato, asegurese de limpiar el agua acumulada. Después de cada uso, limpie y seque la junta de la puerta con un pafio suave. Utilice una

f.Olores extranos en la camara: Si no se limpia el interior de la camara después de varios
usos, los restos de agua, grasa o comida pueden generar malos olores. Limpiar
regularmente el interior para mantener la camara seca y sin residuos.

esponja suave y agua tibia para limpiar la junta de la puerta. La junta puede desgastarse o

agrietarse con el tiempo. Si esto ocurre, comuniquese con el servicio tecnico de FOTILE
para su reemplazo.

S 2 M
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B Recipientes de coccion y horneado

Despues de cada uso, lave y seque completamente los recipientes de coccion y horneado.

B Interior del producto
Después de cada uso, limpie el interior del aparato con una esponja o un pano suave para
eliminar la condensacion acumulada en las paredes internas.
La mayoria de los residuos de coccion pueden eliminarse facilmente con un pano y un
detergente suave en agua tibia. En zonas con agua de baja calidad, el interior del producto
puede desarrollar una capa blanca de residuos minerales. Para eliminarla, pase un pano

humedecido con una pequena cantidad de vinagre, luego enjuague con agua limpia y seque

bien tanto el deposito como las ranuras del tanque.

B Sobre el tanque de agua

1.Coloque el tanque de agua lleno en su lugar y presione brevemente el boton de
confirmacion para que el aparato pueda funcionar.

2.5l en la pantalla aparece el icono de "Water” y suena una senal, significa que el nivel de
agua es insuficiente. El horno multifuncional dejara de funcionar hasta que se agregue mas
agua. Agregue agua al tanque, cologuelo nuevamenie en su lugar andose de que encaje
correctamente, y presione brevemente el boton de confirmacion durante 2 segundos para
confirmar.

3.Secado de la camara: para mantener el interior libre de humedad, active la funcion de
secado al finalizar cada ciclo de coccion, lo que eliminara cualquier resto de agua. Tambien
puede utiizar un pano para secar el interior manualmente.

B Mantenimiento del interior de acero inoxidable

1.Mezcle (20qg) 0,70z de bicarbonato de sodio con (150ml) S50z de agua tibia. Humedezca un
pano con esta solucion y frote las manchas de grasa en el interior del aparato.

2.Cierre la puerta del aparato y seleccione el modo de"Limpieza con vapor® (asegurese de
que el tanque este lleno) para iniciar el ciclo.

3.El vapor ayudara a aflojar la grasa. Al finalizar, pase un pano humedecido con la solucion
de bicarbonato para frotar el interior, luego use un pano humedo para eliminar los residuos.
En este punto, la grasa deberia haberse eliminado casi por completio.

4 Finalmente, seleccione nuevamente el modo de “Limpieza con vapor para realizar una

segunda limpieza.

/i\ Atencion: El amarillamiento del acero inoxidable a altas temperaturas es un fendémeno
normal y no afecta el rendimiento del aparato

B Descalcificacion
El producto le recordara periodicamente que realice una limpieza del sistema de agua. Pasos

para descalcificacion:
1.Anada 200ml (6,8 oz) de vinagre blanco y 200ml (6,8 0z) de agua a temperatura ambiente

al tanque de agua, y mezcle bien.

2.Coloque el tanque de agua nuevamente en el aparato, seleccione el modo
‘Descalcificacion” y presione el "Boton de confirmacion” para iniciar el proceso.

3. Despues de que el programa de "Descalcificacion” haya estado en funcionamiento durante

aproximadamente 25 minutos, sonara una senal. En ese momento, abra la puerta, limpie el
interior y retire el tangue para reemplazario con 500 ml (16,9 oz) de agua limpia.

4 Vuelva a colocar el tanque de agua, cierre la puerta y presione el "Boton de confirmacion”
para continuar el proceso hasta que la descalcificacion se haya completado.

2.Limpie cualquier resto de agua dentro del aparato y deje |la puertia abierta para eliminar los
posibles olores.

A Alencion: La indicacion "LO2" significa que la funcion de vapor del producto ha estado en
uso durante mas de 50h horas acumuladas y es necesario realizar al menos
una limpieza con descalcificacion.

B Limpieza de manchas
1. Limpieza de manchas comunes Despues de cada uso, limpie el aparato lo antes posible
con un pano, esponja suave o un cepillo de nylon suave, utilizando una mezcla de agua
tibia y detergente suave. Cuanto mas tiempo permanezcan las manchas, mas dificil sera
eliminarias.
2 Limpieza de manchas persistentes Para eliminar manchas persistentes, como las causadas

por el horneado, puede ser necesario remojarlas primero y luego limpiarias con una
esponja humeda. Si es necesario, utilice una rasqueta adecuada para superficies de vidrio

para raspar las manchas. Despues de la limpieza, enjuague completamente con agua
limpia.

3.Para manchas muy resistentes, puede usar un spray para hornos (de pH neutro y grado
alimenticio).

* [Informacion importante
Si no se limpia a tiempo, la acumulacion de grasa y otros residuos dificultara la limpileza y
afectara tanto el entorno como la experiencia de uso.

Consejo util: es recomendable limpiar los derrames (como jugos o masa de pastel)
ﬁ mientras el aparato o la bandeja aun esten tibios.
Nota Recuerde que el aparato no debe estar caliente al momento de limpiarlo,
para evitar quemaduras.
Los liquidos acidos, como los jugos derramados, pueden hacer que el

interior se amarillee. Por lo tanto, es importante limpiarlos inmediatamente

para evitar manchas permanentes.



|dentificacion y solucion de fallas frecuentes _

Por su seguridad, apague el horno multifuncional presionando el boton de encendido antes
de realizar cualquier procedimiento de solucion de problemas.

Sintomas de fallos Analisis de |la causa Solucion

Comuniquese con un electricista

Causal: la toma de corriente no tiene certificado para que revise y

Sintomas de fallos

Analisis de la causa

Solucion

energia repare el equipo
El aparato no
responde después | CausaZ: el conector del cable de Vuelva a conectar el cable de
de conectar el alimentacion esta suelto alimentacion correctamente
cable de
alimentacion Causa3: el cable de conexion entre el Bara cliienes asistancia leciica.
panel de control y la placa S
o Alirnantasiie cath cnmuniqu&srs{ con el servicio de
ol e ik i atencion al cliente de FOTILE.
Causal: suciedad en el panel de Limpie el panel de control
control
El botén no !
responde Para obtener asistencia técnica,
Causa2: fallo en el panel de control comuniquese con el servicio de

atencion al cliente de FOTILE.

Abra la puerta del aparato para
Causal: despues de que termine la :ﬁ?;ﬁ?eﬂtﬁmcﬁu o
I””Elﬁ" ‘:j h:?r?eadnT 1a Una vez que la temperatura
L interna baje de los 70°C (158°F),

los 70°C (158°F) . Dentro los el ventilador dejara de funcionar.

Al finalizar la : .
20 minutos posteriores a la

coccion, el bl el . Tras 20 minutos de haber
ventilador sigue finalizacion de la funcion de terminado la funcién de vapor, el
funcionando e s ventilador también se detendra.
Causa2: placa de alimentacion o sonda Para obtener asistencia técnica,
de temperatura defectuosa comunigquese con el servicio de
atencion al cliente de FOTILE.
. . T Sumerja la rejilla de coccién o la
La bandeja de Los restos de alimentos no se limpiaron bandeja en agua caliente y luego
;?T?;EI [EEEE correctamente, lo que causa amarilleo limpie con un pafio limpio,

frotando con firmeza.

Causal: el agua se desborda del e -
depésito de agua Limpielo con un pafio
Revise si hay objetos o suciedad
en la puerta, el borde de la
camara o la jJunta de la puerta

Causa2: la puerta no esta
correctamente cerrada

Fugas de agua

en el aparato o 3 el t d b2 Verifique que el tanque de
ausad: el tanque de agua no esta agua esté correctamente

correctamente instalado colocado en su base

Para obtener asistencia tecnica,
Causad: otros comuniguese con el servicio de
atencion al cliente de FOTILE.

-Z2B-

El aparato puede
generar vapor,
pero los alimentos
no se cocinan
correctamente

Causal: tiempo de coccion al vapor
demasiado corto

CausaZ?: tamano de los alimentos
demasiado grande

Aumente el tiempo de coccion,

Corte los alimentos en trozos
pequenos o dividalos para
mejorar la coccién

Causai-: colocar demasiados niveles
de alimentos

Intente colocar los alimentos a
cocinar en la parte inferior de la

camara, cerca de la placa
calefactora P1C.

Causad: seleccion incorrecta del
utensilio de cocina

Al elegir los utensilios para
cocinar, asegurese de
seleccionar aquellos con
paredes bajas y de material

poroso.

Causab5: otros

Para obtener asistencia técnica,
comuniquese con el servicio de
atencion al cliente de FOTILE.

Se muestra EZ

Generador de vapor con cortocircuito
o circuito abierto del NTC

Fara obtener asistencia técnica,
comuniguese con el servicio de
atencion al cliente de FOTILE.

Se muestra E3

Error de comunicacion entre el panel de
control y la pantalla de visualizacion

Para obtener asistencia tecnica,
comuniquese con el servicio de

Se muestra F3

Circuito abierto del NTC de |la camara

atencion al cliente de FOTILE.

Para obtener asistencia técnica,
comunigquese con el servicio de

atencion al cliente de FOTILE.

Se muestra F4

Cortocircuito del NTC de |la camara

Para obtener asistencia tecnica,
comunigquese con el servicio de
atencion al cliente de FOTILE.

Agregar agua

MNivel de agua demasiado bajo en el
tanque

Fallo en el sistema de agua

Agregue una cantidad adecuada
de agua al tangque

Para obtener asistencia tecnica,
comuniquese con el servicio de
atencion al cliente de FOTILE.

& Advertencia: Si despues de realizar los pasos de solucion de problemas mencionados, el

homo multifuncional sigue sin funcionar comrectamente, comuniguese con el

servicio de atencion al cliente de FOTILE para solicitar una reparacion. Para

garantizar un uso seguro y adecuado, el producio debe ser reparado

unicamente por personal autorizado por la empresa.
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S1 el horno multifuncional presenta fallos durante su uso, detenga inmediatamente el

funcionamiento, desenchufe el cable de alimentacion y comuniquese con el servicio de
atencion al cliente de FOTILE.

Precauciones de garantia:

1.Para solicitar reparacion, usted debe presentar el comprobante de compra vy la tareta de
garantia.

2.L.as siguientes situaciones no estan cubiertas por la garantia gratuita:
# Danos causados por manejo, Instalacion, uso, mantenimienio o almacenamiento
Inadecuados por parte del usuario.
¢ Fallos y danos causados por el uso forzado del producto o mas alla de las condiciones
normales de uso (por ejemplo, danos por voltaje superior a 144V o inferior a 103V).

% Productos instalados o reparados por cuenta propia o por personal o centros de servicio no
autorizadas por FOTILE.

# La informacion en el comprobante de compra o la tarjeta de garantia no coincide con el
producto.
€ Danos al producto causados por fuerza mayor (como desastres naturales, guerra, etc.).

€ E| producto se utilice de manera no conforme con las indicaciones del "Manual de
Instrucciones”, causando fallos o danos.

Xy [+



FOTILE

MH“UE' d’utilisatiﬂn VVeuillez lire attentivement

ce manuel avant d'utiliser

Conservez ce manuel avec . .
I'apparell

sSoin pour une consultation
future.

HYZK32-E3

Four Combiné 4-en-1 HYZK32-E3-B
HYZK32-E3-E

*Certaines images de ce manuel sont fournies a titre de référence
uniguement. En cas de divergence avec | objet reel, veuillez vous

fier a I'objet reel.



Cher utilisateur, bonjour ! Merci d'avoir choisi la gamme de produits soigneusement
concue par la societe FOTILE. Avant de l'utiliser, veuillez lire attentivement ce manuel
d utihsation (cl-apres denomme « manuel »). Ce manuel vous familiarisera avec les
informations de sécurite, 'utilisation et I'entretien du four combiné, pour renouveler
voire plaisir culinaire.

Veuillez lire attentivement le manuel avant utilisation et suivre ces instructions. |l est
essentiel de lire les instructions de ce manuel pour assurer le bon fonctionnement du
produit. En cas de dysfonctionnement d a une utilisation incorrecte, vous perdrez le
droit a la garantie gratuite . aucune réclamation de garantie gratuite, directe ou
Indirecte, ne sera acceplee par nos centres de service agrees. |l est egalement recom-
mande, pendant et apres la periode de garantie, de contacter le centre de service
agree local de FOTILE pour toute réparation necessaire. Cela est crucial pour vous et
pour Nous.

MNos centres de service agrees vous fourniront des pieces de rechange et un support
technique professionnels, garantissant une réparation rapide et de qualité de votre
produit, tout en vous offrant un service attentionné et sans souci.

Pour béneficier de nos services, veuilllez fournir le modeéle et le numero de serie du

produit.
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Pour éviter tout danger et dommage materiel pour les utilisateurs et autrui, les distinctions et
symboles suivants sont utilisés. Voici tous les points importants concermant la sécurité. Veuillez

les respecter strictement et utiliser correctement le produit apres avoir bien compris le contenu.

m Classification du contenu selon le degré de danger et de dommages

N
/I\ DANGER

<

lgnorer ce symbole et manipuler incorrectement est trés susceptible de causer
un danger grave pour les personnes, des blessures sérieuses ou un incendie.

N Ignorer ce symbole et manipuler incorrectement peut causer un danger grave
/I\ AVERTISSEMENT pour les personnes, des blessures sérieuses ou un incendie.

’

/\ DANGER

O

Interdiction

N'utilisez pas de materiaux abrasifs ni
d'outils tranchants pour nettoyer la
vitre du four combiné. Car cela

pourrait rayer la surface et entrainer
sa casse.

O

Interdiction

Ne chauffez jamais des aliments en
conserve non ouverts dans le four
combine. Une forte augmentation de la
pression pourrait provoquer une
explosion, causant des blessures ou
des dommages. (Par exemple, incisez
la coque des marrons avec un couteau
avant la cuisson.)

O

interdiction

lgnorer ce symbole et manipuler incorrectement peut entrainer des blessures ou
des degats matériels.

/I\ ATTENTION

Evitez de toucher le four combine si
VOS mains ou vos pieds sont mouilles,
ou si vous étes pieds nus.

O

Interdiction

N'utilisez pas de prises électriques
laches ou defectueuses. Le non-re-
spect de cette consigne peut provo-
quer des chocs electriques, des
courts-circuits ou méme un incendie.

SUGGESTION  Informations recommandées pour une utilisation sdre et app

m Icones de mise en garde ou d’avertissement

) I
& A 0 9 ® @ @ "ll ®
Avertissement, | Risque de Respect Mise a la Interdiction Pas de MNe pas MNe pas Démontage
surface choc strict terre flamme toucher utiliser avec interdit

chaude electrique requise nue les mains
mouiliées
. A

*Remarque: Utilisez le produit conformement aux instructions du manuel. Une mauvaise
utilisation peut entrainer des blessures, des dommages au produit et des pertes

maiterielles.

4 N\

/\ DANGER
® Ne laissez pas les jeunes enfants ou ® Le four combiné ne doit pas étre utilisé
les personnes a mobilité reduite avec un minuteur externe ou un
MEEEEn utiliser 'appareil sans supervision. Ne memEl gystéme de commande a distance
placez pas le four combine dans un iIndependant.
endroit accessible aux enfants, car
cela pourrait entrainer des brulures,
des chocs electriques ou d'autres
blessures accidentelles.
® Ne placez pas de papier d'aluminium, ® Ne versez pas d'eau froide sur des
de plaques de cuisson ou de vaisselle aliments cuisant a haute temperature,
mEdeen  directement au fond du four. Cela mEEeeT  car la vapeur dégagée pourrait
pourrait entrainer une accumulation provoguer de graves brilures.
de chaleur et endommager l'appareil.
LS P

O

N'utilisez pas de nettoyeur a vapeur.

O

N'utilisez pas de prises multiples ou de
rallonges avec plusieurs fiches.

papier, cartons, plastique, tissus ou
tout autre materiau inflammable.

Interdichon IMferdiction

® Lorsque la porte en verre est ® Ne stockez aucun objet a l'intérieur du
completement ouverte, ne placez four combine.

Inierdich . Interdicti

THEEET aucun objet dessus. "

® Les matériaux suivants ne doivent pas ® Ne plongez jamais le cordon d'alimenta-
etre grilles dans le four combine: tion, la prise ou toute autre partie du

Interdichon Irlmrdiction

four combine dans |'eau ou un liquide

afin d'eviter tout risque d'incendie ou de
danger.

O

Interdiction

Pour eviter tout risque de blessure, ne
laissez pas vos enfants utiliser le four
combine comme jouet ou jouer a
proximité de |'appareil.

O

Interdiction

Le four combiné est concu exclusive-
ment pour un usage domestique ou
similaire, comme la cuisson, le
rotissage, le grillage, la decongéelation
ou le sechage des aliments. Toute
autre utilisation peut presenter des
risques. Notre societe decline toute
responsabilité en cas de dommages
resultant d une mauvaise utilisation ou

manipulation incorrecte.

Avarhssement,
surface
chaude

Apres utilisation, le fond du four reste
chaud. Attendez qu'il refroidisse avant

de le nettoyer pour eviter les brilures.

Apres utilisation, attendez 30 a 60
secondes avant d ouvrir la porte du

four. De la vapeur peut s'echapper;

tenez-vous a distance pour éviter les
brilures.




p

/\ DANGER

~

/\ AVERTISSEMENT

Deamontage

imtardit

Il est interdit de demonter I'appareil ou
de remplacer des pieces sans
I'intervention d'un professionnel

qualifie.

Respect
striet

Tenez |'appareil a I'ecart des sources de
chaleur, du gaz, de l'alcool, des
materiaux inflammables et des

environnements a haute tempeéerature.

En cas de panne, coupez immediate-
ment I'alimentation, cessez d'utiliser
'appareil et consultez la section

« ldentification des pannes courantes
et depannage» pour suivre les
instructions.

Fespect
strict

Saisissez toujours |'extremite de la
fiche pour la debrancher. Ne tirez pas
sur le cordon d’'alimentation pour
debrancher I'apparell, car cela pourrait
provoquer un choc electrique, un

court-circuit ou un incendie.

Branchez |'appareil seul sur une prise
de 15A et assurez-vous qu elle est
bien connectee. Ne partagez pas la

prise avec d'autres appareils.

Respect
stmct

Ne laissez pas les enfants jouer avec
les plastiques et emballages, Ils
presentent un risque d'etouffement.

Gardez-les hors de portee des
enfants, ils ne sont pas des jouets.

strict

En cas d anomalie, eteignez le four
combine en appuyant sur le bouton
d'alimentation, debranchez-le ou
coupez |'alimentation genérale, puis
contactez immmediatement le service
client FOTILE. Continuer a utiliser
|'appareil en cas d anomalie peut
entrainer un choc électrique, un

incendie ou d'autres dangers.

&

Haspact
strict

MNe laissez pas le four combine entrer

en contact avec ou étre recouvert par
des maternaux inflammables tels que
des rideaux ou des tissus, afin d eviter
tout risque d'incendie.

N 7

/\ AVERTISSEMENT

Couvrez les aliments si vous les
gardez au chaud dans le four
combine. L humidite des aliments peut
corroder le four combine ; un

couvercle aide aussi a eviter le
dessechement.

Mise a la
tarme
requise

La prise doit étre equipee d une mise
a la terre fiable pour assurer la
securite. Ne connectez pas le fil de
terre aux conduites de gaz, d'eau,
paratonnerres ou lignes
telephoniques. Un mauvais
raccordement a la terre peut

provoquer un choc electrique ou
d'autres accidents.

Ne placez pas d'ustensiles de cuisson
au fond du four combine.

Avant chaque ajout d'eau, essuyez les
accumulations d'eau au fond de la
rainure du réeservoir avec un chiffon.

J

Pour eviter les chocs electriques,

debranchez |'appareil avant de
changer |'ampoule.

Les surfaces accessibles peuvent
chauffer pendant |'utilisation.

strict

Utilisez uniquement des recipients en
plastique adaptés au four, selon le
fabricant. D'autres recipients en
plastique peuvent fondre a haute
température, endommager le four
combine ou provoguer un incendie.

Respact
stnct

Portez des gants isolants pour placer
les aliments, les retourner ou les
retirer, ou ajuster les grilles et les
plagues de cuisson dans le four
combiné chaud. Evitez de vous briler
avec les elements chauffants ou les
parois interieures du four.

N'utilisez pas de rallonges longues,
car elles peuvent surchauffer pendant
le fonctionnement et provoquer un
iIncendie ou une fuite de courant.

Ne touchez pas |'element chauffant
superieur du four tant qu’ill n'est pas
completement refroidi. L'élement
chauffant est |a source de chaleur du
four combine.

Les surfaces accessibles peuvent
chauffer pendant l'utilisation, eloignez
les enfants.

Evitez d'ouvrir la porte du four
pendant la cuisson pour conserver la
vapeur et garantir un bon resultat.

Respact
strict

S1 vous etes sujet aux invasions de
rongeurs ou d'insectes, gardez le four
combine et ses alentours propres.
Motre société décline toute
responsabilité en cas de dommages
causeés par des rongeurs ou des
insectes.

strict

Si votre recette contient de |'alcoaol, |l
peut s'évaporer a haute tempeérature
et s'enflammer au contact des
éléments chauffants. Eliminez I'alcool

avant de mettre les aliments dans le
four combiné pour éviter tout danger.

Debranchez 'appareil pour le nettoyer
et utilisez un détergent neutre. Utilisez
un chiffon doux pour eviter de rayer la
surface.

Hespect
strict

Lorsque vous cuisinez avec des huiles
ou des graisses, restez present car
une surchauffe peut entrainer un
incendie.

Pour une protection accrue, il est
conseille de porter des gants isolants
lors de la manipulation d ustensiles
chauds. Evitez de mouiller les gants,

car 'humidité permettrait a la chaleur

de les traverser rapidement et de
causer des brilures.

Dé&maniampe
irvtard i

Il est interdit d'ouvrir le boitier de
I'appareil sans autorisation, car
toucher les fils de connexion, les
composants electriques ou les pieces

structurelles a l'interieur est

dangereux et peut provoquer un choc
electrique ou endommager |'appareil.

Pour maintenir I'hygiene, videz |'exces
d'eau du reservoir apres chaque
utilisation pour eviter 'accumulation
de condensation a l'intérieur de

' appareil.

Por favor, afada agua pura para
beber en el deposito de agua.




/\ ATTENTION

Cet appareil est destiné uniguement a o En cas de dysfonctionnement du four
un usage culinaire domestique, toute combine, debranchez puis rebranchez
autre utilisation peut étre dangereuse. . I'appareil. Si le probleme persiste,

La societe decline toute responsabilite consultez la section «ldentification des
pour tout dommage corporel ou pannes courantes et dépannage» pour
materiel resultant d'une utilisation non le resoudre.

conforme aux instructions de ce
manuel.

s ¥4

/\ ATTENTION: Ignorer ce signe et continuer a manipuler incorrectement peut entrainer
des risques, des blessures graves ou un incendie.
Notre societe decline toute responsabilite pour les consequences du

non-respect des «Consignes de securité».

MESURES DE PROTECTION IMPORTANTES
Avertissement: Cet appareil peut fonctionner continuellement moins de 3 heures
Avant d'utiliser votre appareil neuf, veuillez lire attentivement toutes les instructions pour

reference ultérieure.
GARANTIES IMPORTANTES

1. Lisez les instructions avant l'utilisation.

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

3. N'ilmmergez pas |l'appareil, le corps, le cordon d'alimentation ou la fiche dans |I'eau ou
d'autres liquides pour eviter les chocs electriques et empécher d'affecter le fonctionnement
de 'appareil.

4. Une surveillance étroite est nécessaire lorsque l'appareil est utilisé par ou a proximite
d'enfants.

5. Débranchez l'appareil de la prise de courant lorsqu'il est hors service et avant du nettoyage.
Faire refroidir I'appareill avant de poser ou de deposer des pleces, el avant de nettoyer
'appareil.

6. N'utilisez pas le four avec un cordon d'alimentation ou une fiche endommage(e) ou apres
apres un dysfonctionnement ou un dommage quelconque de l'appareil. Renvoyez l'appareil
au centre de service agree |le plus proche pour examen, reparation ou adjustement.

7. L'utilisation d'accessoires non recommandes par le fabricant d'appareil peut entrainer un
iIncendie, des chocs électriques ou des blessures.

8. N'utilisez pas 'apparell a I'exterieur.

9. Ne laissez pas le cordon d'alimentation prendre au bord du comptoir de la table ni touchez
une surface chaude.

10. Ne placez pas l'apparell dans un environnement ou se trouvent des fumees explosives et /

ou inflammables.

11. Ne deéeplacez pas l'apparell lorsqu'il contient des aliments, de I'huile chaude ou d'autres

liguides chauds.

12. N'utilisez pas l'appareil a d'autres fins que celles prevues.

13. Pour debrancher l'appareil, eéteingez la machine et ensuite debranchez la fiche de la prise

murale.

14. Velllez a utiliser 'appareil sur une surface plate et resistant a la chauleur. Maintenez |'appar-

ell a au moins 15 cm des murs et d'autres materiaux inflammables.
15. Notez que le plateau ne peut contenir des aliments ou des liquides qu'aux 2/3 de sa capacite.

16. L'appareil ne fonctionne plus lorsque le bouton de thermostat est tourne sur « 0 ».

17. Avant que 'appareil ne s'arréte de fonctionner, la surface chauffante reste chaude pendant
longtemps. Ne touchez pas la surface avant le refroidissement.

18. Ne pas faire fonctionner la machine a vide pendant une longue période, sinon la chambre
se déeformera facilement.

19. ATTENTION: POUR REDUIRE LE RISQUE DE CHOC ELECTRIQUE, NE CUISEZ QUE
DANS LE CONTENEUR AMOVIBLE FOURNI.

20. Si el cable de alimentacion esta danado, debe reemplazarse con un cable o componente
especifico obtenido del fabricante o su servicio técnico.

21. AT TENTION: Pour assurer une protection continue contre le risque de choc electrique, ne
branchez |'appareil que sur des prises correctement mises a la terre.

22. Lorsque l'appareil est equipé d'un cordon flexible de moins de 4-1/2 pieds (1,4 m) de long,
la rallonge doit étre un cordon a 3 fils avec mise a la terre el repondre aux exigences
suivantes:

1) Un cordon d'alimentation court doit étre utilise pour réduire le risque de s'emmeéler ou de
trebucher sur un cordon plus long.

2) Des rallonges plus longues sont disponibles et peuvent etre utilisees si une attention est
accordee a leur utilisation.

3) Si une rallonge plus longue est utilisée:
a) L'indice electrigue marque de |a rallonge doit etre egale a celul de l'appareil.
b) Le cordon doit étre dispose de maniere a ne pas tomber sur le comptoir ou |a table, ou

les enfants pourraient le tirer ou trebucher involontairement.

Cet apparell est destine a un Usage Domestique Uniguement.

Cet appareil n'est pas destine a étre utilise par une minotene exterieure ou d'un systeme de
télecommande distinct.

L'appareil est destiné a étre utilisé dans des applications domestiques et similaires telles que:
- Les cuisines du personnel dans les magasins, les bureaux et autres environnements de travail,
- Maisons de ferme:

- Par les clients des hotels, motels et autres environnements residentiels;

- Environnements de Maisons-Relais.

Cet appareil n'est pas destine a étre utilise par des personnes (y compris des enfants) aux
capacités physiques, sensorielles ou mentales réduites, ou manquant d'expérience et de
connailssances, a condition gqu'ils solent supervises ou aient recu des instructions concemant
I'utilisation de l'appareil en toute securite et qu'ils comprennent les risques impliques par /de la
personne responsable de leur sécurite.

Les enfanis doivent étre survellles afin de s'assurer gu'ils ne jouent pas avec I'appareil.



SUGGESTION

Avant la premiere utilisation, lisez attentivement ce manuel pour comprendre |'utilisa-
tion, le fonctionnement et |I'entretien securitaire de I'appareil, afin d eviter tout accident
ou dommage.

Nettoyez I'appareil avant la premiere utilisation. D'abord, retirez et rincez le réservoir
d’eau a I'eau chaude sans utiliser de détergent. Vous pouvez également retirer et rincer
les accessoires a l'eau (consultez la section «Entretien et nettoyage»). ll est recom-
mande de nettoyer les parois interieures du four combine avec une solution diluee
d'eau chaude.

Essuyez le bac de condensation avec un chiffon doux apres chaque utilisation.

Apres chaque utilisation, laissez la porte du four combine ouverte pour permettre a
I'hnumidite de s’'echapper jusqu’'a ce qu’il soit complétement sec.

=1 vous nutilisez pas l'appareil pendant une longue periode, nettoyez-le soigneusement
pour eviter les mauvaises odeurs. Consultez la section «Entretien et nettoyage».
Verifiez que la tension et la frequence de 'alimentation eélectrique de votre four combiné
correspondent a celles de votre domicile avant de | utiliser.

Assurez-vous que 'appareil est correctement et solidement place sur le comptoir avant
de l'utiliser.

Nettoyez et séchez rapidement |'appareil aprés chaque utilisation pour éviter la corro-
sion due aux condensals.

Placez le four combine a une hauteur securitaire pour faciliter I'ouverture et la fermeture
de la porte et la manipulation des aliments, réduisant ainsi le risque de brilures pour
vous et vos enfanis.

Ssoyez prudent avec les charnieres, bords et coins de |la porte lors de son ouverture
pour eviter les blessures.

Manipulez avec precaution pendant la cuisson pour eviter de renverser des liquides ou
des aliments.

Débranchez I'appareil avant de le déplacer ou de le mettre au rebut. Suivez les lois et
reglements locaux lors de la mise au rebut.

Consigne de securite lors de l'installation et de I'entretien

Confiez la reparation de votre four combiné au personnel de service professionnel de
FOTILE. Ne tentez pas de le démonter vous-méme. Avant la premiere utilisation, lisez
attentivement ce manuel pour comprendre |'utilisation, le fonctionnement et I'entretien
securitaire de l'appareil, afin d'eviter tout accident ou dommage.

Verifiez que la tension et la frequence de l'alimentation electrique de votre four combine
correspondent a celles de votre domicile avant de l'utiliser.

Assurez-vous que le four combine est securise et correctement relie a la terre. Pour
garantir la sécurite electrique du four combine, Il est crucial que la mise a la terre de
I'appareil et la connexion a la terre de votre réseau domestique soient correctes et
fiables. C'est une exigence de securite fondamentale. Le tabricant de ce produit decline
toute responsabilité en cas de dommage cause par un probleme avec le reseau
electrique domestique.

Presentation de |la structure du produit

)

"Id..."
0

P S i,
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(1)Elément chauffant inférieur

@Déﬂecteur du ventilateur d'air chaud
(3)Joint d’étanchéité de la porte
@Elément chauffant superieur
@Grille d evacuation

@F’anneau de commande

(TEcran

Lamelle de controle de 'humidite

@Gnliecteur d'eau & réeservoir d'eau

Interrupte ur de porte

(DSonde de lempérature supeéerieure
@{3 rnlle de cuisson

@Plaque de cuisson

Sﬂnde de température inferieure

@F‘Dr’[e

I-:it d'extension de |I'évent




B Appareil 1pc
B Manuel d'utilisation 1pc
B Grille de cuisson Tpc
B Gants isolants Tpc

B Carte de garantie 1pc
B Plaque de cuisson 1pc
B Lamelle de contréle de I'humidité 1pc
B Tube d'echappement 1pc

Modele HY ZK32-E3/HY ZK32-E3-B/HY ZK32-E3-E

. : Plage de température de
Tension nominale 120V chauffage 86°F-446°F
Fréqguence nominale 60Hz Mode d’affichage Affichage numerique LED
Puissance maximale 1800W! Volume nominal 1.1cu.ft
Lampe 25W 120V Poids net 39.7lbs

(1) Cet appareil ne disposant pas de systeme de refroidissement, la temperature de

I'interieur ne sera pas inferieure a la temperature ambiante.

(2) En mode Vapeur surchauffee, la tempeéerature de l'interieur central passe de la

température ambiante (68°F+ 41°F) a (248°F+ 41°F), avec la puissance maximale

mesuree.

Schema des dimensions de 'apparell _

.'u_

14 13/16"(375mm)

k,

Remarque: Les dimensions maximales de l'appareil sont 18 11/16" *14 13/16" *20 3/16",

avec une tolerance de *3/16" (¥+4mm) consideree comme une marge d erreur

normale lors de I'assemblage.
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Schema de connexion electrique

Schéma du circuit principal
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B Retirez tous les accessoires et les emballages a l'interieur du four combine.

B \Verifiez soigneusement le four combine pour déetecter d eventuels dommages. En cas de dommages,

contactez immediatement le distributeur ou le service apres-vente.
B Le four combiné doit étre installé de maniére stable dans un endroit pratique pour l'utilisation et I'entre-
tien, sans etre incline.

B || est strictement interdit d'installer le four combine et |la prise electrique dans des endroits susceptibles
d'étre humides ou éclabousses d'eau. Utilisez I'appareil dans un environnement bien ventile, sec et
exempt de gaz corrosifs, a |'ecart de la chaleur et de la vapeur.

B Ne placez aucun objet sur le dessus du four combiné. Si I'appareil est installe dans une armoire,
assurez-vous qu'ill y a au moins 7 7/8" (200mm) entre le haut du boitier et la paroi de I'armoire.

B Sila distance entre |la partie

superieure et 'armoire est o
-~ -
inferieure a 7 7/8" (200 mm), il -
sera necessaire d'utiliser le kit )
d'extension d'event pour {____.f“’ _
éua{:uer Ia vapﬂur d!Eau dE -:-:r:::__'--:_-%:--:a.?-?IFE- {Em]rr.-“}

I'arriere vers l'avant de

l'appareill. Ne touchez pas le Kit

d'extension de l'event lorsque

I'appareill est en marche, car

VOuUs risqueriez de vous bruler.
B Schema de positionnement.

-11-



fi} Affichage de I'heure: le chiffre affiche correspond a 'heure actuelle.

. Schéma du panneau de commande

E. Affichage de la temperature/numero de plat intelligent: le chiffre afficheé indique la tempera-
ture actuelle. En mode Flat intelligent, il represenie le numero du plat selectionne.

’:Q? Unité de température: I'unité de température (°C) que vous avez réglée s'affiche.

1"-3 Unite de temps: l'unité de temps (h/m) que vous avez réglee s'affiche.
Lorsque le temps de fonctionnement est infeneur a 1 heure, l'indicateur h s'éteint; lorsque le

PFEEE

fonctionnement depasse 1 heure, l'indicateur h s’allume.

3) — ﬂ ol ot el B LD 41) Affichage de 'humidité: en mode Cuisson avec humidification, le mode d’humidité sélection-
| ‘@1 [__J ﬁ[ [‘El [T%‘ ['t“ . N ne est affiche.
e rmre st sy Senra ——T--l—_-'-'fr-m---hru _“. 112“ Alffichage de la chaleur superieure/inferieure: Les mentions « Top » et « Bottom » s'affichent
| alternativement pendant le prechauffage ou le travail en mode de chauffage « Top Bottom ».
!f_g:'_i:;! 1) u5 101 ‘? ) ijr-’_fi' 2' 13 Unité de température: I'unité de température que vous avez réglée s'affiche (°F).

B Explications sur les boutons et l'interface du panneau de commande

® Boutons de commande

(1) Bouton «Marche/Arrét»: appuyez brievement sur le bouton pour allumer I'appareil.

|. Precautions avant utilisation
Appuyez longuement sur le bouton pendant 3 secondes pour l'eteindre. | i ' Nt utii

-i:*]__;- Bouton «OK»: lors de |la mise sous tension, appuyez brievement sur le bouton pour B Avant la premiére utilisation, retirez tous les accessoires du four combiné, dtez les sacs en

valider la tache/le parametre selectionné(e). plastique des plaques et des grilles de cuisson, puis nettoyez tous les accessoires. Failes

f’E:“‘ Bouton «Retour»: pendant le réglage, touchez le bouton pour revenir a I'état précédent; chauffer le four combiné sans aliments a l'interieur. Avant de chauffer, Il est recommande

pendant le fonctionnement, touchez le bouton pour revenir a I'écran de réglage de la d'essuyer |'interieur du four combine avec un chiffon humide. Cela permetira d'eliminer la

température et arréter le fonctionnement. poussiere ou les residus d'emballage laisses a l'intérieur pendant le stockage et le déballage.

Bouton «Eclairage»: appuyez briévement sur le bouton pour allumer ou éteindre la Réglez le four combiné sur le mode Cuisson a chaleur tournante, faites-le chauffer sans

— . x ) - - " .
(3) lampe, appuyez longuement pour basculer entre les modes °F et °C. aliments a 392F pendant 20 minutes, puis ouvrez la porte. Assurez-vous que la piece est

bien ventilee, car une odeur desagreable peut se degager lors de la premiere utilisation en
® Bouton railson de |'evaporation des substances protecirices ulilisees pendant le siockage et

e e 1

1 Bouton de reglage: tournez a gauche ou a droite pour selectionner une fonction.
Ajustez la tempeéerature et le temps en mode Cuisson en tournant le bouton a gauche
ou a droite.

® Texte et chiffres sur le panneau de commande LED

(4) Texte de la fonction traditionnelle: la fonction que vous avez actuellement sélectionnée
saffiche.
Eﬁ Indicateur d'etat de fonctionnement: I'état de fonctionnement s’affiche.

Indicateur de préchauffage: «Preheati» s’affiche en continu lorsque le four combiné
est en etat de prechauffage.

Indicateur de fonctionnement: «Working» s’affiche en continu lorsque le four combiné
est en fonctionnement.

@"‘ Indicateur de remplissage d'eau: le clignotement de «Water» indigue que le reservoir
d'eau est vide. (En mode Detartrage, cela signifie qu'il faut changer I'eau. Pour plus de
details, consultez les etapes de detartrage). Apres avoir rempli le reservair, inserez-le

dans son support et appuyez sur le bouton OK pour continuer.

I'installation. Pendant cette operation, fermez les portes menant aux autres pieces pour
empéecher la propagation de I'odeur dans toute la maison.

B Remplissage du réservoir d'eau

Lors de la premiere utilisation de la fonction Vapeur du four combine, remplissez le reservoir
avec de I'eau potable (de preference purifiee), puis inserez-le dans son support jusgu'a ce
qu'il soit bien en place.

Avant utiisation, assurez-vous que |'appareil est stable. Comme ce produit est mobile et ne
possede pas de dispositif de fixation supplementaire, evitez de 'ouvrir brusquement pour
prevenir tout basculement.

ﬁ Conseil: Si le four combine est proche de la hotte, réglez celle-ci sur une faible intensite.

Pour cuisiner des aliments gras, il est recommande de les envelopper d'abord

Note dans du papier aluminium.

B Lors de la cuisson d’aliments gras sur la grille, utilisez du papier sulfurisé ou du papier

aluminium pour faciliter le netfoyage.

-13-
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B Tableau des fonctions
Valeur de Plage de | Temps par défaut Plage de
Fonction Mode lempif;;li;tﬂ température hm lemps Usage recommandé
ar em
Valeur de Plage de | Temps par défaut Flage de . FE ¥
Fonction Mode température temperature e lemps Usage recommandé
par défaut F Mhm
i | : ! { M“‘;ﬂ;ﬁﬂm r f 0:15 f Désodorisation de l'intérieur
Slanm Convient a la cuisson a [a vapeaur
212 196-212 0-20 0-01-2-00 des aliments comme le poisson et
(Vapeur classique) s patisseries Menus LDS ki 36 PSR
Plats (Séchage de I I 0:20 f J°
e ;
inteligente I'interieur)
Low Steam _ | | Convient pour les flans aux ceufs, les
(Vapeur tendre) 194 B6-194 0:15 0:01-2:00 asperges, elc. Menus LOE
Vapeur | (Mettoyage ! ! 0:10 / Mettoyage de l'intérieur
T | Convient pour les aliments difficiles vapeur)
|; I:Er’haur:!?au fee) 230 2307248 0-20 0:01-2:00 a4 cuire, comme le jarret de boauf.
. - .
Quick Steam Convient pour réchauffer rapidement
; ; . des petits-dejeuners, comme les
(Vapeur rapide pour le ! ! 0:12 0:01-0:30 D6 ot las b ol ‘ )
petit-déjeuner) | s R e B Deétails des plats intelligents
Eull Corv - —— e o Pimilnnk v oo fmftrﬁdetsl Vous pouvez selectionner le mode Plat intelligent, qui permet de commencer rapidement la
Culsson a chaleur tournante) ) AR e e . : y x
:  ailes de poulet. cuisson de certains plats sans ajuster la température et le temps. Dans ce mode, le nom des
Conv. Bake i i i e e ;‘m'fg:"mﬂ:l;m’jf s plats et leur numéro correspondant s'affichent a I'écran, comme indiqué dans le tableau
(Cuisson & convection) ' R ' ; y ; . : s ;
| alaliey colces. ci-dessous. Le prechauffage n'est pas necessaire pour ces plats. Apres avoir choisi I'option
Top Bottom Convient & la cuisson au four des de cuisson, placez le plat dans le four, fermez la porte et appuyez sur OK pour demarrer la
(Chaleur supérieure at infériaurs) 350 140-446 0:30 0:01-3:00 aliments, comme les gateaux et les
pizzas. CUISsOon.
Aol | Convient pour chauffer et dorer par le
i : ‘01-3: haut des plals comme les nes el
i:lsf:f:: (Gratin Cuisson au four) 350 140-446 0:30 0:01-3:00 = lﬂﬂEEF_: lasag
r ¢
Stearm Bake Peut émettre de la vapeur pendant Nom du plat Categorie Code Nom du plat
: . i . la culsson, idéal pour des viandes
(Cu :ﬁﬁ: d?;ﬂ':ﬁ":n?”“ 250 140-446 0:20 0:01-3:00 lendres el des pains européens.
Dehydrate Convient pour secher des aliments Riz 10 Cotes de porc a la vapeur aux haricols fermanias
(Déshydratation de fruits et 180 140-248 1:00 0:01-5:00 comme les rondelles de citron et les Plats & la |
légumes) ranches de dattes. Fain mantou tranche vapeur P19 Soupe aux 05 el algues
J J | |
Air Fry Convient pour frire sans huile des Mais & la vapeur P20 Soupe de poulet noir aux jujubes rouges
(Friture & I'air) 400 I56-446 015 0-01-0-40 aliments comme les frites et les : .
nuggets de poulet. AR j ;
| Rawviolis vapeur en forme de feuille de saule P21 Cookie
Froof -
(Levage) 95 86-122 1:00 0:01-9:59 Levage des alimenls Jujubes farcis au riz gluant P22 Biscuils aux canneberges
— = ——————a——————a e ——+———————————————————— _ | I |
e Convient pour préparer des viandes Gateaux de nz gluant aux herbes P23 Gateau mousseline
Y
(Séchage de viande) 250 122-212 0-30 0-:01-9:59 sechees, comme le porc et le bosuf |
sechés, Flan aux ceufs et palourdes Fa4 Muffins aux myrlilles
Auxiliaire . - r
Stew Conwvient pour preparer de diverses Bar & la vapeur P25 Petits pains
cul d et ] ! 1-30 0-01-4-00 soupes, comme ia soupe de coles de
(Cuisson de soupes n VES) porc et la soupe de poulet Plats & la | | - |
4. - e an - . vapeur Téte de poisson avec deux types de pimenis P26 Fain de mie sucre
Keep warm _
(Maintien au chaud) 170 122-212 0:30 0:01-3:00 Maintien au chaud des aliments Peloncles a la vapeur avec vermicelles a 'ail Plate ratis P27 Gateaux de lune cantonais
- | [ I [ ‘ | Crabe poilu a la vapeur P28 Fastel de nata
Menus PO1-PS0 J, f J, .' E;EEE aalﬂsmcﬂ. designated cooking
e ng Crevetles apiceeas P29 Pizza aux crevettes el bacon
.
Menus LO1 J, .f 0-30 .f Ormeaux & I'huile de ciboule P30 Marrons grillés au sucre
(Détartrage) ; Decongelation des aliments ]
A — Chou chinois en boulllon clair F31 Flan au caramel
inteligente
Menus LO2 f ! 0-35 I Detartrage et entretien du circuit d'eau
(Détartrage) - Tofu tendre au gombo Faz2 Alles de poulet a la sauce secrete
'- Peau de lofu a la vapeur aux haricols fermentés P33 Char siu au miel
ME“UE L{:I'E .|I |Il D-.15 III Stﬂ'-'riliﬂ-ﬂmn dE rlnIEri S4Ir | |
(Détartrage) P17 Poulet tendre aux champignons shiitake P34 Poisson sanma grillé au sel
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lll. Instructions d’utilisation du four combineé
Categone Code Mom du plat Categone Code Mom du plat
® Mise sous tension
Plats rotis _— SrocEs digiien - — Cotalatias T agnia i NOIEOuS! Mettez I'apparell sous tension. Apres l'activation, un bip retentit et tous les icones et
' combinant textes clignotent une fois a | ecran.
P36 Frites américaines cuisson 4 la P49 FPolsson rdtl tendre
vapeur ei au
Par Fop-corn de poulet four Fa0 Courge rotie au miel et fleur d'osmanthus
. P38 Barbecue coréen LD Decongealation
Friturea |
it . : . . Yo )
F39 Crevettes dorees LO2 Detartrage
i
| =40 Escalope de poulet panee LO3 otenlisation
_. | | Ausiliaire
P41 Citrons sécheés LO4 Désodorisation
P42 Tranches de jujube santé LOS Séchage de l'intérieur @® Cuisson traditionnelle (exemple du mode Chaleur supérieure et inferieure)
Déshydratatio | . ) Nl )
ndefruitset | P43 Eclats de chocolat & 'orange LOB Nettoyage vapeur 1. Allumer I'appareil et choisir un mode. Appuyez brievement sur le bouton pour
iegumes ’ . F .
nda Tranchvet ol ploesumdio: o SURTe roit ; f allumer l'appareil, tournez pour selectionner un mode, puis appuyez a nouveau
pour confirmer.
P45 Viande séchée de boaul des mers du Sud ! !
mr;:ﬁt:ant P46 Travers de porc char siu ! !
cuisson & la | : - o N Rrsd O o I L W @
qu:nﬁur et au PAT Poulat braiad i J [:] ["'-—"'] ['\ﬂ m I-._..‘ [QI
our . :f_:‘l- B Low S bbgh Seem  Quch Sheae o foms  Dehime e Pry  Prsel O

tlolela

Full Trevs :-:.-i-u Todi Penrierm BiE

Remarque: Tournez le bouton dans le sens horaire pour changer de mode
comme indiqué ci-dessous (les modes s’affichent dans 'ordre
Inverse si vous tournez dans le sens antihoraire)

steam —Low steam — High steam — Quick steam — Full Conv. —
Conv. Bake — Top Bottom — Broil = Steam Bake — Dehydrate —
Air Fry — Proof — Jerky — Stew — Keep Warm — Menus

2. Regler la temperature de cuisson. Toumez le bouton pour regler la temperature,
appuyez brievement pour confirmer.

17-
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Remarque: En mode Chaleur superieure et inferieure, les tempeéeratures peuvent 5. En cours de fonctionnement. Une fois la temperature reglee

étre ajustées indéependamment. Ce réglage est specifique a ce atteinte, la cuisson commence et le compte a rebours démarre.
mode.

En mode Chaleur supérieure et inferieure, il y a une difference de

température de +86°F entre les parties superieure et inférieure.

En mode cuisson humidifiée, il faut d’abord regler 'humidité avant 2 =
de definir la tempeéerature de cuisson.

# 4 4 Humidification niveau 1
#4844 Humidification niveau 2

Remarque: En mode Chaleur superieure et inferieure, la tempeéerature en cours de
#44 Humidification niveau 3

fonctionnement s’affiche en boucle en temps reel (tempeératures des

parties supeneure/inferieure), de la méme maniere guen

3. Definir le temps de cuisson. Tournez le bouton pour regler le temps, préchauffage.

puis appuyez brievement pour confirmer.

6.Cuisson terminee. Le compte a rebours est reinitialisé ; cliquez sur le bouton de
retour pour revenir a la page de sélection.

4. Prechauffage. Le four commence a prechauffer, affichant la e
tempeérature actuelle en temps réel.

Remarque: Pendant le préchauffage et la cuisson, tournez le bouton pour
modifier la temperature et le temps de cuisson.

O Si aucune operation n'est effectuée pendant 10 secondes, 'appareil
revient a l'interface d'origine.

L'appareil s'éteint automatiquement si aucune opération n'est
effectuée pendant 2 min.

@® CEtapes pour modifier les paramétres en cours de fonctionnement

1. Modifier les paramelres de temperature. Pendant le prechauffage ou le
O fonctionnement, tournez le bouton pour acceder a l'interface de modification
des parametres de temperature. Continuez a tourner le bouton pour ajuster
la temperature, puis appuyez brievement pour confirmer et acceder a

Remarque: En mode Chaleur supeneure et inferieure, la temperature de l'interface de reglage du temps.

prechauffage s'affiche en boucle en temps reel (tempeératures des
parties supérieure/inférieure).
Il N’y a pas de phase d' «En cours de prechauffage» en mode Friture £y

a I'air.

Remarque: En mode Chaleur supérieure et inferieure, les tempeératures des parties

superieure et inferieure sont distinctes et nécessitent deux reglages
separes.

_10.
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Note

2. Modifier les parametres de temps. Toumnmez le bouton pour modifier les
parametres de temps, puis appuyez brievement sur le bouton pour

Remarque: En mode Cuisson au four avec humidification, apres avoir modifie
le temps, Il est necessaire de modifier le niveau d’humidite.
Si aucune opeération n'est effectuée pendant 10 secondes,

"Tappareil revient a I'interface d'origine.

instructions de la recette pour utiliser la lamelle de contréle de I'humidite.

O Conseill: Lors de |'utilisation du mode Deshydratation de fruits et legumes, suivez les

Positionnez-la selon l'icéne indiqueée sur |'etiquette de I'appareil. La methode

d'utilisation est illustree ci-dessous.

e Plats intelligents

1. Allumer l'appareil pour acceder a la page d'accuell.

8] @ @ [s]

Heom e Cwrprome iy Firy P gt

iy

: Seom ipe o Wgh a0 Can Goeorn

FillCorw  Corve Biois  Top Baltom firved

J(

Wenp

|
!

2. Selectionner un plat intelligent. Tournez le bouton pour selectionner les plats

intelligents, appuyez brievement pour confirmer, choisissez le plat parmi les
codes P0O1-P50, puis confirmez en appuyant brievement a nouveau.

N

3. Régler le temps. Tournez le bouton pour ajuster le temps.
‘{

i

-

)i

4. En cours de prechauffage. Placez le plat dans le four combine, appuyez
brievement sur le bouton pour confirmer et déemarrer le processus.

03 D,
6. Cuisson terminee.
£ — )

55 W
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Suggestions d'utilisation

B Schéema de positionnement de la grille de cuisson
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Bas

g Conseil: Utilisez le niveau intermédiaire du four pour la cuisson. Le niveau inférieur peut

accueillir a la fois la grille et le plateau de cuisson (grille en haut, plateau en

B Problemes courants en cuisine

1.Le temps de prechauffage depasse 20 minutes. Venfiez d'abord s’il y a des fulles dair
autour de la porte et si le joint est bien installe, puis assurez-vous que le capteur de
temperature est propre.

2. Le temps de cuisson est trop long. Evitez d’'ouvrir la porte pendant la cuisson. Vérifiez si la
lemperature est trop basse el assurez-vous que la porie est bien fermee sans fultes d air.

3.Une grande quantite de fumeée d'huile est produite pendant la cuisson. Nettoyez et eliminez
immediatement les saletes a l'interieur du four apres chaque utilisation.

4 La couleur du plat differe considerablement de lillustration. Assurez-vous d'avoir choisi le
bon mode de cuisson et envisagez de reduire la temperature.

5.La porte n'est pas fermeée. Fermez-la correctement lorsque 'appareil fonctionne. Sinon, le
message «Preheat» ou «Working» clignotera et un bip retentira.

6.De I'eau s'accumule a l'interieur. La vapeur se condense sur les parois pendant la cuisson,
entrainant une accumulation d'eau. Nettoyez-la immeédiatement aprés utilisation.

7.1l y a une odeur desagreable a |'interieur. C'eslt parce que les residus d'eau, de graisse, elc.
n'ont pas ete netloyes a temps apres plusieurs cuissons. Veuillez les nettoyer
immediatement pour maintenir I'interieur sec et propre.

8.De I'eau goutte sur la partie inferieure de l'intérieur. Vérifiez si le réservoir de condensation
est plein, car son debordement peut causer ces gouttes. Apres chaque cuisson a la vapeur,
nettoyez immediatement |'eau accumulée dans le réservoir de condensation.

9.A l'ouverture de la porte, une grande quantité de fumée d’huile/vapeur peut s'échapper.
L'intérieur est bien étanche pour garantir une cuisson de qualité, ce qui peut retenir
certaines fumees dhuile et vapeurs. Lors de |'ouverture de la porte, entrouvrez-la d abord a
10°-15" pour liberer les fumees et la vapeur, puis ouvrez-la completement.

10.Les varnations de l'environnement de cuisson (tension, humidite, tempeérature ambiante)

peuvent affecter la qualité de la cuisson. Ajustez la tempeérature et le temps si necessaire.
11.Lorsque vous utilisez la fonction Rotissage, assurez-vous que l'interieur est sec et sans
eau, surtout pour la cuisson de gateaux.

Conseils d’entretien et de nettoyage

B Precautions generales

& Note:

Apres chaque utilisation, nettoyez l'intérieur, la porte, la poignée, le panneau de commande,
le bac a condensation et le joint de porte. Coupez l'alimentation avant de nettoyer pour éviter
les chocs electriques.

Attendez que linténieur du four refroidisse avant de proceder, et assurez-vous qu'il est
completement sec avant de fermer la porte.

Cela empéche la graisse ou d autres saletées d'adherer aux surfaces superieure et inferieure

de linterieur, rendant le nettoyage difficile et parfois causant une décoloration.
L'accumulation de graisse peut eégalement rendre le joint de porte cassant.

& Note:

Nettoyez toutes les surfaces avec une eponge douce et un chiffon imbibées d’eau et d'un peu
de detergent, puis sechez avec un chiffon doux. N'utilisez jamais de nettoyeur a vapeur pour
laver I'appareil ; notre societé decline toute responsabilité en cas de dommages causes par

la pression de la vapeur sur les surfaces et accessoires. N'utilisez pas de nettoyants
contenant de l'alcali, du soda, de I'acide ou du chlore, ni de sprays nettoyants, de déetergents
pour lave-vaisselle ou de nettoyants corrosifs, de brosses dures, de tampons a récurer ou de
brosses metalliques. N'utilisez pas non plus deponges abrasives pour eviter de rayer les

surfaces.

B Joint d'étancheéite de la porte
Apres chaque utilisation, nettoyez et sechez le joint de porte de l'appareil. Utilisez une
eponge de nettoyage et de |'eau tiede. Le joint de porte peut se perforer ou se fissurer avec
le temps. Si cela se produit, contactez le service client FOTILE pour un remplacement.

B Recipients de cuisson a la vapeur et de rotissage

Nettoyez et sechez les recipients de cuisson a la vapeur et de rotissage apres chaque

utilisation.
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B Intérieur du four
Apres chaque utilisation, nettoyez l'intérieur avec une éponge ou un chiffon doux pour
enlever les residus.
La plupart des residus de cuisson peuvent étre elimines avec un chiffon et un detergent doux
melange a de l'eau chaude. Dans les regions ou l'eau est de mauvaise qualite, un depot

blanc peut apparaitre sur les parois. Nettoyez avec un chiffon humide et un peu de vinaigre,

puis rincez a l'eau. Sechez également le réservoir et son encoche.

B A propos du réservoir d’'eau

1.Inserez le réservoir d'eau rempli dans son support et appuyez brievement sur le bouton
pour confirmer, afin que l'appareil puisse fonctionner.

2.5I l''cone «Water» clignote a I'ecran avec un bip sonore, cela signifie que le niveau d'eau
dans le reservoir est insuffisant, et le four combine s'arréte. Ajoutez de l'eau
iImmediatement, inserez le reservoir correctement dans son support et appuyez brievement
sur le bouton pendant 2 secondes pour confirmer.

3.Pour maintenir l'intérieur sec, activez la fonction de séchage aprés chaque cuisson pour
eliminer foute 'numidite. Vous pouvez aussi utiliser un chiffon pour essuyer l'interieur.

B Nettoyage et entretien de l'intérieur en acier inoxydable
1. Méelangez 0,70z (20g) de bicarbonate de soude et 50z (150ml) d'eau tiede, puis utilisez un
chiffon imbibe de cette solution pour nettoyer les taches de graisse a l'interieur.
2.Fermez la porte, sélectionnez le mode «Nettoyage vapeur » (assurez-vous que le réservoir
d eau est plein) et lancez le cycle.

3.La vapeur peut ramollir la graisse a l'intérieur; apres le cycle, essuyez l'intérieur avec un
chiffon imbibé de la solution de bicarbonate, puis passez un chiffon humide pour enlever la
graisse residuelle.

4 Enfin, sélectionnez a nouveau le mode «Nettoyage vapeur» pour un nettoyage de

'inténeur.

& Note: Le jaunissement de |'acier inoxydable a haute température est normal et n'affecte
pas |'utilisation.

B Deétartrage

Aprées un certain temps de fonctionnement, I'appareil vous demandera de procéder au

detartrage du circuit d' eau. Les etapes de detartrage sont les suivantes:

1.Versez dans le reservoir 6,80z (200ml) de vinaigre blanc et 6,80z (200ml) d'eau a
tempeérature ambiante, puis melangez bien.

2.Remettez le réservoir dans l'appareil, sélectionnez le mode «Détartrage» et appuyez sur le
bouton «OK» pour commencer le processus.

3. Aprés environ 25minutes en mode «Détartrage», un bip retentit. Ouvrez alors la porte,
nettoyez I'interieur, retirez le reservoir et remplacez-le par 16,90z (500ml) d'eau.

4 Remettez le reservoir en place, fermez la porte et appuyez sur « OK» pour continuer jusqu'a
la fin du detartrage.

o.Essuyez I'eau résiduelle a l'intérieur et ouvrez la porte pour éliminer les odeurs

desagreables.

&Nute: Si l'appareil affiche «L02», cela indique que la fonction Vapeur a été utilisée
pendant plus de 50 heures et qu un detartrage est necessaire.

B Nettoyage des taches
1. Nettoyage des taches courantes Apres chaque utilisation, nettoyez rapidement avec un

chiffon, une éponge douce ou une brosse en nylon souple imbibee d'une solution
détergente a base d'eau tiede. Plus les taches restent longtemps, plus elles sont difficiles a
enlever.

2. Netltoyage des taches tenaces Pour les taches tenaces dues a la cuisson, il peut étre

necessaire de les faire tremper avant de les nettoyer avec une eponge humide. Si
nécessaire, utilisez un grattoir adapte aux surfaces en verre pour €liminer les taches. Aprés
le nettoyage, rincez abondamment a l'eau.

3.Pour les taches tres persistantes, utilisez un spray pour four neutre et de qualité
alimentaire.

* Points importants
Para mantener un rendimiento optimo, se recomienda limpiar el aparato y sus accesoros
iInmediatamente después de cada uso.

Conseil: || est preferable de nettoyer les salissures (comme les eclaboussures de jus ou de
O pate a gateau) lorsque l'appareil ou le plateau de cuisson est encore chaud.
Note Lors du nettoyage, assurez-vous que | appareil n'est pas brilant pour eviter les
brilures.
Les eclaboussures de jus ou autres liquides acides peuvent jaunir l'interieur;

nettoyez-les rapidement pour éviter un jaunissement irréversible.
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|dentification des pannes courantes et depannage

Pour votre securité, appuyez d’abord sur le bouton d'alimentation pour éteindre le four
combine avant d effectuer des reparations.

Panne

Analyse des causes

Solution

Panne

Analyse des causes

Solution

La machine ne
reagit pas apres
avoir ete branchee

Causes1: absence delectricite dans la
prise

| Contactez un electricien qualifie

pour inspection et réparation

Causes2: prise d'alimentation
desserree

Rebranchez la prise
d'alimentation

Causes3: cable de connexion entre le
panneau de commande et
la carte d'alimentation
desserre

Contactez le service apres-vente
FOTILE pour

Touches non
sensibles

Causes1: taches sur le panneau de
commande

Nettoyez le panneau de
commande

Causes2: panne du panneau de
commande

Contactez le service
apres-vente FOTILE pour

La vapeur est

presente, mais
les aliments ne
sont pas cuits.

Causes1: temps de cuisson trop court

CausesZ: aliments trop volumineux

Prolongez le temps de cuisson.

Coupez les aliments en petits
morceaux ou incisez leur
surface

Causes3: trop de couches d'aliments

Placez les aliments a cuire sur les
niveaux intermediaire et inférieur du
four pour qu'ils solent proches de |la
plaque chauffante PTC.

Causes4: choix inapproprié des
ustensiles de cuisson

Lors du choix des ustensiles de
cuisson, optez pour des
ustensiles perfores a parois

basses.

Causesh5: autres

Contactez le service apres-vente
FOTILE pour

La cuisson est
terminee, mais
le ventilateur

Causes1: apres la fonction Cuisson au
four, la temperature
intérieure dépasse 158 °F
Cela se produit dans les 20

minutes suivant la fin de la
fonction Vapeur.

Ouvrez la porte du four combine
pour accelerer le
refroidissement.Le ventilateur
s'arréte si la température
interieure descend en dessous de
158°F aprés la fonction Cuisson

au four. Le ventilateur s'arréte 20
minutes apres la fin de la fonction

continue de i
fonctionner apeur.
Causes?: carte d'alﬁimentatiuﬁn ou sonde Contactez le service
de tempeérature defectueuse aprés-vente FOTILE pour
Trempez la grille/plaque de cuisson
z?:;;de Aliments non nettoyés causant le dans de |'eau chaude, puis
liriaaarta jaunissement nettoyez-la vigoureusement avec un
J chiffon.
Causes1: debordement d'eau du Nettoyez immediatement avec un
collecteur chiffon
Verifiez la présence de corps
Causes2: porte mal fermée etrangers ou de salete sur la porte,
' I'ouverture interieure ou le joint
Fuite d'eau d'etancheite

Causes3: reservoir d'eau mal installe

Verifiez si le reservoir d eau est
completement insere dans son
support

Causesd: autres

Contactez le service
apres-vente FOTILE pour

Affichage E2 Court-circuit ouvert du/generateur de Contactez |le service aprés-vente
vapeur FOTILE pour
Anomalie de communication entre le -
Contactez le service
Affichage E3 s-:;r#:;?:gie commande et le panneau aprés-vente FOTILE pour
Affichaae F3 s Contactez le service
g Circuit ouvert NTC dans le four aprés-venis FOTILE potir
- Contactez le service aprés-vente
Affichage F4 Court-circuit NTC dans le four FOTILE pour
MNiveau d'eau trop bas dans le Ajoutez une quantité appropriée
Vatiillez réservoir d'eau dans le réservoir
ajouter de
leau Contactez le service aprés-vente

Deéfaillance du systeme deau

FOTILE pour

& Avertissement : Si, apres avoir resolu les problemes mentionnes, le four combine ne

apres-venie.

fonctionne toujours pas correctement, veuillez contacter le service
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En cas de dysfonctionnement du four combing, cessez immediatement de l'utiliser,
debranchez-le et contactez le service apres-vente FOTILE. Pour assurer la securite et un bon

fonctionnement, cet appareil doit étre réparé par un technicien agreé par notre sociéete.

Consignes de garantie:
1.L'utilisateur doit fourmnir une preuve d'achat et une carte de garantie pour toute reparation.
2.Les eléments suivants ne sont pas couverts par la garantie gratuite:

€ Dommages dus a un transport, une installation, une utilisation, un entretien ou une
conservation inappropries par |'utilisateur.

# Pannes el dommages causes par une utilisation excessive de |'appareil au-dela des
conditions normales (par exemple, dommages dus a une tension superieure a 144V ou
inférieure a 103V).

# Produits installes ou repares par 'utiisateur ou par un personnel non agree par FOTILE.

¢ Informations sur la preuve d'achat et la carte de garantie ne correspondant pas au produit.

€ Dommages causes par des forces majeures (telles que des catastrophes naturelles,
guerres, etc.).

# Pannes ou dommages dus au non-respect des instructions du "Manuel d’utilisation”

Xy [+
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