USER'S HANDBOOK

Please read this instruction

manual carefully before using

BUILT-IN ELECTRIC STEAM OVEN

SCD42-C2T / SCD42-F1




Thank you for choosing our products, please read the handbook

carefully before use.
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In order 1o provent damages of property losses o users and other people, the following distinction
and identification are made hofoby.

The following content |s important matiors relnted 1o snfaty. Ploasa follow tham sinotly and usa
them propoerly based on fully underslanding.

B Content difference according to hakard and damage degree

lgnorance of the |dentification and faulty operation may lead 1o personal N
Injury, sefous injury or fire.

e

Advice Conieni io be undersiood lor the salety and proper use.

B lcon of caution and forbidden contant
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& Caution: tempered glass in product of the Company goes through guality monitoning .
Howeves, tempering mechanism of the glass delermines small probabiiity for explosion of
tempered glass,

+ Special description: please use tha product In strict accordancs with the Instruction
book. Tha Company will not be responsible for property loss and personal injury due to

improper use,
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l Warnies
Pleass do not usa loose of bad contact o Ploasae powsr off mmediately in canes
powsr plug, which may lead o sksctnic of any faull of the steam oven. Please
loakage, short crcull and fire. rywe  handle I acconting to "Common faull

identification and handling”

If Roxible power sUppdy wirs is damagod, @ Plonss open the door of sleam oven
ploass repinco it with spaceal foxblo wire after 30-60 seconds after complation of

e 07 gpoCial module bought from the operation. Vapar will come out whan
marnufacierer or repair department, et the door is open, In order to prevent
power sUpply wire musi be replaced by vapor scald, ploase koep away from L
spocial personnel of manufacturer




- Suggestion

( A\ Warning j ( oo

. To ansure safaty, there should be reliable ® It can not ba used by children and @ After being used each time, sofl doth should be used 1o wipe condensate walsr
grounding line of plug, Grounding line paron with imited activity. Keap i oo,

ST should nol ba connacted 10 gas pIpe, tap = away from children; otherwise it may @ Open the steam oven door and lel damp aif disperse until it becomes dry complelely.
witar pipa, ightning rod and telasphons luad 1o scald, alactnc shock and othar @ If the machina is laft alone for 8 time (for example spanding halidays), the machine
wins. Bad grounding may lead 1o alactrc accidantal avents should be cleaned al firsi. Then open the slemm oven door lo avoid peculiar smell.
Shik af OBNGe ACCIBGNLA Svanis, B Wips the water |n the groove boltam of waler Iank with coth at each time of adding

: . walar inio tha water tank,

@ hfmﬂﬂ-m o :mlmnlh:m,:;#  Whart Siaane cven I 1ot In'ush, you shouls ansuare £ 1 I choss Stalum 5 Srat.

=== teplace parts. et Of Us0 i in olher apecial environment. @ When steam oven function is not unusual, please pull off the power and plug In again,

if the problem is not solved, please refer to “Recognition and Treatment on Commaon
‘W problem” for comesponding treatment
&m @ In order 1o enhance protection, i is suggested 1o wear hol msulation gloves when

@ Eleciric sieam oven will get hot during o The power must be cut off during carrying hot vessel al hand. The gloves should avoid being wel otharwise the heal

5 ussge. Pay sttention 1o avold getting & deaning. Please use neutral deaning passad through the gloves quickly to cause scald,
touch with hol element in sleam oven renmmme  aoen] and sofl clofh o wipe and wash

o prevent from soratchvng surface.

o The whols MACHINS BNOLUID SBI8Y BwEY ® Mieass 00 NOL IGLEH SLEEM Svan when rr
fram inflammable substance such aa hands and fest are wat or feal are @ Proper installation — Be sure your appliance is properly instafled and grounded by a

e hol res0UrTe, gBs ant alcohol P naked. qualified technician

@ Naver Uss Your Appllance for Warming or Heating the Room.
(\) Fostenichonnyaicamcs e (§) Donstusmomincions sodet @ Do Not Leave Children Alone — Children should not be left alone or unatiended in area
v PG Sanm avan dae P Which commmci sny pluge. wheare appllance i3 in use. They should never be allowed 1o sit or stand on any part of
” the applianca
The plug must be pulled off by Do nat usa tTough cleaning agent or Proper Apparei - Loose-fitting or hanging garments shouid
o handling and of the plug. Do not pull ® sharp metat krvte 1o clean ghass of .ww:hmm “ e
e Of! M Plug by NANCING Tha line. TS stem chamber door. Because knife '

@ User Servicing — Do not repalr or replace any part of the appliance unless spacifically

Ortfarwiss: (| will bring dangers such BCratchad ghass surtace and results
i A AN ST A Shaet Sl & bookan glass recommaended in the manual. All other servicing should be referred o a qualified
fiing and so on technician.
@ Storage in or on Appliance — Flammable materials shouid not be stored In an aven or
near surface units.
Suggestion } @ Do Not Use Water on Grease Fires - Smother fire or flame or use dry chamical or
feam-type extinguisher.

@ The product is only used for family cooking. It will bring risks for other purposes. We @ Usa Only Dry Potholders — Moist or damp potholders on hot surfaces may result in
will not assume the responsibility of any personnel damage or property loss resulting burns from steam. Do not ket potholder touch hot haating alemants. Do not use a towal
from deviation of requiramant of the instruction, of other buliky cloth.

# Claan the machina befora first time use. Take oul the walar tank at first and wash its @ Usa Cars Whan Opéaning Door — Lst hot air or steam ascape before removing or
innar part with hot water, Do nol use any cleaning liquld or agent. inner side scaflold of replacing food,
inner container and aftachment can also be taken out for a wash. (Please refer lo @ Do Mot Heat Unopened Food Containers — Bulld-up of pressune may Causse container
Maintenance and Cleaning section); it is suggested to use deaning iquid diluted by hot 1o burst and result in injury.
waler 1o clean inner container and inner wall of steam oven. @ Keep Oven Vent Ducts Unobstructed.

@ In order to keep It ciean, please pour out redundant water after baing used sach lime @ Placamant of Oven Racks - Always place oven racks in desired location while oven is
i svoid concantraisd condensais In e meching. cool. if rack must be moved while oven is hot, do not |et potholder contsct hot haating

slamenl in oven.



W Before using the machine for the first ime, please read important instruction relative to
safe machine usage, operation and maintenance in the instruction manual 1o avoid
acoldants or damageas.

Il Ensure the family power voltage and frequency is sccordant with thal of machine before
ateam oven insiallation.

W Ensure your steam oven is handled by specialized service personnel and its safe
installation and weoll grounding. Machine grounding and family grid grounding
connection must be ensured 10 be correc! and reliable in ordaer 1o ensure Ihe alectric
safaty of stoam ovan, it is a basic safety requiremaent. The produol manufscturer will not
assumo any responsibliity of any damage resulied from problems in family grid.

B Installation, mairenance and ropair musi be specializod service personnel of FOTILE.,
Do not install, repair or maintain without authorization.

Il The product can not be connectad with long dislance sockel becaute of ils Too long
cable and A is easly lo cause wire overheating and thus brings fire or electric leakago
accidants,

W Oponing product casing withau! authorization s farbidden. |t s dangerous to touch
connection fine and electrical element or structure and it may bring sleciric shock and
mechanic trauma.

W Urban transmission ling connecting power must be provided with full - pole circull
breaker which can withstand current above Z0A independently o satisfy that the steam
oven power can be out off by tum off circulf breaker in case of malntenance or urgant
incidents.

d Application safety )

B Please make sure that the product is instalied in cabinet comectively and reliably
bafore operaton.

Il The product is only used for family cooking and can not be use for cooking of any
commearcial purposs. There may be safsty rak in any ather application and may result in
parsonnel damage.

I The power plug or power line can nol be immersed by waler 1o prevent dangerous
slactnc shock dunng using it again.

B From view of safsty, pleass pour out and wips the water in the watar tank o avoid scale.

B After finishing use and cooling, claan the inner containsr, inner side of door and
condenaate waler groove with clean clath.

B if it will be not used for a long ime, the sieam oven should be cleaned complaisly to
avoid peculiar smedl. See deladls in Manmisnance and Cleaning section.
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About children’s safety

W During application, steam comas out from outlet. Evan after uss, thare |s still hot
temparature on the inner and outer side of tha door. Ploase tell your children to keap a
distanca with the product for safely.

W When steam oven is in use, it is nocessary to take care of children near the product.

Il 1t is forbidden to ket your chilkdren lean or suspend on the door of the steam aven.

B 'n order 1o reduce the risk of damaging your childran, do not let your children take the
steam oven as plaything or lat tham play around the staam ovan.

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

Production safety

I Do not heat the food In the dosed container or otharwise it will result in explosion by
increasing pressure of container, which s harmiul to boih machine and operator.

B Fiease clean and dry the machine afier being used each ime in ime. Because
condensed concentration may be corosive to the machine after a long time.

0 Do not use substance that will rust machine or otherwist steam oven will be damaged.

B Try to usa the citnc acid rust remover when cleaning the rust. Using other rust removerns
may be harmful to your steam oven.

B Sieam claaner should nol be usad for cleaning your steam oven because the steam will
enter into electric element, which may result In short circult leading to machine stoppage
or even gelting an electric shock.

B Pleases cut off the plug-in strip of steam which supplles chambar power resource n
unusual condition and call Senvice Department of FOTILE for parsonnsl treatment In
time. Please stay away from it and do not get close to machine before treatmeant.

B Relabive cparations such as maintenance and installation must be finlahad by
professional service staff of FOTILE.



f Personnel safety ‘]

Il The sicam oven must be installed af the safe and proper height for convenlence of
opening or clasing the chamber door and taking out food during cooking. Otherwise the
coming oul steam may scald you. Besides, proper installation hesght will reduce rigks of
scalding your child when putting hands on the chamber door.

Il Take care of hinge, adge of comer of the chambaer door whan apening . Please do nat
teuch it to avoid injury caused by machine,

B Opan ths chamber doar slightty al first whan obsarving or taking aut food to lat the
lange amount of sleam come oul. Then open the chamber door complelely 1o provent
scalding by avoiding the body to touch de sieam directly.

H Ploase tako cara of the falling diops from condensed waler tank whan opening the
chambear door,

B During cooking, plosse oparale carafully and do not it the food in contalner to maka
fiquid or food come out from the contalner,

Il When getting or putiing hol container, pleasa wrap it with thick cloth to prevent it from
scalding your hand.

Il When remaoving or moving your steam aven, please pull off power plug of steam oven,

Pioase check whother product and accessory are in a complale sal one by one aflor opaning package.
B Ploase call distributor for treatment if Il is the responsibility of us or distributor.
H Piease call nearby After-snles Service Centre of company if it is the responsibllity of user.

B Compilete machine 1 set W Steam tray 1 piece
B Instruction manual 1 plece W O#-receiving tray 1 plece
B Sealing ring of water tank interface 2 pleces W Wood screw 2 ploces
Main technical parameters | |
Type SCD42.CZT/SCD42F1  Rated capacity 148CuFL
Rated vollage 240V Not weight 53.6 Ibs

Rated frequency 60Hz Control method Touch
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B Electric steam oven should be installed al flxed places with easy access for operalion and
maintenance and should not be installed obliquely.

A Electric steam oven and power outled should not be installed at places with casy access of
being damp or wel by water,

B Criring removal and placemant, slectic steam oven should be Med from handle hole and
bottom. Elactric stnam owen can not ba moved by pulling door or handle.

W The slectric steam oven is embedded in cabinel. The boltom board of cabinel hole mius! be
able to withstand the weight above 132.3bs.

Antention: 1.Cabinel malerial (wood and adhasive) for sisam oven installation must be able o

withstand the temperature abova 212°F,

2.In order to maintaln venlilation, the gap larger than 1 "%es Inches should be saved ot the
back sido.

3.Space larger than 31" inches mus! be saved in front the sleam oven during installation,

4._Seacuro the steam ovaen to the cabinet with the wood screws in the accossory pack
{see the schemalic drawing for screwing).

5. The steam oven needs 1o use 10A socket alone and make sure that the socket
contacts wall. Do not ghare i with other electrical steam ovens.

G.Afer installation, the left, right and upper panels of the steam oven should maintain a
distance of more than "a inchas from the surrounding walls, cabinets, steam ovens,
alc., and tha botiom panel of the steam oven should mainiain e distance of "heinches or
fmafe fram e surounding walls, cabinels, steam ovens, elc,

7.As tha staam oven is subject to a full-inspaction aging test bofore delivery, it Is normal
that there s small amounl of residual water remaining In the internal piping and there
are @ fow watar droplets in tha liner and the water tank,



Remove the ouler packaging of the stsam oven and the membrane bag, and place the steam
oven closer to the mounting hole. One end of the powsr cord is plugged lo the power socket at
w back of the steam oven, and the olher end is connected lo thoe mains socket (no powar).
With ona hand ifting the steam oven a8t the grasping location of the ataam oven and the othar
hand supporting the botiom of the steam ovan, ganilly place tha slearmn ovaen inlo tha hola of the
cabinel. Release one hand, and genlly push the sieam oven to ihe end, Place the front end of
tha steam oven on the bollom board of the cabinel. Secure the steam oven lo the cabinet with

the wood screws in the Bccessory pack (see the schemalic drawing for screwing).
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O Control panel

@ Touch key

@ Display screen

@ Eraction column for whale machine

@ Steam oven door

@ Water tank

@ Températuré sansor of Inned contalner
@ Inner container haealer

@ Sealing of rubber door



mn 1 ® Control panel

& Touch Key

@ Display screen

@ Eraclion column for whale maching
& Sioam ovon door

@ Wator tank

@ Temparature sensor of inner container
@ Inner container heater

@ Sealing of rubber door
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* SCD42-C2T
I. Control panal fligure
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M Description of the control panel, keys, and display imterface

@ Operation keys

@ Mode salection key: Touch this key o select operation mods in & laop.

@ Power key. Touch this key o twm on. Touch this key o turn off when it is on.

@ Appointmant/Clock Key: Touch this key to set the clock and appoint cooking time. (Ses
Section: Clock sattings, using appointment function for cooking )

@ +- key: Touch this key to sat tha values required for cooking lemparature, cooking tima,
or clock time,

& Rebun key: During seiting, touch this key to retum to the previous selling interface. when
working., touch this key 1o retum to the mods selection Interface.

i OKJ/Stan key: Touch this key to confirm the set cooking temparatiune , time and SLar cooking.

@ leons and taxt on ths display Interfaces

T Oparation mods: The operation moda lcon |8 usad 1o identify the availabla sleaming
operation mode, There are 8 operation modes availlable: ordinary steaming, steaming
fish , steaming meal, steaming vegeiables, steaming pasta, fermenting, defrosting and
desacaling.

@ Temperature display: It can dispiay the temperature you &l and the real-time temparature
inzida tha Siaam ovan.

@ Temparaturs unit: This lcon shows the temparature unil you sat (*F).

2 Appointment mdwcation: This lcon indicales thal you have chosen the appointmeant
mde for cooking.

@ Timing indication: This icon shows that you are satting or have sel the cooking brme.

2 Tima indication: Il cisplays the set cooking Ime and the schaduled countdown tima,

@ Time unit: it displays the unit of tme you are satting.

@ Heating indication: When the icon “healing® is constantly on, it means that the steam oven
is in operation. When the door of sisam oven is opened during operation, this icon flashes,

& Adding water: When this lcon flashes, [t means you need to add water into the waler tank
of the steam oven, then push the lank into the lank siol and push it into place.

. Precautions before svery usa

W Water tank filling
Before oparation of the steam oven, firstly fill fresh watar into the waler tank to the highast watar
level mark of ‘MAX', and than insert the water tank into the tank slot, and push it in place. (pure
water s prefermed).

M Insert the oll pan (no holes) in the bottom layer of the tank before using the steaming
pan (with holes),



B Function list

e e~
. | 212 20 86-212 Lo b
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& |(Jomw| o 20 194212 Uy b
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! & remenng 95 30 95-113 1 it - 12
ilf Defrosting 122 30 104-122 | e

Descaiing aanings Fiwaa sattings  Fived satbings Foad setings
A | Imm of program of program of program

MNote: The defauit ternporature is for reforence only. The cooking temperature can be selected acoording to
tha characarstcs of tho coolkdng Ingrediants: for axampsa, in tho "staamng fish™ mode, the dolault
temparstun (212°F) s mom appropnato whan cooking salied or oldar fish, whils when coolong fish
with ralativaly tander maat, cooking Wmparature and cooking time shall ba reduced appropriatoly.

For dotalled cooking mathots, please mier io o Siaam oven Mcips provided iogethor wilh o Steam oven,

. Cooking with steam oven

Operalion steps: placa the dishes in tha staam ovan —s fill waler in tha tank — hum on the steam

oven — salect the cocking moda — sal the cooking temperalure — set the cooking tima —

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

1. Powar on\afl
Touch the ‘Power’ key () to turn it on (Operation (I), then enter the mode selection interface;
touch the ‘Power’ key in the power-on state and any operation mode to shut down, and the
display screan will go out

2. Choose the cooking mode
In the mode selaclion Interface, thae display screen shows all operation moda lcons and the
first mode icon WA flashes. At this time, touch the <, > key o cycle through the mode, louch
< o seloct to the lefl, touch > lo select lo the right (Operation (X)). For example, when the
“ordinary slaaming™ mode is selected, only the “ordinary steaming” icon will flash in the
coocking mode lcon displayoed on the interface. The display intarface al this ima Is shown in
the figure balow
Mote: The icon or text “Flash™ mantioned in the manual is to remind you to sel the
corresponding fem.

Hesepesnm - -
¢ % a - - L] %

3. Sot cooking temparature
Touch | key to confirm the cooking mode is "Ordinary sleaming” (operation (1), the
carrasponding defaull temparature value is flashing. louch- or + koy lo sel Lhe required
cooking lemperalure. For asch louch, sublract 1 or add 1. Long preds he louch lo fasl
farward, as shawn in the figure (aparation (4)). For axample, sel the cooking lemperature lo
203'F, Than, louch tha |- lo anlar the cooking tima selting interface (Oparation (5))

SREIRAE oy ar
¥ a -Q‘]-I- o %
4. Sot cooking tima

Whan eniering the cooking fime setiing interface. tha time value on the display interface
starts to flash. Al this time, touch tho - or + key o sel the required cooking time (in minutes),
For axamplo, set the cooking time to 30 minutes, as shown bolow (Operation (8.

L]

5. Start cooking
After the tima softing is comploted, touch tha |- key (Opoeration (7)) and the steam oven
starts cooking.

B. Finish cooking
Aftar the sat cooking time is reached, the steam ovan automatically stops working, and tha
buzzor scunds for 10 timos to remind the user to anter tha moda salection intarface, and tho
cooking ands.
Mota: Since the steam oven has no cooling function, whan the ambiéont
tamparalura is higher than tha sat cooking tempearatura, the sieam oven will nod
be able to cook according to the sel temperature.

W Preheal

In the cooking process, the oven needs a cerain preheating time (preheating bme 2 aboul 5-10
minulés according 1o the use amvironment and the s&l temperatura). Whan the temperatung in
ha staam ovan reachsas tha sat cooking temperature, e slaam oven |8 prehaatad. Al this
poinl, the steam oven siarts cooking and counts down according lo the sal cooking time.

-13
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* SCD42-F1

I. Control Panel Diagram
D Temparaturs wat @ Time unil & Healing indication

@ Brasming mocs W Tarmparanrs WTema indcation 5 Acking WSS indoation
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B Description of the control panel, keys and display interface
@ Operation keys
® Power Key: Touch this key lo start the steam oven, and touch this key to tum off the steam
even when il is on,
T Return key: Touch this key lo exil the exisling inlerface. setling or funclion.
2 +/- key: Touch this key 1o sél the vahie required for cooking lemperaluie and time,
® OW/Slan kay: Touch Bis koy 1 confirm the sof cookdng lempoibure and Umo, and stan cooking.

@ Icons and text on the display Interface
i Steaming Mode lcon: It s used {o identify the available steam cooking modes. There are &
kinds of available steam cooking modes: Ordinary steaming, sleaming fish, sleaming
pasta, sleaming mesl, fermenling. descaling.
@ Temperatlure display: It can display the lemperalure you sel and the lemperature inside
the sleam oven.
@ Temperatura unit: This lcon shows the temperaiure unit you set (*F).
@ Tima indication: It can display the cooking lime you sat .
@ Time unit: it can display the lime unit you are sslling.
© Heating indication: When the icon “heating” s constantly on, it indicates that the steam
oven is in operation . When the door of steam oven is opened dunng operation, this icon
fMasnes.
& Adding water indication: When this icon Nlashes, it indicates you nesd to add water Inta the
waler tank of the staam oven, then push the tenk into the tank slot and push it into placs,
Il. Pracautions bafore uss
Il Water tank filling
Before oparation of the steam oven, firsty fill fresh water into the water tank to the highast
water level mark of 'MAX, and then insert the water tank Into the tank slot, and push it in
place. (Pleasa use pure water for cooking to avold damage to the staam oven dua 1o scale
accumulation)
B Inserl the oll pan (no holes) in the bottom layer of the tank before using the steaming
pan (with holes).

R WL T e ee—
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Nole: The default temperature is for reference only. The cooking lemperature can be selected
according 10 the characlershcs of the cooking ingredients: for examphe, in the “steaming fish®
mode, the defaull temperature (212°F) is more appropriate when cooking salted or older fish,
whils whan cooking fish with relatively tender maat, conking tamparaiure and cooaking time
shall ba reduced appropriatoly

. Use Steam oven for Cocking

Opemation stops: place the dishes in the steam oven — il water in tho tank — tum on the
stoam oven — select tho cooking mode — sol the cooking lomporature — sel the cooking
time — confirm and stan cooking — finish cooking and shul down — dally cleaning
1. Powar cn\ofl
Touch tha ‘Power’ key to start tha steam oven, then antar tha standby interface; touch the
'‘Powar’ key in the power-on siate (o complets the power-off, and the display goes out ot
tha sama tima.
2. Choosa tha cooking moda
Whaen the standby Interface is sel, the required cocking mode i salected by touching the
‘+i-' way, for axampls, the 'Ordinary Steam’ made s selacted, and all cooking moda lcons
are displaysd on tha display interfaca_ in which the 'Ordinary Staam' icon flashes and
displays the corresponding default temperature. The display interface at this tima s
shown in the following figure (Operation (D).
Naote: The icon or tex “Flash™ mentonad in the manual is 1o remind you 1o sat tha

Hem o |
2 - ™
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3. Set cooking tomporature

Touch the "OK/Start’ kay io determine the cocking mode as "Ordinary Steam” | Operation
@) ). with the default temperature value flashing at this time. Touch the ' +/-' key to set
the required cooking temperature, 8s shown In the following figure (Operation (1 ), e.g.,
after satting the cooking temperaturs o 212°F, touch the 'OKIStart’ key to anter the
time satting interface (Opearation @) ).

i

= 22T
© O - 4 By

When entering the cooking lima seiling interface, the time value on the display inlerface
slarts flashing, and the cooking time required (in minutes) is sel by touching the ° +/-°
kay, €.4.. the cooking tima Is sel 1o 1 hour and 30 minutes, &s shown In the following
figure (Operation (5 ).

— i -

CIE A 1
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After the temperature setting i completed, touch the 'ONK/Start’  key (Operation (@) ),
and the steam oven stars cooking.

8. Finish cooking

Afior tho sat cooking time is reached, the sisam oven automatically stops working, and
tha buzzer sounds for 10 timas to remind the usar to enlor the moda selection intarface,
and tha cooking ands.

Mols: Since the steam oven has no cooling function, whan the amblent temperature is
higher than the sel cooking temperature, the sleam oven will not be able to cook
according to the set temperature.

W Preheal

In the cooking process, the sleam oven needs a certaln prehealing tme (preheating time
is about 5-10 minutes according 1o theé use anvironmen! and the asl lempermture), Whan
the emperature N he Siaam oven reaches the sel cooking lemperalurs, the siaam oven
is preheaied. Al thiz paint, the steam oven siaris cooking and counis down accarding o
the sal cooking lime.

* SCD42-C2T

I. Dascription on Display | Function Ssttings of the Product

B Powar on
After the steam ovon ls connedled to the power supply, a buzzer will sound and the dock
satfing interface is shown. If thero is no oparation within 2 minutes after tho power is tumod on,
thio digitel clock standby inerface will be antered, and tha digital clock imarface will bo
displayed for 40 saponds before antering the shutdown imterfaca

M Cleck satiing
in the mode selection intorface, touch the () key to enter the dock selling interfage (Operation
@), at thon the time value fashoes, as shown below,

sl [ = 8 = *
-0 AV EERGRERY

Sat the tima value (hours) by touching the - or + key (Operation (Z¥)

Sat the hour first, than sat the minute: Afler satting the hour valua, touch tha | key to anter
the minute value setting (Operation (1)),

slclSigicielol ﬂ
‘ j B N

Set the time value (minutes) by touching the - or + key (Operation ). After the clock is sat,
touch the | key to complets the dock setting (Oparation (). The interface retums to the mode
salaction interface.

B Mode selection intarface
Touch "Power” key () to turn on the steam oven, and it will anter the mode selection interface.

Nola: In power-off state, only "Power” kay () is valid,
Tho moda selection interface is shown in the figur beiow, and the firsi modo con s fickaring.

o] ) ] (8] (2] o 1) (o) -~
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MNote: While on the mode selection Interface. If thafe & nd cperation within 2 minules afér
powiar-on, It will anlér the ahutdown IRterfscs.

S Rm i S e
[ 1 o L] LI N ] ' O L] P e W

Digital clock standby interface Shutdown intarface

B Coocking interface

Whils in prehaating procass, the tima displayed by "Tima Indication” is tha sat cooking
tima. and tha tamparmature displaysd by “Tamparatura Indication” is the real-tima
ismparature inside the steam ovan: the prehaating is finishad whaen tha actual lempemaiure
in the steam oven reaches the sai leamparatura. Than, the time displayed by "Tima
Indication™ is the count-down tima for cooking, and "Temparature Indcation™ is the sel temperatune.

Il Setting of the athar seven functions

.

Sefling of the other seven functions: steaming fish’' = ° sleaming meat’ @& ' steaming
vegetables* @ ' steaming flourfoods® & ' fermentaion’ &t ' and thawing® &
ars st the sams as for common steaming.

As differen ingredients require &fferent cooking temperaiure and firepower in dilferent lime

pariods, it 5 recommended to salect an appropriate cooking mode according to the main
ingredients of he dishes In order o schisve optimal cooking performancs

Satting of Descaling Function

As acaling may ccour on the heating plale at the bottom of the liner after & period of sendcs,
the user can chooas the descaling program 1o descals In order 1o improve the parformance.

The basic operation process lor "Descaling” is o lollows:

a) Pul the cormect amounl of spacial lime scale remover In the waler tank, andadd warm waler
uniil the marked “descadfing wator level™ of the wator tank is reachoedandthe ime ecale remover
in fully dissalved.

b} Put the water tank into the water ank slol. On the mode selection interface, touch < of > key
1o salect the “descaling” function icon fl, , and touch key |- 1o start descaling. The display
interface whila in the descaling procass la shown in the figure below:

L

» O L) 3 + L= BN

c) Upon complation of descaling, tha sieam oven stops operation automatically, and the mods

selection interface appears after the buzzer besping for 10 times, then the descaling ends. After

descaling, emply the remaining water in the water tank, and clean the steam oven chamber and

waltar tank.

MNole: Whils in descaling work mode, he tima and lempaeralure cannol ba selacted, and thair
solfings are fixed the program.

ill. Coaking via Appointment Function

Operation steps: Fill the water tank — place dishes in the sieam oven — tum on the sisam oven
—+ salect cooking mode —= 8t cooking temperature — set cooking time — set appoiniment time
for cooking — confirm, complels appointment selting — start cooking when the sel appointment
time arrves— cooking in progress — the steam oven shuts down automatically upon completion
of cooking — claan
Tha first 6 staps above steps, |. a. thosa till "set cooking tima®, are axactly the sama as for [Lisa
tha Steam oven to Cook), and the rest steps from “sel apposntment time for cooking” are
introduced as follows:
1. Satting appointmant cooking tims
After selling the cooking time, don'l touch key | and touch key ' wilhin 2 minutes lo enter
the setling sppointment time for cooking (operation (D), and the time value Mickers, as shown
in the figure below

VRS RERY
Set the desired appointment ime (hours) by touching key - or + (operation 2.

Sal tha hour firsl. then se! the minule: After setling the hour value, louch the ey (o anler the
minuie value setting (Oparaton )

8 = % < %
2. Completing appointment settings
Sal tha tima value (minutes) by touching kay - or + (operation (1), louch kay [+ upon
compiation of tima setiing (operation (3}, and as shown in the figure bolow, the interface will
display the appeinied starting time Tor cooking. M key |- s nol louched to confirm, the clock
interface appears afler 2 minutes,



3. Starting cooking
¥YWhen the appointed bme for cooking amves, the sieam oven 81878 cooking automalically, and

whan the steam oven s haated (o the sat cooking temperature for coolking, the count-down time
ia displaysd.

4. End of cooking
ARer the sel cooking time s reached, the sleam oven automatically slops work, and the buzzer

beaps for 10 times 1o remind the user o enler the Mmode salection intedacs, and he cooling
ands.
IV. Other Additianal Functions

Funclion Name Funclion Descripbien
iime. mnmmth.hmﬁ_uwm '
Coaking ! b rasat by touching key - ar +, than touch | to confirm: after satting

SOONND NONSIERAS the cooking temparaturs, touch kay - or + to resat the cooking tima,
Shage furiiion then touch |- to conflrm.
© While the appointment is in waiting, touch | 1o enter the selting for
Changing changing the appainiment time, touch key - or + to change the
appointment tme appointment time, then touch |~ to confiem. if key | ia not louched 1o
confirm, the new set appointment Lime will be nullified While the entire
| steam oven is working, seiting or changing the appointment is disabled.
Fan cooling Aunction Upon the and of the steam oven's imed operabon, the fan continues
o run for 20 minutes,

Whan the walar in thae walar lank & lower than the minimum lavel, “Add
Watler Plaase” will be displayed on (he screan, and the buzzer beeps
Waler shortage three limas every 30 seconds. Al this lime, please lake oul the waler
warning func tank and add normal lemperalure dinking pure water (o the “WMAXC
mark, and than push in place the waler tank in the tank siol

[Plsass use pura waler in cooking 10 @void damage 1o the sleam oven

due lo scale accumulation)
# SCD42-F1
L Description of Product Display\Function Saitings
W Power on

Afler the sieam oven s connected lo the powor supply, the display screan is tumesd off after all
ol them are dispiayed, and the buzzer besps and enters the power-off sisls. Power-off slaius:
No display on display screen.

B Standby interface
Touwch the ‘Power' key (o slart the sisam oven and enler the standby Inlerace.
MNots: In powar-off state, only the Power' key |s valld,
In standby stals, the display nisdace is shown in the following figure

BB e

e O - + b
Standby state
MNote: If there is o operation in the standby interface for 2 mimites, the sledam oven will be shut
down,
Note: If there is no operation within 2 minutes in the setfing state, the steam oven will anter the
sinndby siate,
B Cooking work interfaca

= 22* 030~

O 9 - + b

Whille in prehaating process, the me displayed by "Time Indication” 1s the sat cooking time, and
the temperature displayed by "Temperature Indication” is the real-time tempersture inside the
b the preheating is completed when the actual temperature in the box reaches the sal
temparaiure. The time displayed by "Time Indication® |8 the couni-down time for cooldng, and
“Temparature Indication” (a the real-timea tamperature.

H Setting of descaling function

As scaling may occur on the heating plate al the boliom of the liner after & panod of servica, the

user can choose the key\descaling program o descals in order 1o keap he performance aeficlency,
The basic operation procass for "Descaling” is as follows:
a) Put a pack of spacial scale scavenger to the water tank, fill werm water to "Descaling Level®

on the water tank scale marking, and stir well until it |s completely dissolved,
b) Put the watsr tank into the water tank siol. On the mode selaction interface. touch key "+/-" to

select the "Descaling” function icon * M *, touch key "OK/Start to start descaling. The display
interface In the descaling process is shown in the following Figure balow:

® 0:35.
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¢} Upon comipletion of descaling, the steam oven stops operation sutomatically, and the
buzzer sounds for 10 times and tha steam oven anters tha mode selection interface. and
the descaling ends. After descaling, empty the remaining water in the water tank, and clean
tha steam oven chamber and water tank.

Note: While in descaling work mode, the time and temperature in default selting cannct be

salected,

Il. Othar Additional Functions

Cooking time,
Cooking Tamperature
change funclion

While the entira appliance Is working, the cocking temperature can be
reset by touching key "+/~' and key "OK/Btart’. After satting the cocking
temperature, touch key *+/-° to reset the coolking time, then louch key
‘OK/Star

Waler shartage
Wamning function

Upon the end of the sleam oven's limed operation, the fan continues
to run for 20 minutes,

Whan the water in the waler tank is lowor than the minimum lovel,
“Add Water Pleass™ will be displayed on the screen, and the buzzer
beeps three lmes every 30 seconds, Al this time, plesse take out the
walter tank and add nofmal temperathife drinking pure water 1o tha
MAX" mark, and then push in place the waler tank in the lank slot
(Please use pune water in cooking o avold damage 10 the sleam oven

due o geale accumidation)

Common problems handling _

W About water tank

1. The highes! water level scale identification s In the top part outside the walter tank. When you
fill water nto water Nk, pleass fill to the extant that water level raschas the highsat water
level scals line. This can pralong continuous cooking time of ane-time walar injection furthast
During water injection, waler level should not exceed the highes! water leve! scale line and
water In water tank should not averflew during Insertion and extraction of water Lank.

2. In order to reduce vapor generation time, hol walsr below 178 °F may be used. Hol waler
ahould not be pourad out.

3. Push watar tank with injactad walar info the sleam oven and the maching can oparate. If
walear tank s not pushed into the staam oven completely, steam oven will not be heated and
“Add waler” leon will flash,

4, If “Add water” lcon on the display screen flashes and buzzer buzzes, || indicates thal waber
level in waler tank I8 below the minkmum watler level, The steam oven will stop working and
pleass nject water promplly a1 this time,

W About cooking time and cooking effect

1. Prahaating tima |8 too long. Inspact whathar door |8 cloaad firmly or not or whather thera la alr
leakages in the door, Pleass close the door firmiby if it 18 not. i thers is still cbvious air leakegs
at this time, please contact sarvice of FOTILE Company for repair; inspect whether there is
dirt on temperaiure sensor in the box, If there s, please clean || promplly.

2. Coocking time is too long. First of all, steam oven door should nol be open during cooking process
frequently 50 a8 ko reduce heat oss in this process; Inapect whether door |8 dlosed firmiy or not
of whathar there is alr leakags In the door. Plesse closs the door firméy It )t is not. if thore s atll
obvinus air lsakage &t this time, pleass contact sarvice of FOTILE Company for repalr.

3. Much condensed water In the box, Inspect whethar the steam oven & cleanad and waler in
the box is discharged after each tima of use.

4. Much condensed waler in the dinner plale after completion of cooking. Dished may be
coverad with presenvative film before cooking or steam oven may be preheated ahead of time
and then dishes may placed in the box whan preheating is almost finishad.

W Salection of cooking container
Stainless steel cooking containers are attached o the steam oven and users can also purchase
olhar accessories. Pay altention to tha folowing contant during selection ol appropriale cooking
container: ry 1o use cooking container with multi-hole as vapor can conlact food through small
hotes and food will be cooked more egqually with fastor healing speed: whan food such as
siowed product are cookod, cooking lime will be longer ns food is small, and placed densely and
space among food i3 small or there 5 even No such space and vapor can nol axert its function
compiotaly. Tharefore, food should ba placed in the oblate body container o makes more spaca
for vapor during cooking; appropriaie placamant heighi of food is 1%1s-2 inches and too much
amounl of food will prolang cooking lime and even influence food tasie. Steam oven is designed
to cook for 6-8 people and oo much food should not be placed in it
Heal-resislant giass, glass-coramic, porcelain, slainless sieol and enamel conlainor can also bo used.



mmm
I plastic cooiking contaked is uted, please eneu ol | can retist 212 "F hgh temperalule snd vapor
If cooking cortsines with large thickness is Lsed, cooking lime will be long
Plaass plice cooking container on e sleanng iy sltached 1o the machine,
Edge o of the cortai shoult be ot nas! Jem sy o lop of ooy boe 5o as o el
Ecicmr! vapor wio e cotibsras,

MW Commaon fault identification and handling
Far tho sake of your safoty, please pross power key for shut down and then conduct
comesponding faull handiing.

Fault phenomenon
The temperature sensor on the healing
(= plate at the battam of the liner is shai of
_open circuited | Discorinect the power from e sleamer,
- The e lomeemiure semor snd powet on again 1o restan Il ihe fsull
E4 This Ener lempariune sanaos
I8 short circulled !
_ | Unplug tha powar cond from the mains
Cause 1: The powsr cord |s disconnectad  socket, and power on again aftar the
from tha steamer ' | cthor end of B poweer oord is connocted
No response after the :  appropratciy 1o the staamar
e ,,,“"m,“", ""“,, Cause 2 The connecton cabke of " Piaasa call FOTILE sarvice o get
Cause 3: No power on the mains socket.  CONact & qualified electrican for
_ Inspacton and repair.

Coause 1: The haaling plate of the liner is

opan circuiled.

Causs 2: Fuss broken.

Cause 3. The rolay in the power panel
The slaamar works conirolling the heating plale ol the bottom  Unpiug he power cord of the sieamer
but no steam & of the liner has failed. ~ from the maina socket, and eal FOTILE
generated Cause 4 The temparature sensor of the  Sanvice lo gel service atranged.

liner has falled.

Cause 5: Blades on the mains societ

plugged incormectly.

Cause 6. Door not dused bghily or troutled.

box overflows. = —

Cause Z: The heating plate at the bottom
_of the liner is not tightly sealed.

Causs 3. Poor ssaling of the liner.

The stearmer leaks Cause 4: Laaking waior tank.

Couse 5: Brokan inlot walar pipe oF
Causs 8: Poor soaling of the

 Unpiug the power cord of ha steamar
fram the mains socket. Ploass call
FOTILE safvice to gat sefvice arfangod.

. f L =

' Cause 7- The waler tank has nol pushed
I placs.

Fault phanamenon | Causo analysis _ Solution

Cause 1- The temperature sensor of the

liner has failed.
Steam in generatad | C2use 2 Biudes on the mains sockst Unphug the power cord of the steamer
DU 1000 GRROL DS |G puaee 3: Biroken or deformed ket | S Seios SR, e oo PITLE
wndl cocked oy . service lo gel sarvice arrenged.

' Cause 4: Falure of heating plate al

bottam of the linad i
Food can bo cooked, | Cause 1: The tamperature sensor of e (yy . i nowar cond of the sisamer
but messy codes or  liner has dropped off. — | m'h':ﬂ- n-:-::-lmn
siow temperalum Cause 2: The temparature sansar of the | service io
rine_m smplayes iner haa ailag . b duisad il

:!h Waming I the sieamer slil tals to work normally afier all of above simple roubles have
bean aliminated, please call FOTILE service. This product must be repaired by a
professionsl apponied by the Company in order (o ansure the salaty and cormect use. if tha
product cannol be used normmaly due io e cusiomer entrusiing the person not appoiniad
by the Company for repair or repair by customer emsaifharsall, even durng the warranty
pariod. it will nol be repaired free of chargs. and s Company shall nol De labie for any
proparty loss or parsonal damage caused heraby

Suggestions for cleaning and maintenance _

Genaral precautions

The inner container should be cleaned afler being used sach time. The ceaning must ba

axecitod after inner container bacome ocool. Making sure the inner container is complotaly dry

before closing the steam oven door.

&mnlm:mmmwmmmmmmhmhmmm prossunired
sinam will make parmanant damage on surface and accessorios. We will nol assumae the
responsibility of consequences above. Do not uso cleaner of alkali/soda, acid or chiorine,
clean|ng spray or cleaner for dishwashing machine and corrosive cleaner, hard brush or
scouring pad and wire brush, Sponge with corrosive claaner should nol be used to prevont
scratching surface.

Edge banding/ steam oven edge banding

Plegse clean or wipe stsam oven edge banding after being used each time. Pleass use spange

with hot watar but cleanar. Edge banding may have parforations or broaks 100 8 |ong-1enm uss,

Please replace adge banding If above conditions oecur.

&mﬂnnﬂmma{WWMMdm“ﬂmdmm;m
slaam oven edgs banding.



Panel and casing of steam oven

Panal, chamber door and casing of staam ovan can ba cleanad by with hal water and littia
cleaner, and wiped with cloth. Wipe it with sofl cioth after cloaning. Scroen painting arca is
easlly scratchod and rusted by ackd materials. Thorofore ploase clean it carofully according to
above requiremant. Try not to uss stainloss steal cleaner or cloaning madia othorwisa it should
bo wipad as soon as possible io prevent the remaining dir from damaging your sieam oven
surfaceo.,

Stainless steal panal and/or casing
Neover-wear cleanar and care agont are recormmended for use. Ploase wipo along with the steel
lina with avaraga strongth,

Steam tray, side scaffold and cooking container

Staam tray, side scaffold and cooking containar must ba cleanad and wipad aftar boing used
sach time,

Suggestion: Accessory above can bo put into dishwashor for wash,

Innar containar of steam lank

Plonsa cloan inner container of sinam tank afiar being used aach tima. Wipe tha coagulum in

inner containes or mner wall with sponge or soft cloth with sirong suction. Most cooking residue

can ba claanad with cloth and mild claanar with hol walar. In areas with poar walar quality, thate

may be a layer of setifings in inner wall of sleam aven and it can ba wiped with wel cloth with litile

vinegar. Clean and swipe the inner wall with dlean water. Clean and swipe chamber top and

condensed groove, inner wal of chambaer door and card slol for storng water Lank

Suggestion: cleaning will bo ansaier by laking oul side scaffold of two sides before cleaning inner wall,
At the same fime, cean and wipe steam oven top and condensed groove, inner wall
of chambar door and card skol for storing tank.

Water tank
Plaasa pour oul and wipe tha walar in water tpnk after being used sach lime;

,. i —1 &

" Afer irazaling . Barere Iratalng soal
szal rng at the | Fing &t the water
walar tank irntarfeca i imertace

ks

£ L a

. — - i =
Sealing ring of waler tank interface s quick-wear pari, It may be damaged or broken seriously afler
being used for many times. If the condition occurs and affects sealing eect betwean waler tank
and walar tank sanl, ssaling ring (two amandlies atiached wilh machine) of waler lank infarface can
be raplaced by self or by calling Aler-sales Department of FOTILE o arrange stafl by door-lo-door sanice.

Heating tray of inner container bottom

Please wipa walsf in inner conlainer botlom afler being used each time,

Afer steam oven operates for a period of time, it is hard to avoid dirt on heating tray of inner
container bottom. Please remove dint by scale remover al food grade in order io increase its
working efficiency and expand iis usage span. Ses operation details in “Funclion ssttings of dirl
removal”,

d},mi: in ardes 1o keep i clean, plesse wipe water in water lank and inner containes, inner
wall and heating tray of mner container botlom 1o avoid setilings after being used each lime;
do not use scouring pad or wire brush for cleaning.Due (o higher lemperature on the haaling
plate al the bollom of the iner afler baing used, the sleam oven should nol be cleansd balore
the temperature on the heating plate drops lo a proper lavel

-&T-
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Chers utilisateurs, Bonjour | Marci d"avoir cholsi les prodults de la série
FOTILE solgneusement fabriqués par la soclété FOTILE. Veulllez lire
attentivernent cetie notice avant utilisation. Vous apprendrez les
spécifications da fonctionnaman! comaclias al profitaraz du nouvaau
plaisir de cuisine

La promesse do FOTILE est do « rendro la maison phus agriable ». Nous avons la
rmsponsabiité do vous satisiaire avec los nouveaux produits FOTILE. Voullez i attentivemaont
i notice dulisaton avant ublisaton el suvre les instructions. Les instructions dopdration de
cafte Notice oMt INGs IMpanantas PoUr Mantane i bon état da fonctionnament du produt. En
cas do dysfoncionnamaent du produit an mison d'une mauvaise utiisation, vous perdres @ droft &
i garante gratuito. Dans oo cas, ouln domands de gamniio gratute drecin ou indrecio ne sem
pas accopbbe par notro canto de senvico aprésvento. Dans ko mbmo WMps, NOUS VOUS
moommandons dappolor o conte do sorvico aprbs-vonts FOTILE pondant la pénode do
garantie do gualté of lors d'un bescin de riparation aprés la période de garantio, co qui ost irés
impartant pour vous of nous, ST My a pas de bon servica, vous Machatez que i mold du
produit. La but d'un moilewr sanvico star FOTILE est do « s'afforcer pour satisfaine complétormant
los dionts ». Nots centre do servico apris-vents vous foumnin des composants austhontiques ot
un support echniquo pofessionnel do NINGBO FOTILE KITCHEN WARE CO.LTD,, afin que
voiro produt pumss 8tre soumis & uno garanbe do mamtonanos repide ot do houto quealit. tout
an vous permetiant dobleni un service détandu of soignd,
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introduction de la structure du produit _

 Légende

A 5CD42-C2T
1 2 3 4

T Bandeau de commands

SUREREEE Y g @ Touche laciile

. ‘ @ Ecran d'affichags

@ Colonne de montage pour
maching enlians

® Paorts du four vapsur

& Réservor d'eau

@ Capteur dé température du
récipiant intérisur

i Plague chauflanis au bas du
récipiant nmténeur

@ Joint da parts &n cansutchous

i) Bandesu de commande

@ Touche lactile

@ Ecran d'affichage

@ Colonne de montage pour
machine sntidre

@ Porie du four vapeur

i Réssrvoir d'aau

@ Capleur de lempérature du
réciplant mbéneur

® Plague chauffante au bas du
récipient inténeur

@ Joint de ports an cacuichouc

r

Un béc vapeur aved un design poreuac

Afln d'éviter lout danger of dommage matétel aux utiisateurs of autfes personies, los dislinclions
of signes aulvants sont afectués,

Les points subants sont Importants concamant la sécurits, Veulllez les mspeciar strictemant et
ins uiiliser cormctamant sur ln base d'une comprihansion complile du conteru,

W Différenciation du contanu an fonction du dagré de danger et da dommage

5l ce signe est ignord et qu'une opeération incorrecte ost effeclude, :
cela peul probablement entrainer un danger personnel, des
Nmumwmm

Humﬂw&'ummwmmm
mmmmmmmwm

B Symbolas d'svertlasamant st da contanu intardit

A&OO@@@@@

LT hlh“ Irrrd claen F-'!_ Tauhe Oyl m

thﬂh- m

A\ Avertissamant : ia qualité du verre trempé sur nos prodults & &té controiée, mais le
mécansme de trempe du vema détermine quil y a une trés feible probabilitd que le verre
rampé explose.
= Instructions spéclales: veulllaz utilizer le produit en stricte conformité avec les
dispositions de cefte notice. La société ne sera pas responsable de toute perte de propriatd
ou dommage personnel causdé par une mauvaise utilisation de ce produit

[ R g oY
| /\ panger
® Voullez no pas utiisor do prisos oo o En cas do dysfonctionnoment oy fowr
courant dessamias ou mal connactéos VPG, COURSE FTimaasaioment b

Sinon, cela powmalt provoguer un choo e courant of @ritaz 'ublisaton, et traitez-ia
canformdmant & = Mdentification at
ranomard oes ddfauts Comemune »

afin ofévitar tout dangar, il doft s OUVEE [a portn du fols vapeur apras 30

— rEmpiac par un professionnel du h 80 sacondas Lorsque i pore ast
fabricant, da Son safvica da Maintenance
ou &un sandos simileire.

o S5l la cabls Talmardation &St andomimagh, @ Una fois o ravall termend, vallllar
L
-
.

olnvarte, de la vapelur sortirn. Las gana
devralent sa tanir un pall & I'écart de la
porta du four vapaur pour évitar bas
brijures do vapaur




Les prises do courani doivent avolr un
fi de lerre flable pour assurer ia
sécuriié. Ne conneciez pas e il de
ferre au tuysu de gaz, au luysy d'eau
couranie, au paralonneme ef & (s igne
isidphonigue. Une mauvaise mise & o
lorre peul provoguer un choo decirique
ou Faulfes sccidenis.

Les nor-professionnels e sonl pas
sulofisds & ghmonber el rdpares ou
feinplscer des phboss sans
Bulorisalion.

Vauther utikser de Nesu pure pour la
cusson afin déviter Fendommage la
rachae aprés lasccurmulation du tartre.

/\ Danger

B

Veulllez ne pas saser loa enfanis et
ion personnes & mobillle rédulie
Futliser seuls, el encone moins o
metire & la poride des jeunes enfants,
sinon cela powrall provogquer des
brijures, des chocs dledrigues el
daulres blessures sccidenislies.

Ce produt ssl unlguement destiné &
i Ussge domesbigue quolideen,
veulllaz ne pas Pulilieer & des fis
commercabes ou dans d'autres
erminoninements spdciaux

Una fols e travad termind, e fond do
rbciplant intdrieur @ encom une
tompdrature davée. Ne pas nettoyer e
ribciplant inténaws immbddiatemant pour

dviter las brilures. Vous deves attendre

e ba rbCiplent intdreur refroidase

chalaur pandant Mutilisation, faitas
attention & dvilar toul ocontact avec las
ddmants chaufanis dans la four

vapaur

La machine entiére eat loin des
produits inflammatdss tels gue source
de chaleur, gaz el aloool.

Vouiliez no pas maotie dobjels lourds
sur la parte ouverto du fowr vapews,

Lorsque vous robrer la iche de la
prse, vous devar tenr exiramité de
la fiche pour lo refirer. Ne paa tonir ke
cble dalimentation pour lirer la ficha.
Sinon, des danger fals que chog
dlectrique, court-circust of incendio
pouvent faciloment ao produre.

Les pidces scoessibles peuvent
devenir chaudes pandant Mullisstion,
les enfants doivent rester & 'écarl.

o
il S

0120 10

avant de @ nafioye
( A\ Avertissemant )
. : |
La four vapaur dlecirique géndre da ia Lo courant oot &tre coupd Iors ou

nattoyaga, fates atarion & Nislisaton
d'un produst do natloyage noutre.  En
millima tismps, failes atanton & frobor
avec un chiffon doux pour évilar de
rayer A surface.

Veuillez ne pas toucher is four vapeur
mveC los mains mouiliées o les pieds
IS,

Nutiliser pas de prises mullfonctions
avec phmisurs fiches,

Nutilizer pas de nelloyanis abrasifs
ou de grafinirs mélaliques
tranchants pouwr netiayer la vitre de
la porte du four vapeur. Paice quiis
rayeront la suface du verre,
provogquant sa rupture

f /\ Attention

@ Ce produll est uniquement ulllisd pour 18 cuisine malson, || sera dangereux &' esl
utilisé & d'autres fins. La sociélé n'assume aucune responsabidité pour toul dommage
persannsl &l matérial causé par una utiisation non conforme aux axigences de calls
natice.

® MNedioyez le produil avant la premigre wilksation. Redirez dabord le rdservoir deau sl
nncez FNintéraur du réservoir avec de ['eau chaude, N'ulilisez sucune solution de
nelloyage ou de détergent | les supports latéraux du récipien] intdnieur &l les
BLCERAOINSS d'ACCOMPagnemant pauvent galemant &tre relirés at nnces
(vaullaz-vous référer a la saction [Entratien &t nattoyage]) ; | ast recommandéa
dutilisar une salution de nattoyage dilude avec da Meau chaude pour nattoyer la parol
Inténeurs du réciplent intéreur du four vapaur,

@ Pour maintenir Mygiéne, veulllez vidanger Fexcédent d'eau du réservoir d'eau aprés
chaque utillsation pouwr éviter 'sccumulation de condenssat dans la machine,

@ Aprés chaque utiligation, utiksaz un chiffon doux pour S&cher e réservolr de
conoensation.

@ Ouvrez s porte du four vapeur al laissez Mumidité dans ie four se dissiper jusqu'a ce
qu'll soll complélament aec,

@ Si vous n'ulilisez pas la machine pendant une période de lemps (comme des
vacances), vous devez netioyer la machine & fond avant d'ouvnr la porte du four
VapauUr pour éviler &8s odeurs.

@ Lorsque vous ajoutez de 'ead dans ke réservolr d'eau & chague fols, utilisez un chiffon
poilr essuyer Masu socumuléea au bas de la fenls du réservolr d'eau.

® Lorsgue la four vapsur n'esl pas utlisd, assurez-vous quil et farmé,

@ Lomsque le four vapeur a des fonctions anormales, veulllez débrancher Malimentation et
Ie rallumer, &'l y & toujours des problémes, veullez effectuer (& ratement sulvant
« ldantification &l raitemeant des défauls communs «.

@ Pour améliorsr |a protection, || &st recommandé de porter dea gants résistants 4 la
chaleur lors de la manipulation d'ustensiles chauds. Evitez Meau mouilliée dans les
gants, alnon la chalewr reversera rapidement les gants &l provoquera des brilures,

( Note importante

& Instaliation correcie - Veillez & ce que voire appareil soil installé ol mis & la masse
convenablement par un lechniclen compétent,

@ Na jamais utiliser votre apparedl pour réchauffer ou chaulfar la chambre

i Ma laissaz pas los anfants sauis. Les anfants ne doivent pas dire laissds ssuls ou sans
survelllance & proximiié da Mendrolt ol Mapparall ast utiisd Ne les laissaz jamals se
tanir ou s'assecir sur une guelcongue pariie de l'appareil.

@ Forlaz des viélements appropridés - amples ou des vitements suspendus ne dolvent
Jamais étre portés pandant Iutilisation de 'appared,



™

NOR Hporants

@ Entratien par 'ulilisaleur | ne rMpares ou Mmplacer aucuns piéce de cal apparedl, &
maing que ce ne soll apdcifiguamean! recommandé dans s manuesl, Tous las autres
iravaux dalvent Sire confiés & un technicien qualifié.

@ Stockage dans ou sur Mappareil - Les matériaux inflammables ne doivenl pas Slre
stockés dans un lour ou prés des unilés de surface.

@ Ne versa: pas d'esu sur les leux de graiste. dlouffez e feu ou la flamime aved & aide
a'un axtinoleus O poudre chimigue S6t ou & Mousse,

@ Utiisaz uniguameant das manigues séches, L'utlisation de manitques humidas ou
moulllées sur des surfaces chaudes peul enlrainer des brillures par la vapeur, Ne
Inissez pas manigue loucher des surfaces chauftantes. N'ulilisez pas de servielis ou
aulre chilfon encombranl.

@ Soyez prudent lors de 'ouverture de la porte de Mappareil. Laksez d'abord air chaud
ol la vepeur a'dchapper avan! de retiner ou de placer des alimaents

@ Na faltes pas chauffer des conlanants d'aliments non ouverls. L'sccumulation da
pression dans les contenanis pourrsil causer une explosion sl provoquer des
bisssures.

@ Gardez les conduils de venlilalion du lour dégages,

@ Misé an pliice ded grilles du four . posilionnez loujours les grilles & Mamplacement
sounhadlé pendant que o four sl frokd, Si une grile doil 8tre dépiacés pendant gue la
forir esl chaud, ne lalsasz pas les gants da culsine entrer en contact avec ['dément
chauftant britant.

( Sécurité d'installation et de maintenance

H Avant d'ubliser cette machine pour la premidra fois, veuillez lirs les instructions
imporianias dans cetie nolice d'utilisation concernant 'utilisation, Moparation at
Fontrotion en toute sécurité de cette machine afin d'évitor les accadonts ot les
dommages.

W Avant dinstalier la four vapeur, assurez-yous que |a tension at ia fnéquance de
Falimentation domestigue sont compatibles avec cet appareil.

B Assurez-vous gue volrs four vapeur ast complété par un personnel de sarnce
dinstallstion professionnal, 8l gue Minstaliation ast sire. fiable ot bian mise & la terre.
Pour assurer la sécunté éleciriqua du four vapeur, vous dovez vous assurer que la
misa a la larma de la machine ol du réseau domastigua sont comactament connacids al
fiables. Il s'agit d'une exigence de sécuntd de base En cas de probléma sur le réseau
domestigue ot de dommages qu en résultent, le fabricant de ce produit n'en assume
pas la responsabilité.

B L'installation at la néparation doivenl §tre affaciudes par la parsonnel de senice
professionnal FOTILE. Ne pas installer ou réparer la machine sans autonsation.

( Sécurité d'installation et de maintenance

B Pour assurar la sdcuriid at uno utilisation cormcin, ca produit doit dire inatalléd ot répand
par des professionnels désignéds par notre sockitd, Sile produll ne peul plus
fanctionner normalemant en ralson de lInstaliation &t ce la rdparation par une
personne chargde par ke consommateur mats non désignde par notre socldté ou par le
consommateur lui-méme, méma 37 est dans la pérode de garantie, il est pas
couvert par la réparation gratulte,

B Nutilisez pas de prise do courant de longue distance pour connecter ce produil. car ke
ciiblé ast trop long, la maching asl susceptible de provoguer uns surchaufs du i
pandant io iraval, proveguant un incendia ou un accideni da fuite.

Bl est Interdlt d'ouvrir e boMler de ce prodult sans sutorisation. Il e8! dangereux de
toucher les fils do connaxion, los plbocas dlectriques ou los plécas structuralles, co quil
peul provoquer un chot dlectrigue ou un traumatisme médcanique,

I Une fois lo four vapour installd, s la fiche d'alimantation ne peul pas 8tre louchdo, cela
dolt &tre complété par un interrupteur de cAblags fixe conforme aux réglemantations
de ciiblage, pour que lors de la maintenance ou des urgences, Fallmentation solt
coupds par oel intermuplsur.

\

fi Sécurité d'utilisation

\

W Veuller-vous assurer gue o8 prodult est installé de manidee fable et correcis dans la
placard avant wutifsation.

B Ce produit est limité & la culsine familials sl ne peut pas &tre utilisé & des fins
commerciales. Toule autre apphcation présenie égalemant un risgue pour la sécuritd
a1 paut entrainar des blessures.

Il Nimmargos pas la fiche d'aimantation, le clble, elc, dans 'eau pour éviter toul rsgue
de choc électrigue lors de Futilisation de la prochaine fols.

B Pour des raisons dhygibne, veuiller purger Meau du réservoir d'eau of l'essuyer apris
chagque ulillsation paur éviter la formation de tarre.

W Aprées ulilsation el refroidissament, séchez lo récipient inldreur, IMinlériout de la porla
&l |& résarvoir de condensation avec un chiffon propra.

B Si vous avez lNntention de cesser de Mutiliser pendant une longue période, vous devez
naftoyes solgneusamant le four vapaur pour dviler las odeurs. Volir la section
[Entrofian ol natioyage] pour plus do détails

“' Pour la sécurité des enfants

B Pendant lutiisation, il y a de la vapsur qui déborde par la sortis d'ar, méme aprés Famat
de Tutilisation, Minlériaur el Nextérour de la porle seront un peu chauds, veulllaz donc
gardar yvolre anfanl & una distance de sécuntld de ca produil &l SOyaz aviss,

B Lors du fonclionnament du four vapeur, || sl nécassains de prendre saln des anfanis &
proximetd du produit.

Il M= lalssaz pas votrs anfan! s‘appuysr sur ou s'accrochar A la porte du four vapeur.

)
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B Pour réduire le fsgue de nuire 4 volre enfant, ne laissez pas vobre anfant uliliser ke four
VEDBUF COMMSe accessoirs e jsu el ne |alsser pas votre aenfant jousr préss ou fowr vapelr

B Assirez-vous que le sac en plastique est maintenu hors de portde de volre enfant pour
évitor qull ne suffoque pondant qul jous.

‘

‘w

Sécurité du produit )

B Ne chauffar pas ies aliments dans des récipisnis fermés. La chauffags augmentara la
pression dans le niciplent, peut provoguer une explosion o endommager a machine, el
le corps humain sera dégalement blasssd,

W Aprés chagque ulilisation, voulllez netloyer el sécher la machine 4 lemps, car le concentnd
condensa paut provoquar une comosion de la maching pandant une longue pariocds

M N'utifisez pas d'objets qul roulllent le four vapeur, car cela powralt 'endommager.

B Lomqgua vous anlever des roulies, ssaaysz duliliser un prodult antiroulis & basa d'acids
chirique, car MullBzation dautres prodults antiroullle pourrall endommager volre four vapeur.

B Nutilsez pas de netloyeur vapaur pour nattoyer volre four vapeur, car la vapaur
péndirera dans les composants électroniques, provoquera un court-circuit et empdcham
la machina ds fonctionner comectamant, voire condulra & un choo dlactrique.

B 5! une silustion ancrmale se produll, veulllez couper Malimentation du four vapeur at
conincter immédiaternent le service aprés-vente FOTILE pour le gérer, Veuliox resior
loin da la machine sl ne pas MFapprochar avant le traltomant.

B La maintenanca, lNnstallation ot les avtres travaux connaxes doivent &tre affectuds par o
parsonnel de service professionnel FOTILE.

6

‘Sécurité du personnel

B Le four vapeur dolt 8tre Installé & une hauteur sire ol appropride, pour faciliter le dépdl
&l le relrail des alimaents en ouvrant el fermant la pode, sinon la vapeur gl déborde pout
vous briler ;| de plus, une hauleur dinslaliation appropride réduira le risque da brilure
des mains de voire enfant sur la porte

M Lors de louverture de la porte, faites attention aux chamiéres, bords et coins du corps de
In porte, ne le louchaz pas pour dviler un raumatiame mécanigque,

B Lorsgue vous observaz ou ramassaz des afiments, ouvrez ldgéremanl la porte pour
pormetire & une grande quantilé de vapeur de déborder, puis ouvrez la porte pour éviler
lout contact direct avec la vapeur des mains ou des parties du corps, afin d'éwviler les
briures.

M Lors de Fouvertuns de la parte, veullaz laire altenlion aux dcaboussures d'eau & partr du
résorvolr de condenaation

B Lors da la culsson des afimaents, falles allention aux opéralions, vedlez & ne pas incliner
s récipiant pour parmattre au hquide da s'écoular o aux alimants de s'&ooular,

B Lomsgus vous soriez le récipient chaud, veulllez 'envelopper avec un chiffon épals et la
retirar pour &viter dié vous brller &8 maina,

B Lorsgue vous jolez ou déplacez volre four vapeur, veulllez d'abord le débrancher.

\
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I. Schéma du bandeau de commande

B raveton o
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wascton e T i) ) e rwoyr
T D Touche ® Toushe
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W A propos du bandeau de commande, des touches et da |'imerface d'affichage
@ Touches d'opérations

D Tauche de sélection de mode | eppuyez sur cetls louche pour sslectionner le mode de
ravall de manibre cycligus.

@ Touche d'alimantation : appuyez sur cette toucha pour allumer la machine, appuysz sur
calls touche pour élgindre la maching lorsqu'sile st allumés.

@ Touche programmationhorloge | appuyez sur cette touche pour régler 'horioge el
programmer Fheure de débul de cuisson. (Voir les chapitres . réglage de I'hodoge et
culsson avec la fonction de programmation)

@ Touches plus (+} / moing (-) - appuyez sur la louche plus (+] / moins (-) pour définir la valeur
requiss da la smpératurs de cuisson, ds la durds da culsson ou de 'haure dae I'hordoge.

¥ Touchs de retour : pandant le processus de réglage, appuyez sur cette toucha pour revenir
& lnterface de rdglage précédente ; pendant ia fonctionnemant, appuyez sur catte touche
pour revenir 8 l'interface de sdlection de mode.

@ Touche confirmation/démarrage | appuyez sur celle touche pour confirmer | temps el ia
température da culsson réglés el démamer la cuisson.

@ Symboles et textes de l'intarface d'affichage

@ Mode de travail : le symbole du mode de travail est utiliséd pour Identifier les modes de
travall & la vapeur disponibles. |l axiele 8 modes de travall sélectionnables | culsson 4 1a
vapaur géndrale, culsson & la vapeur du polsson, culsson A la vapaur oa la vianda,
cuisson & la vapeur des légumes, cuissan A la vapaur das pitss, fermantation,
décongédlation et délartrage.

¥ Indication de températura : cela peut afficher la température gue vous avez définia et a
tempéralure en lemps réal & lintéreur du four.
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@ Unité de température : ce symbaole indigue Munité da tampéralure gue vous aver définia (TF).

@ Indication de programemation : oe symbole indigue gue vous avez sélectionné le mode de
programmation pour la culsson,

@ Indication du réglage de la durde - ce symbole mdigue gue vous réglez ou avez régld la
durée da CLISEON

@ Indication d'haure : cela paut afficher ia durde de cuisaon que vous avaz définia ot ia
compie & rebours de la programmation.

& Unité dheure : cela affiche Munité dheure gue vous difinissez.

& Indication en cours de chauffage - lorsque le symbale = en cours de chauffage » est
abumé, cela signifie que volre four vapeur as! en cours deé cuisson, Lomngue la porte asl
ouvarte pandant la travall, ce symboda clignots.

@ Consail d'ajout de 'sau - lorsque ce symbaola clignole, cala signifie que vous devez ajouter
de M'sau dans |8 réservoir deau de volre four vapeur, puts poussar lo résarvoir deaw dans
la fenis du réservoir d'eau el poussaz-le en place.

il. Précautions avant chaque utilisation

B Remplissage d'sau dans ls rédservoir d'eau
Avanl que lo four vapeur na fonctionne, metler d'abord MNeau potable fraiche dans le rdsanvoin
doau jusgu'su repbre de niveau d'edl Maxifum « Mmax =, puis insérez le résarvoir O oau dans
i fente du réservoir dsau ol poussar-le an place. (il ast praférable d'utiiser de Feau pure)

B Avant d'utiliser le bac vapeur (avec trous), insérez la lachefrite (sans trous) dans la
couche inférieure du récipient intéricur.

B Liste des fonctions

- h - “a
modesde | Fancian de | Durde par Piage da
culsson & la Piage de durée
. wih " vapeur iﬂﬂlﬂlm] défaut (min) | température (°F)
Cudaaon & la
n vapour 212 20 86-212 iy
' Cutsson & la 2 _
KD veperdu 212 18 194-212 s
i __polsson W :
@@  vepowrdsla 212 30 184-212 oo
. a  Cusondle o
ﬂ m 212 20 104-212 heures
| S
() woerdes | 212 15 194.212 L niorect
' 1 miraite-12
& Fomenmton g5 30 85-113 i
¥ Oscongliaton 43, 30 $04-122 1w
Ditatrage | Mxeselonis = fusssionis | Mxsssionis | Pxe selon i
;w] | w_ w._

Hola: la température par défaul esl uniguement & lire de rdlérence. Vous pouvez sdieciionnes |a
iempdrature de culsson appropride en foncilon des caracidrisliques des ingrédienis de culsson .
par ensmgle, pour le mode « culsson A la vapeur du poisson », la iempdrature par défaut (212 °F)
eui plus adapiés 4 la cuisson de polsson marind ou plus ancien, el oregue vous culsines du
posson avec une viande relafiverment tendre, la température =l lo durde de cuisson doivent &bre
rédulis de maniére appropride. Powr la méthode de culsson délaiiiée, veulllez-vous rélérer & la
recatie du four vapeur fournie avec la machine.

. Culsson avee le four vapeur

Etapes d'opérations: places la vaisseile dans le four — remplir le réservoir d'eau — allumer la
maching — sélectionner la mode de culsson — régler la température de culsson — régler la
durda da culsson — confirmar ot démarrar la culsson — fin da la culsson st étaindre la machina
— nattoyage quotidien
1. AllumerEteindre
Appuyez sur ia louche « alimentation » () pour metire ia machine sous lension (opération
M), puls accédaz & lMnterface de sédlection da mods ; appuysz sur la touche « allmantation »
{ ) on cas de machine alluméa st dans nimporie qual mods de fonctionnement pour terminer
l'armét de la machine at l'dcran d'affichage s'éiaint,
2. Sélectionnes le mode de cuisson
Dans lnterace de sdlection da mode, Mdcran afichs tous les symboles de moda da travall st
Is promiar symbole da mode W\ clignote. A ce stade, appuyez sur les touches < st > pour
accédar a una sélection cycligue des modas. Appuyaz sur la ouche < pour sélectionnear &
gaucha, appuyez sur > pour sélectionner & drofte (opération (2'), par exemplae, lorsgua le
mode « culsson 8 la vapeur générale » est sdlectionnd, parml les symboles du mode de
culsson affichés sur Mnterface, seuls ls symbole = culsson & la vapsur géndrale = clignote,
Linterface d'affichage & ce moment ast comme indigué dans la figure cldessous,
MNota: le symbole ou o texte « ciignotant » mentionné dans |a notice est pour vous mappalar
da rdglor cet élémant.

NesprsEm

et
%

a - + 9 %
3. Régler ia lampérature de cuisson
Appuyez sur la toucha [ pour confirmer qua le mode de culsson es! = culsson & la vapeur
géndrale » (opération 1) A ce momant, la valeur de lempdrature par délfaut correspondants
clignote. Appuyez sur les louches - ou + pour rigler la tempdrature de culsson requise.
Chague pression comespond & Faugmentalion ou & ka diminution de = 1 » an consdquonce,
Appuyer & longue période signifie mode davance rapide, comme indiqué sur la fgure
(opération (1), Par axemple, Bpres avoir rdglé Ia température de culmson & 203 °F, appuyer
sur ln touche | pour nccéder & Minterface de régiage de la durde de culsson (opération 5).
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4. Répiler ia duréde de cuisson
Lorsqua vous animz dans Iinterface da régiage de la duréa do cuisson, la valour da
minutere sur Inlerface d'affichage commence a clignoter et appuyez sur la touche - ou + &
ce moment pour régler la durée de culsson requise (en minutes). Par exemple, réglez ia
duréa da culsson & 30 minutes, comme Indigué dans 1a figure sutvants (oparation (5)).

simreny o 1 ﬂ
S, Démarrar la cusson

Une fois ls réglage de la durde termind, appuyez sur ka louche | (opération () et la four
vapaur commaenca & fonctionmar,

6. Fin de cuisson
Aprés qus la durds de culsson réglés eat dcoulda, le four vapsur a'smélers automatiquamsnt
de fonctionner &l le burser dmaltra wn bip pour 10 fols aux fins du rappsl sl la four vapaur
entre dans lNnlerface da sédection de mode, ol ia cuiggon B8 lermins,

MNota: dtani donné que e Tour vapaur n'a pas de foncbon de refroldissement, lorsgue la
tampéralurs ambisnts sl supdrisurs & s tempédrature de culsson réglés, e four vapaur ne
powrra pas fonclionner & la lempérature réglée.
W Préchauffage
Pondant o procossus de culsson, o four vapour a bosoin duno cortaine durnde do préchaufiasgoe
{la durte de préchauffage est derwiron 5-10 minules selan Fenvironnemant dufilisation of in
lempérature réghée), Lorsque la température dans la four atteint la température de culsson
réglée, le four vapeur lermine le préchaulfage. A ce momaent, le four vapeur commence \a
culsson al he comple & rebours est lancé en fonction de la durée de culssan réglés.

I¥. Dascription dindication du produit \ réglage des fonctions

B Misa sous tansion
Une fois le four vapeur connecid & Falimentation, un signal sonom reteniit pour entrer dans
Minterface de réglage de I'horoge. Si aucune opération n'es! effleclude dans les 2 minles
sulvant la mise sous lonsion, la mechine accdde & lmoerface de veillle de Motloge numériqua,

Aprés laffichage de lntarface de 'horoge numdrique pandant 40 secondes, Ia machine accéda
i linterfaco d'arréitl

L4

g

M Réglage de herloge

Dans l'nterface de sélection de mode,. appuyez sur la touche (U pour accéder & linlerface de

réglage de I'horloge (opération (1)), & ce moment, la valeur de minuterie clignole, comme Slustré

Ci-dass0Us |

EENERRERT o e
' LOIRRER
Réglaz la valeur de minuteria (en houra) en appuyant sur la touche - ou + (opération 02,

Régler d'abord Meuns, puls les minules | Bprés Bvoir négls la valewr de Meurse, AppuyeE sur
In touchs | pour entrer le rdglsge de la valour des minutes (opération C8),

B interface de sdlection da mode

Appuyer sur la louche « mm-@mmm l'appare] sous lension el accbéder
immadiatement & Nnlefface de ssleclion de mode.

m;mhmﬁmmmm.mhm.Mm-Qmm.

Linterface de sélection de mode est llusirés dans la figure c-dessous, od le premier symbole
de mode clignole.

L ! ;
HEErEEEE el
i ¥ O & - + E ) -]

Mota : Lors de la sélection de mode, si aucune opération n'esl offeciude pondant 2 minutes, la
machina enirora dans Minterface d"amal

e coam “mn .
] i O | = % & 0 % ® O B = a4 & ¥

Interface de vellle de 'horfoge numénque Interface d'ardt

W Réglage des sept autres fonctions
Paramétrage des sept autres fonctions | le paramétrage des fonctions telles que la culsson & la

vapeur du polsson « 7B », |a culsson A |a vapaur de la viande « (7@ ». |a culsson A la vapaur
des légumes « @ », la cuisson a la vapeur des pates « (™) », la farmentation « = » et la
décongdlation « ¥ » sont las mémas que le mode de cuisson A |a vapsur géndrals.
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Etant donne qus diférants ingrédients ont des exigences différentes an matiére de temparature
de cuissan el da puissance de feu sur différentes péricdes de temps. afin doblenir un mailleur
affet de cuisson, il esl recommandé de sélecbonner un mode de cuisson approprié en fonction

des prncipaux ingrédients des plats.
*SCD42-F1

I Schéma du bandeau de commande

Uk de

e T T T T
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CD«?—+&
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3 Tonastw O Touere 3 Touchs phim 0 Towsshe confirme-
d'mirmentaticon  de relou (=5 F oo (=) Uon'odrmarmmge

B A propos du bandeau de commande, des touches ot de IMinterface d"affichage

A4

® Touches d'opérations

0 Touche d'allmantation : appuyaz sur cotle touche pour allumaer la machine, appuyez sur
caotte touche pour éleindre la machine lorsqu'elle ost allumés.

@ Touche de retour | appuyez sur cette touche pour quittor linterface, le rdglage ou la
fonction existants.

@ Touches plus (+) / moing (=) ; appuyez surla loucha plus (+) ou moins (-) pour définir los
valours roquises pour la tempédrature of la durde de cuisson.

@ Toucha confimation/démartage | appuyez sur cotte touche pour confirmor la tempdratura
el la durde de culsson régldes et démarmor ka cuisson.

@ Symbaoles ot taxtes de I'interface d'affichage

& Symbolos dos modos da cuisson d la vapaur : los symboles dos modes da In cuisson & |a
vapeur sont ulilisdés pour identifier las modes do cuisson & la vapour disponiblas, 1l axisto
6 modes en option pour la cuisson & la vapour : culsson & la vapeur géndrale, cuisson A la
vapour du polsson, cuisson a la vapour dos pitos, cuisson & la vapeur do la viando,
fermeniation ol détarirage.

© Indication de tempédrature ; oacl paut afficher la température que vous avez définie ot la
lompédratumne & fintdriour du four,

@ Unitd de température : ce symbole indiquo Munité do tampdrature (*F) gue vous aver
définia.

@ Indication dheuro ; cola peut afficher la durbe do cuisson gue vous avez ddfinio ol lo
comple & rebours de la programmation.

@ Unité dhaure : cela affiche 'unité dheure qus vous définissaz.

@ indication en cours de chauffage : lorsque ls symbole « sn cours de chauffage » esi
allumdé, cela signifie gue volre four vapeur esl en cours de cuisson. Lorsgue la porte est

ouverie pendant le ravail, ce symbole chignole,

& Consall d'ajout oe 'sau ;- lorsgue ca symocla clignote, cela signifie gue vous devez ajouler
de I'sau dans le Mservoir d'eau de votre four vapaur, puis poussar la Msanvoir d'eau dans

Ia fante du résarvoir d'eau ot poussez-ie en place
. Précautions avant chague utilisation
M Ramplissage d'sau dans le résarvoir d'sau

Avant que lo four vapour no fonctionne, metiez d'abord Feau polable fralche dans le risarvoir
d'oau jusgu'au repdre do niveau deau maEximum « max », puls insdrez lo rdservolr d'oau dans
Ia fente du réservoir d'eau ¢l pousser-le on place. (Veulllez utiliser de Neau pure pour la
cuisson, afin da ng pas endommager la machine apras Faccumuliation du tartre. )

B Avant d'utllisar le bac vapeur {avec trous), Insérez la léchefrite (sans trous) dans la
couche Inférieurs du réciplent intéceur.
B Lista des fonctions

Symbosan des
modes de
Cuthnon 8 e

Fencton de
culsson A la
vapaur

Culssan & la

» 00 08 kf

par sbtnt ()

212

212
212
95

fine waton s

programmation  programmaton

datms i)

15

15

de
.Hin_m

B86-212

194-212

184.212

194.212

95-113

fixw walon la

programmation

Flage de durde

1 mirmute-5
heuies
1 minute-5
hauras

1 minute-5
heures

1 minute-5
hauras

1 marade-12
[

fixs salon be
programmiation

Mota: Is =mpdraiure par défm s=| uniguament § ire de rélérence. Vous pouver sélectionner ia
lempéralure de cuisson appropriss en lonclion des caraclénstiques des ingnadients de culsson
par exemple, poil lo mode « cuisscn & la vapeir du polsson =, |a lempéralure par défaul (212°F)
o4l plus sdaplée & |8 culsson de polason marind ou ples ancien, of lomgue vous culsinesr du
poisann aves une viands relatrvement tendre. 1s lempératurs ot I durde de culsson dalvent btre
réduits de mandre appropride.




. Culnzon avec le four vapeur

Etapes d'opdrations | placer la vaisselle dans le lour —« remplir le réservoir d'eau — allumer la
machine — séleclionner leé mode de culsson — régler la lampérature de culsson — négler la
durde de cuikion — conlirmaer &l démanmes la cuigson — fin de la culsson al deindre la machina
~= natloyage quotidien
1 AlumenEiaindre
Appuyez sur |a louches slimentation » pour melire la machine sous tenslon, puls accédez &
Fintarface de vells | APPUYSE Sur |8 oLChe « alimenialon » én cas da maching allumés pour
terminar Famét de s maching of 'écran d'affichags a'éteint,
2. Sélectionner ke mode de cuizson

Dana MNintedace de veille, sdlectionnez le mode de culsson souhailé en appuyant sur la
louchs o +/- ». Par exomple, & le mode « culeson & k& vapeur géndrale » es! sdlectionnd, &
oo sinde, 'nterface d'afichags afMche lous laa saymboles du modas de culason, dont le
symbols « culsson & ls vapeur génédrals » clignols &t la lampérature par défaut
correspondanie esi affichds. Mnlerface d'affichages & ce momani est comme indlgué
ci-dessous (opération (1),

MNaota: |& aymbale au la lexts « clignatant » mantionnd dand ia Rotics aal POUr VOLS rappeler
de réglsr cel démant.

e

2ie" |
o EIT Y

3. Régler la température de cuisson
Appuyez sur la touche « confirmer/démarrer » pour confirmer gue le mode de culason est
« culsson & la vapsur générala » (opération (D). A ce stade, la valeur de tempéralure par
défaul clignote. Appuyez sur la touche & +/-» pour définir 1a lempéralure de culsson
souhalids, comme indiguéd dans la figure cl-dessous, (Opdraton (1), par exempls, aprés
avair régléd la tempédrature de cussecn & 212 *F, appuysz sur la touche « confirmer [ démarmar »
pour accéder & lnterface de réglage de la durée (opération ).

o
LALICS

= o

®o o -

AR

Lorsque vous enftrez dans [interface de réglage de |a durde de cuisson, la valeur de durée
sur MNinterface d'affichage commence & clignoter, A ce moment, réglez la durée de culsson

4. Régler la duréa de culsson

requisa (an minutes) en appuyani sur les touches « +/- ». Par exempla, rdgiez la durde de
cuisson & 1 heure 8t 30 minutes, comme indiqud dars la figure ci-dessous (opération (5.

7 -

= ger k3.

O 0 - -Ita Dea
5. Démarrer la cuisson

Una fois le réglage de Ia température loerming, appuyes sur la touche = confirmar/démarrer =
{opération () et le four vapeur commancara la cuisson

8. Fin de culsson
Aprés que la durde de cuisson réglée est dooulée, le four vapeur s'armblera automatiquement

da fonctionner at la buzzer émattra un bip pour 10 fols aux fins du rappel et la four vapeur
aniro dans Miniasrface de sdlection de mode, of [a cuisson sa lermina

Nota: étant donnd que le four vapeur n'a pas de fonchon de refroidssement, lorsque la
lampérature ambbsanis ol supdrieurs & [ lempéraiure de cuisson réglée, le four vapaur ne
pourra pas fonctionner & la température réglén

W Préchauffage

Pendant le processus de cuisson, e four vapeur a besoin dune cortaine durde de préchauffage
(la durée de préchaullage est d'environ 5-10 minutes selon Menvironnement dulilisation of la
tempérmiure régldée). Lomgue in lempémiure dans ke four atieint Ia lempéralure de culsson
réglde, lo four vapeur tarmine le préchauffage. A ce moment, le four vapeur commence |a
cuisson of lo comple & rebours esl lancd en fonction de la durde de cuisson réglée.

w SCD42-CIT
I. Paramétrage de la fonction de détartrage

Aprés un cartain temps de fonctonnemant du four vapeuwr, du tartrs paut apparaltrs sur la plagus
chauffanis au bas du réciplent intérieur. Afin Taméliorer son afficacité de travall &t de prolonger
uM&ﬂﬂ.lWﬂmemwa&mrhﬂw.

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

a) Ajoulez un sachel de délanrant spécial dans e résernvoir d'eau, ajoulez de Neau éde jusqu'au
i nivaau d'sal de Jétanrags » Bur Machelle du résservoir deau &l bian malanges jusqu's I
dissolution compléte ,

k) Placez le réasrvoir d'eau dans la fenis, dans linierface de sdélection de mode, appuysz sur les
touches < el > powr sélectionner le symbole de la fonction « délarirage » § | puis appuyez
ur la touche  pour commencer le détarirage. Linterface d'affichage pendani le processus
de détarrage &t lustrés dans |a figure sulvants :
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2. Terminer la programmation

Réglez la valeur de minuterie (en minules) en appuyant sur la louche - ou + (opération (),
Aprés avoir réghé la minuterie, appuyez sur la louche | pour terminer (opération &), comme
indiqué dans |a figure ci-dessous. A ca momant, Iinterface affiche Meura de début de cuisson
programméa. Si vous ne touchaz pas |a touche - pour le confirmer, |a machine sntrera dans

5 1 [

L]

c) Lina fola |& détanrage terming, & four vapsur s'sméts sutomabiquamant. Apréa quiun bref
signal sonors retantit 10 fols, linterface de sélection du mode est affichés. Une fols le
gélarirage lerminéd, vidangez Meau restanie dans le réservair d'eau ei netioyez la cawitd du four
vapeur &l e rdasrvoir d'eau.

Nota: dansa Metstl de delartrage, la tempearature &t la duree réglée ne peuvent pas élre

sélactionnés, 8t ce sant tous des parsmaires fooss du programme,

Il. Culsson avec la fonction de programmation

e

Etapes d'opdrations : ramplic lo réservoir d'oau—placer la vaissella dans la lour—allumer la
machine —sdlectionnar le mode de culsson—srigler la lempdralure de cutsson-—srégler la durde
de cuisson-=programmaes IMeurs de débul de culason-—sconfirmer et lerminer la programmation—s
commencer la cuikson dés Meure de débul programmée—en Cours de culsson—hin de la
culsson o ard! sutomatique—snelloysge

Las 6 premiéres dlapes ci-dassus, soil jusqu'a « réglar la durds do cuisson =, sont axactemant
les mémas que [Cuisson avec |a four vapaur], c-dessous asi l'introduction & partir de «
programmer 'heure de débul de cuisson » :

1. Programmer I'heure de débul de cuisson Dasignation
Aprés avoir régld la durée de cuisson, ne touchaz pas la touche |- et appuyez sur la touchae des fonchons | Cortenu des fonctions
- dans les 2 minutes pour accéder & la programmation de heure de début de cuisson Lorsque la maching entiéro fonchonne, appuyn® sur la loucheo - ol + pour
(opération (1)). A ca moment, la valeur de minuteris cignote, comme Fustré dans ia figure [omction da MO retair le réglage do la tempérstura de cuisson, puis appuyez sur la touche
sutvants : e v pour le confirmar. LUina fois lo riglage da la température de cuisson
u.;“ul s terming, appuyes & nouvesu sur la fouchs - ou + pour refaire i réglage do
la durde de cuisson, puis appuyes sur la touche |- pourle confirmer,
[&] (5l (=) & [a] & [#] [&] “ En attendant Mheure programmés, appuyez sur ia touche | pour accédor
O & ia modification de Iheurs programmeés, puis appuyez sur a touche - ou
_ + pour modifier lheure programmée, puls appuyez sur la touche | pour
. A % '@ < % Fonction de MOGY™ i confirmer. Si vous ne touchez pas ia toucha > pout e confirmer, la
PrRGUTIAS: | soweslls hours programmée rest pus velide., Ls siolpe of Ia modiicaion
da Ihauro programmaa ne sant pas valides pendant ls travail do ta
Régler Meurs de début & programmer (en heure) en appuyant sur la touche - ou + (opération (). _machine antibre.
Riéginz dabord I'haurs, puis les minutes : aprés avoir régld la valeur de leum, appuyez sur la Fanction de Une fois le travail de minuterle du four vapeur terminé, le ventilateur
touche | pour accéder au réglage de la valeur des minutes (opération (1) refroidissement U | o ntinuers de fonctionner pandant 20 minutes supplémentaires.
Lorsque Meau dans le riservoir d'sau est inférieure au niveau d'eau minimum,
= vauillez mjouter de Meau » dignote sur Pécran d'affichage ol ie buzzer
[s] =] (=) [w] (=] i) (8] [a Fonction de rappel | ™7 F0iS fois outes les 30 secondes, A os momant, veulliaz retirer ln
O b i miservor deau of vorser de l'eau pure & lempimiure nomale usqu'su
t ol 2 niveay desu maximum « MAX », puis poussaz bn nisarvolr d'sau dans a
ﬁa Ta fonin ot poussez-de en place (veulliez ulliser de Meau pure pour ls culsson,
afir do ne pas endommager la machine apris Maccumulation du tarm.)

Finterface dhorioge aprés 2 minules.

ja] = -

¥ a - + o b

3, Démarer |a culsson
A heure de début de culsson programmée, le four vapeur démarrera sutomatiquement la
culason. Une fols que la température de culsson réglée atieint, le compte & rebours de

culsson s'affichermn.
4. Fin de cuisson

Aprés que la durds de culsson réglés est dcoulde, le four vapeur s'amritera automatiquemant

de fonctionner el le buzzer émetira un bip pour 10 fols sux fins du rappel el e four vapeur
entre dans MNnteface de sélection de mode, et la culason se termine.

Hl. D'autres fonctions supplémaeniaires

-
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I. Description d'indication du produit \ réglage des fonctions

B Mise sous tension
Una fois ke four vapeur connectd & Mamentation dlectrique, MNicran d'affichage 4'délesnl une Fols que
toutes s indicalions sonl affichéas ol ke burre: émal un bip ol la maching passe b Fétal d'arril
Etat d'arrdt : rien ne s'affiche & l'dcran d'affichage.

M Interface de vellle
Appuyez sur 1o louche s alimantation » pour metlre Mappareil sous lonsion ol accddar
immédiatamant & linterface do vaille
Mata : lorsqua la machine n'est pas allumdas, seula la toucha « alimantalion » esl valida
En modae veille, Minterface d'affichage ast commae indiqué dans ia figurs ci-dessous.

gy oer

O o = + P

Etat de veille

Mota : dans intorface de vellle, 8% n'y 8 avcune opédration pandant 2 minutes, le four vapeur
s'arrélera.

Mota - sous MNétal do réglage, s'il iy a aucune opération dans las 2 minutes, le four vapaur
passera an dtat de vadle.

H interface de travall de culsson

= 2eT030."

IR (e 2y b

Pandant & processus de préchauffags, '« iIndication dhoroge » asignifle la durds de cutsson rbglde
at I'e Indication de lampédrature » signifie la lempérature en temps rdel dana be four : lorsque la
tempdralure réele dans e four atteint @ lempérature riégide, e préchauffage est teminé. A ce
miamant, '« indicalion dhoroge » signls le compla & rebours pour la culsson &l Meindication de
température » signifie la lempérature réalle.

Ml Paramétrage de la fonction de détartrage
Aprés un certain lemps de fonconnement du four vapeur, du e peul apparalitre sur la
plaque chauftants au bas du réciplent Intéreur, Afln &'amdliorsr son eMeacid dé travall of de
prolonger sa durde de vie, futlisateur peut cholslr un programme [l pour le détartrage.
Processus de fonctionnement de base de |a fonction de détarirage :
a) Meltez une dose appropriée de détersif dans le conlenant, ajoutez de 'eau jusqu’au repdre

indiguant « niveau pour la détergence » el laissez le détersil se dissoudre pleinement

b} Placez la réservoir d'sau dans la fente, dans Mintarface de sélection de mode, appuyez sur les
touches « +- » pour sélectionner le symbole de la fonction de détarirage « ffi, », puis appuyez
sur la louche « confirmern'démarmer » pour commencer le délartrage. L'mlerface d'affichage
pendant le processus de détartrage est [Bustréa dans la figure sulvante :

s 035.
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€) Une Tors le détartrage termind, le four vapeur s'armdle aulomaliguement. Aprés gu'un brel
signal sonocre retentit 10 fois, Nnterface de sélection du mode est affichée. Line fois e
détarirage termind, vidangez ['sau restanis dans |s rdservoir d'eau ot nettoyaz la cavitd du
four vapeur et la rdsarvoir d'aau.

Mota: dans 'éiai de délarirage, la température el la durdée réglée ne peuvent pas éine
sélectionnds, el ce sont tous des paraméatres par défaul

i, D'autres fonctions supplémentaires

Désignation Conl fonctl
des fonctions | -
Lorsqua la machine entibra fonclionne, appuyez sur la toucha « +/- »
Fonction de pour refaire la rdglage de la tempdrature da cuisson, puls appuyez
modifier la sur ia toucho = confirmarnddmanror » pour le confirma . Uine fols e

iunplr-::;d- réglage do la lompdrature de cuisson lerminé, appuyesz 4 nouvoau
s e sur la tauche « +/- » pour refaire le réglage de la durde de culsson,

puls appuyaz sur la foucha « confirmer’démarer spour e confirmer.

Fonolion da 4 | Unefols o travail do minuterie du four vapeur terming, le ventiiatour

rofroidissement

it continuera de fonctionner pandant 20 minutes supplémentairos,
Lomsqus I'sau dans ke rdsarvolr d'eau et infétsurs au niveau daau
minimum, « vaulllez sjoutsr de I'aau » clignots sur I'écran d'affichege

. da &l la buzzer retent! trols fola loutes les 30 sscondes. A ce moment,

o HEIL." viaulllez retiver la réservolr d'sau &t vorser de lesu pure & température

d'eaus nofmale jusqu'au niveau d'eau maximum « MAX », puls poussez le
réservolr deau dans la ferls el poussez-le en place (veullez ulillser
dae l'eau pure pour la culison, afln de ne pas endommager |a machine
apréa [accumulstion du tartre, )



Liste d'emballage _ poignése du four vapeur par une main, et maintenant le fond par lautre main. Reidchezde dune
main el poussez doucamant le four vapeur jusgu'au boul. Placez Mextréméld avant du four vapeur

Aprés 8 déballags, vaulllaz vérifier sl la produit &l lsa AOCESSOINES SLVANLS BONL COMPIETE. sur la plague inférieurs du placard. Utilisez les vis en bois dans le sac d'accessoires pour finer le
B Si la responsabilitd incombe & notre sociétd ou au vendeur, veulllaz contacter le vendeur pour four vapeur au placard (voir le schéma de vissage).

le régler.
W S'il s'agit de la responsabilité de Mutilisateur, veulllez appeler le centre de service aprés-vente le

plus prochs,
[l Machine entidre 1 I Joints détanchéitd da resenvoir d'eau
W Notice d'uliisation 1 M Vis en bois 2 - 2
B Léchefria 1 B Bac vapeur 1 B _| E:
T B
F

B La four vapesur doit &ire installé de maniéra siable dans un endrodt facile & utikser et & ] ’9“_ 11 I Bl “ pimadh
entretenir, et ne doit pas &tre installé en biais. "2
!l est strictement interdit d'inslalier le four vapeur électrigue el la prise de courant dans un f = -
androil ol ds peuvent dre humides ou facilement mouillés par Neay. 5 . — T4 2
B Soulevez la machine & partir du trou de poignée ou du fond pendant la manipulaton ot le - AL
placement. Manipulez délicatement, ne déplacez jamais le four vapaur en tirant la porte ou la rd
poignée. B %o ne
B L& four vapeur dlecirigua asl encasiré dans la placard, |la plague inférieura de |a cavité du -
rd doit pouvoir supporter un B de de 1323 Ibs.
Hﬁﬁlummwtb::tlﬂ:.ﬂWWIMWWWmMmm S o Friaiagicn Unité de marquage : pouces
enbéremant encastrée
résistants a des températures supaneures a 212 "F
2.Pour maintenir la ventilation, gardez un espace supéneur 8 113/16 pouces & Famiar.
3. Un espace da plus da 311/2 poucas doil Mre résarvd devant la four vapeur pandant F 7 £ F Y
i Vi
linstaliation. ™ =
4 Utiisez los vis on bols dans ko sac daccessores pour fixer le four vapouwr au placard (voir '
s schéma de vissage). = Ty
5 Catie machne doit utiliser la prise 104 séparémant et essurez-vous gue la prise asl en
bon contact, ne la pariagez pas avec dautres appards électrigues
B. Apribs Minstallation, les colés gauche et droit et ls haul du pannesu de four vapeur
dovraient maintenir un espace de plus de 1/8 pouce avec las muws, la placard, les
appareils, elc., of le bas du panneau de four vapeur devrait maintenir un espace de plus r, o 0
da 7116 pouces aves les murs, ke placard, les apparalls, eic. 2 ol 2
7 La four vapaur 6 SOUMIS & un test de walllissemant d'inspaction compiat avant d'étra P | -
livré de Fusine, il y aura donc une petite quantité d'sau résidusile dans la canalisation . N

2 .? Py, _ & -"'*-?!r?h

17 Sim 1T "W
18"

7T V1T T
1T " =TT W

74 I= -

interna, sl la prdssnce d'une petite quantité da billes d'sau dans la récipiant intdrisur ot la Eh '.,&
réservoir d'eau est normale. N i T
Ratirez leamballage extéreur of le sac de flm du four vapeur et rapprochez le four vapeur du trou Schéma de I —
da montage. Une axtrémité du cAble d'alimentation est branchée dans la prise du cAble sembencasinie Unité de marquage : pouces

d'alimantation & Farmiére du four vapaur o I'autre sxtrdmitd ast connactda & la prise dallmantation
(sans misa sous tansion). Placez lsantemant is four vapaur dana [a cavitéd du placard an prenant la

-22-
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Principaux parameétres techniques _

Maoddélo SCD42-C2ZT/SCD42-F1
Tenskan nominale 240V Polds net 53,6 lbs
Puissanco Méthode de
nominale 2400 W chauftage Chauflage & vapeur
fn:rdn-h 60 Hz ma Tactile
nominale 1.48CuFr
Turmes o cham rtege satmrn
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_ ERUT— . __.___
2o et .
e
| |
! : El o et
4] L
e P (L] el i —
" o
= leg™
e o A n 1] Mair
BT W W ~ _—lw“
iy & &

el R

Recommandations de nettoyage et d'entretien _

Précautions générales

Apréis chague utiisation, le rdciplant intériaur ot le rdservolr do condansation dohvant &tre

nettoyés ot e réciplent iIntériaur dolt étre refroldl svant le nettoysgs, Avant ds Termer in porte du

four vapeur, assurez-vous gue lo néciplent intérour st complétemant sec.

&Mnﬁﬂﬂuxwﬁmﬂmlﬂmmmum_ﬂru
vapeur sous pression endommagaers do facon permanente la surface of les accessolres, ol
nolré BOCHalE n'en &8 pas responeable. N'ulllisez pak deé délergsnts contenant da
laicali'de la soude, de 'acide ou du chiore, ot n'utiisez pas do spray de nottoyage, de
nelloyants pour leve-valaslle ou de nelloyants corroalfe, de brosses dures, de lampons &
récurar ot de brossos métalligues. Nutilisez pas d'éponges avec dos nettoyants abrasifs
pour dviler de rayer la surface.

Jointfjoint de porie du four vapaur

Aprés chaque utilisation, veuillez nefioyer et sécher le joint de porte du four vapeur. Vauillaz

ulllisar une éponge an lesy, plus de Mleau chaude, ne pas ullser de délergent. Le joinl de porie

du four vapeur peul étre parford ou fissurd avec ls temps. Si cela se produll, veuiliez le

remplacer par un nouvesu jeind

&lv-rllmn!: n‘utifisez pas do détergents contenant des surfactants. Veuilloz-vous
assurer qu'sutun agent de nalloyage na colle au [oint da porte du faur vapeur.

Pannesau frontal st/ou boltier en acier inoxydabls ;
Il est recommandé d'utiliser des nettoyants et des produits d'entretien non abrasifs. Veullez
sssuyer la surface ja long du sens du = grain d'acler = avec une force uniforma.

Bac vapeur, ldchafrite et récipient de cuisson

Dés qua vous utilisaz le bac vapeur, la bac & huile at le réciplent de cuisson, vous devez les
iaver ol sécher.

Mota : les accessoires ci-dessus peuvenl étre netioyés au lave-vaisselle.

Parol intérieurs du four vapeur

Aprés chaque uiillisation, veuillez netioyer Mniérieur du four vapeur. Utilisez une éponge ou un

chiffon doux & forte hygroscopicité pour assuyer le condeansal sur la parol intérisure du rcipiant

La plupari des résidus de cuisson peuvent &ire netloyés avec un chiffon el un détergent doux ol

de lNeau chaude. Dans les zones ol la qualité de 'eau est médiocrs, il pautl y avoir un dépdlt

blanc sur la parcd iInténaure du four vapeur, gui peut tre essuyd avec un chiffon humide at une
petite quantité de vinaigre. Essuyez la paroi intérieure avec de l'eau propre el séchez-ia. En
méma temps, natloyez ot séchaz le haut du four vapeur, la rainure de condansation, la parol
inténeurs de la porle et la fente du résarvair d'eau.

Suggestions: 1. Netioyez et séchez simultanément le haut du four vapeur. la plague
chauffanie au bas du récipient intdrieur, la paroi intérieure de |a porle ol la
fanta du réssnsor d'esu,

2_Aprés chaque utiisation, vidangez I'sau du résarvoir d'eau ot assuyez-la.



Réservoir d'sau

Aprée chague utilisation, vidangez Meau du réservoir d'eau el laissaz-le sécher.

Le joint détanchéité de Mnierface du réservoir d'eau est une piéce d'usure. Aprés une utilisabon
répélée, une usure grave el des dommages peuvent se produire. Si une lelle situation se
produit et que I'effat d'étanchéité entre e réservoir d'eau ot ke suppon du réservolr d'eau est
affactd, vous pouvez remplacer ls joini d'étanchéité de MNntarface du rdservoir d'eau (2 joints
sont offerts avec la machine entiére), faites attention a wérifier si Minstallation est bien faite aprés
le remplacement.

r T TV Aprks iestallation oy r ' Bvart Instabalion ¢
2 Jodrt of dbiinc bt 1 Jaainl e dtaerchabitd da
Prvimrlmce iy rlorecin : Firitmeface du riasreons
+ i L 3
L r. F L r'. —— S—}

Plaque chauffante au bas du réciplent Imérisur
Aprés chague utilisation, éiminez I'eau dans la plague chauffante au bas du réciplant iInténawr.
Una fols que le four vapeur a fonctionné pandant un certaln temps, la plaque chauffante au bas

du récipiant intérsur produira indvitablemant de la salsté_Afin daméliorer son efficaciié de travail

et de prolonger sa durde de vie, veuillez utliser un détartrant de gualité alimentaire pour le
détartrage. Pour des opérations spécifiques, voir « Paramatrage de la fonction de détartrage ».
/N Avertissement: une fois le four vapeur utilisé, la plaque chauffante au bas du réciplent
intériaur aura une température dlavée ot le nettoyage doit étre effectud une fois gue la
températurs de la plague chauffante au bas du récipient mtéreur et rédulte & une
température approprids.
mmmmrm. aprés chague utilisation du four vapeur, éliminez Meau dans
I6 résarvoir d'sau. 1a parol intéreure du récipient iIntéreur &t la plaque chauffante au bas du
réciplant intéreur pour &viter Naccumulation de condensatl | n'utilsez pas de tampons &
récurer et de brosses métaliigues pour le nettoyage.

Résolution des problemes courants _

I. A propos du réservolr deau
1. La margue d'échalle dé niveau d'eau maximum &8t impimdée sur le dessus de Pextérieur du

réasrvolr d'aay, Lorsque vous remplissaz & réssrvolr d'eau, veullisr essayer de verser de 'asu
& proximité du nivesu d'eau maximum, de maniére 4 prolonger su maximum la duréde de
culsson continu dune injection d'eau | ne dépassez pas le nhveau d'eau maximum lors du
remplissage d'enu, pour dviter le débordement d'eau lors de Fenfoncement el du timge du
résarvolt dasu.

2. Afin de raccourcir be tamps de géndration de vapeur, vous pouvez utiliser de lMaau chaude &n

cdessous de 176 °F, veulllar faire attention pour &vitar laa éciabousaures o'sau chauds lom du
vemament,

3. Poussez l& réservolr d'eau rempll d'eau dans le four vapeur avani que la machine pulsss

fonctionner. S le servolr d'eau n'est pas complétement enfoncd dansa le four vapeur, ke four
vapaur ne chaulfera pas el & symbole “veulliez ajouler de Meau” clignotera.

4. Sl le symbole « veulllez ajouter de l'eau » clignote & MNdcran el qu'un signal sonore retentit, cela

signifis que Feau dana s réservoir d'sau est inférieurs & au niveau d'eau minimum, le four
vapeur cesse de fonctionner. A ce moment, veullez ajouter de 'eau & tamps, puls pousssz ia
résernvolr d'eau dans |a fente el poussez-le en place,

1. A propos de la durée de culsson el de "effet de cuizson
1. La durée da préchauflage est plus longue. Vérfiez sl la porte est bien fermée ou présants une

fulte d'air évidente. Si la porte n'est pas blen fermer, veulllez le faire. En coe moment, s'll y a
toujours une fuite d'air dvidents, veulllez appeler la hotline nationale du service FOTILE ;
viriflar 8% v a de |a salsté sur le capleur de lempédrature 4 Fintérieur du four vapeur, 87 y &n &,
veulilez réliminer & temps.

2. La durée de culsson est trop longue. Tout dabord, évilez d'ouvrir fréguemment ia porte du

four vapeur pandant l& processus de culsson pour nédulre les peries de chaleur pandant l&
processus de culsson ; viérifiez sl la porte est blen fermés ou présants une fults d'air dvidents,
Sl la porte nast pas blan fermer, veulllez le falre. Sl y & encore une fulte d'air dvidents & ce
mament-ii, veullaz appaler la hotline nationsle du service FOTILE.

3.l y & beaucoup de condensats dans |e four vapeur. Vérifiez sl la machine est nettoyde & lemps

el gue l'eau dans le four vapeur es! éiminéds aprés chague culsson,

4. Il y a beaucoup dé condensats dans I'assielle Aprés ta cluisson. Avant la culsson, les plals

pauvent étre recouvernts dune paliicule plastigus, ou le four vapaur peut Stre préchauffd &
Favance, el les plats sont placés dans le four vapsur juste avant la fin du préchauffage.

L Sélection du réciplent de culsson

Le four vapeur est lhvré avec un réciplent de culsson en acler iInoxydable, les uilliisateurs
peuvent dgalemant acheler d'aulnes accessolres. Lors du cholx d'un réciplent de culsson
Approprié, voud dever falre attention aux ponts sulvants | utilissez sutant que possible un
réciplent de culsson poreux, car & vapeur peut atteindre lea aliments plus A travens les patits
trous, de sorte gue la culsson des afiments soll plus uniforme &1 que ta vilesse de chaulfage solt
plus rapide ; lors de ia culsson des alimenis comme les produlls culls & la vapeur, |ss pois, les



bourgeons, vu une patite taille des aliments, un placement redativernant dense, un petit espace
entre les aliments ou sans espace, la vapaur ne peul pas fonclionner pleinament el la durée de
cursson sera longue, dong lors de la cuisson, vous devez uliiiser un récipient plat pour recevoir
les aliments, en laissani plus d'espace 4 la vapeur de péndires ; il esl plus approprid de
maintanir les allmants a una hauteur de 1316-2 pouces. Trop daliments augmantarant la duréda
de cuisson st affscteront midme la goli des aliments. La four vapeur esi congu pour |a cuisson
des alimenis de 6 4 & parsonnes. Farles attention & ne pas meatire irop d'aliments.

Le verre résisiant a la chaleur, le verme céramique, la porcedane, Facier inoxydable ef Mamail
peuvent Mtre ulilisds.

Moia : sl voun ullisez des rbcipéents de culsson en plastique, veullez-vous assurer que o récpient
peul réalsler & une lempdrature Seviée de 212 °F el & ta vaDew.
5 wous ulilisez un réopeenl s, la Jurés do CUIERON B8TE lormus.
Placoz s récipiant do culsson sur k& bec vapew’ d' SosmBBgRement
Le heut du bord du récipiant dolt Stre & au moing 1316 pouces du heut du comparemeant de

cuigson pour parmsilre i sufflsamment de vapsur de pdadiner dans s roplent.

IV. idantification at traltemant des défauts communs
Pour volre sécurité, veulllez d'abord appuyer sur |a louche d'alimeaniation pour éleindre ls four
vapeur, puis effeciusz lo dépannage comespondant.

Fraseee o Ansiyss de la cause Soluton
Courtl-cirouit ou cireull ouver! du capleur
E2 de lempérature de ls plague chauffants  Coupsz Msimentation de la machine
‘Bu bas du récipient intdreur | ot railumez-la. 5i le probiéme n'est
£3 Circult ouver du caplaur de lempdrniure toujours pas résolu, veulller appeiar le
4 Court-circult du capteur de température  FOTILE.
du récipien] Intdrisur
im&muﬁm
Cause 1:le cible datmentation est | U four vapaur, connecta fautre
dtranché O e ek, axiremes du chble dalmentation & la
machine, puls malter la machine sous
i fiche do cbie | saneton.
d'alimaniabon, i |
machine ne répond  Cause 2 s clble AU bandesu de im“““m.l:im:m
P commande f'set pas connectd.  maintanance.
Cause 3 : la prise Calmentation de |8 Contactez un électricien quaiifié pour
michine fournie sl Hors tension, ju”uum
Cause 1l clreul do la plague chauffante
au bas du rBGpien inbirieur et coups.

Cause 2 ' I8 fusibls est grillé,
La machine peut Caune 3 : I reinia du coliret do Tirez Ia prive de cible dalimentation
fonctionner, rmais pranchement contrélant lo fonctiormement  Su Tour vapsur, veulllez eppeler e
aucumne vapeur 'esl gy la plague chau®ante su bas du ricipient  Cantre de sarvice aprés-vents FOTILE
pindrée. INUrber st ombd o panne. | pour la raintenancs,

Coause 4 | le capleur de lempérature du
fibcipian] intdreur eal tambd an panne.

Analyse de la cause | Solution

Phénoméne de l
Cause § ; los cartes insdrables sur o
L& mchine pee caffrat do beanchament fo sont pas | Tax in prive de clible Talinenistion
fonctionnar, mais cormacismant insdnias O PO VERSE, PHUIGT SRpaiar e
SUoUNS VEDaUr et Cuine 6.2 18 prts mioel sove Do ol o0 * pantre de service apris-vents FOTILE
Whmuiunuqnm POUr IR maintenancs.
Cause 1 fesu dans be réservoir de {
condensaton dsborde DO SR 06 s
Cause 2 : Ia plsque chaufiants au bas du
résarvolr intédeur rest pas bien scelide.
Cause 3 : ls récipient inléreur nest pas
hermbtique.
Fulte d'eau de la Cause & : le résenvoir Jeau présents une  Tiez i prise de cible daimentation
machine hite, v four vapeuwr, veullez appeier le
Caune 5 | b tuysu Tentrde ou le Wy !mmmmw
Cause 8 : hq-rilm-m
résedvoil inldrieur n'est pas hermibligue
Cause 7 | s rssrvoir eau n'sst pas bien
mrim an plece ol b joinl d'dlanchaeild du
Tlbarv Ol i edl ddlformd,

Causs 1 ! & capleur de temparsturs du
réciplant inténeur esl lombd an panns,

La machina peut Cause 2 : los cartes insérables sur bo

produire de 18 VapeUT  cofiret de branchement ne sont pas  Tirez la prise de cible Caimentation
sontpes Dlen culls. | e vy denirie Teeu aal | cantte de service aprés-vents FOTILE
andommagd ou is tuyau st délorma Pour I malnienance,
Cause 4 : ia piague chauffants au bas du
FECIpNnt InteneLr ast delactueuss

Las aliwanis ponrent [ﬂ- 1: Lo capleur de température du

Hﬂnﬁ_.uﬂl‘i-mT“w' détaché, Tiraz la prise de cAble d'aSmentation
priants dos » _}whmmwu
carnciéres déformés cantre da sarvice sprés-vonta FOTILE
ouls tompbrsturs  (COUSE 2 la captour Ge tempdeature U | pove la maintenance.

sugments lentement,  1éciient intérieur st ombé en panne.

m Avartissemant aprés o depannage des défauts simplos c-dessus, la four vapour ne fonchonne
toujours pas cormectemant, veulilezr appeler la contre do service aprés-venta FOTILE,
Pour assurer la sécuritd of ung utilisation comecte, co prodult dolt 8ire répard par des profassionnals
désignds par nofre socidtd S e produrt ne paut pius fonchionner normalement an rasson da
Mrmtaiation of da la réparation pas UNa pOrsonnG chargan par e CONBOMIMAaNUT Mmain non dasignaa
par notrm socketd ou par le consommateur ul-mémae, mémae 5% est dans a pdricda de garantie, § n'oss
pas couvert par ia réparaton graiure. La socdtd n‘assume auoune msponsabilité pour fout dommage
porsonnal et matériol qui en rdsulto,




