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Dear customer

Congratulations on your purchase. Our products are exceptionally easy to use and extremely efficient. After
reading the instruction manual, operating the oven will be easy.

Before being packaged an leaving the manufacturer, the cooker was thoroughly checked with regards to
safety and functionality.

These instructions have been compiled in order to help you learn how to handle the appliance. So please
read them carefully before you use the appliance for the first time in order to avoid possible accidents.
Please keep the instruction manual and store it in safe place so that it can be consulted at any time.

It is necessary to follow the instructions in the manual carefully in order to avoid possible accidents.

Icon Type Meaning

A WARNING Serious injury or death risk

A RISK OF ELECTRIC SHOCK Dangerous voltage risk

A FIRE Warning; Risk of fire / flammable materials
A CAUTION Injury or property damage risk

m IMPORTANT / NOTE Operating the system correctly

Dear customer,
Thank you for buying a PHILCO brand product. So that your appliance serves you well, please read all
the instructions in this user’s manual.
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1. SAFETY INSTRUCTIONS

- Carefully read all instructions before using your appliance and
keep them in a convenient place for reference when necessary.

« This manual has been prepared for more than one model
therefore your appliance may not have some of the features
described within. For this reason, it is important to pay particular
attention to any figures whilst reading the operating manual.

1.1 General Safety Warnings

- This appliance is intended for use by children 8 years of age and
older and persons with reduced physical, sensory or mental
capabilities, or lack of experience and knowledge, provided they
have been given supervision or instruction concerning use of the
appliance in a safe manner and understand the potential hazards.

« Children must not play with the appliance.

« Cleaning and user maintenance shall not be made by children
unless they are 8 years old and under supervision.

- If the supply cord is damaged, have it replaced by a qualified
service center in order to avoid a hazard. It is forbidden to use the
appliance with a damaged power cord.

« Children under the age of 8 must be kept out of the reach and
sight of the appliance.

« Do not operate the appliance with an external timer or separate
remote-control system.

« During use the appliance will get hot. Care should be taken to
avoid touching heating elements inside the oven.
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« Do not use harsh abrasive cleaners or scourers to clean the oven
door glass and other surface. They can scratch the surfaces which
may result in shattering of the door glass or damage to surfaces.

« Do not use steam cleaners for cleaning the appliance.

/\ & WARNING: To avoid the possibility of electric shock, make

sure that the appliance is switched off before replacing the lamp.

« Your appliance is produced in accordance with all applicable local
and international standards and regulations.

« Maintenance and repair work should only be carried out by
authorised service technicians. Installation and repair work that
is carried out by unauthorised technicians may be dangerous. Do
not alter or modify the specifications of the appliance in any way.
Inappropriate hob guards can cause accidents.

- Before connecting your appliance, make sure that the local
distribution conditions (nature of the gas and gas pressure or
electricity voltage and frequency) and the specifications of the
appliance are compatible. The specifications for this appliance are
stated on the label.

/\ CAUTION: This appliance is designed only for cooking food and

is intended for indoor domestic household use only. It should not

be used for any other purpose or in any other application, such as
for non-domestic use, in a commercial environment or for heating

a room.
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« Do not use the oven door handles to lift or move the appliance.

« All possible measures have been taken to ensure your safety.
Since the glass may break, care should be taken while cleaning
to avoid scratching. Avoid hitting or knocking the glass with
accessories.

« Make sure that the supply cord is not trapped or damaged during
installation. If the supply cord is damaged, it must be replaced by
the manufacturer, its service agent or similarly qualified persons
in order to prevent a hazard.

« Do not let children climb on the oven door or sit on it while it is
open.

1.2 Installation Warnings

- Do not operate the appliance before it is fully installed.

- The appliance must be installed by an authorised technician. The
manufacturer is not responsible for any damage that might be
caused by defective placement and installation by unauthorised
people.

« When the appliance is unpacked, make sure that it is has not
been damaged during transportation. In case of any defect do
not use the appliance and contact a qualified service agent
immediately.

« Protect your appliance from the atmosphere. Do not expose it to
effects such as sun, rain, snow, dust or excessive humidity.

« Any materials (i.e. cabinets) around the appliance must be able to
withstand a minimum temperature of 100°C.

- The appliance must not be installed behind a decorative door, in
order to avoid overheating.
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1.3 During Use

« When you first use your oven you may notice a slight smell. This is
perfectly normal and is caused by the insulation materials on the
heater elements. We suggest that, before using your oven for the
first time, you leave it empty and set it at maximum temperature
for 45 minutes. Make sure that the environment in which the
product is installed is well ventilated.

- Take care when opening the oven door during or after cooking.
The hot steam from the oven may cause burns.

« Do not put flammable or combustible materials in or near the
appliance when it is operating.

- Always use oven gloves to remove and replace food in the oven.

« Under no circumstances should the oven be lined with
aluminium foil as overheating may occur.

« Do not place dishes or baking trays directly onto the base of the
oven whilst cooking. The base becomes very hot and damage
may be caused to the product.

O /\ Do not leave the oven unattended while cooking with

solid or liquid oils. They may catch fire under extreme heating

conditions. Never pour water on to flames that are caused by ail,

instead switch the oven off and cover the pan with its lid or a fire
blanket.

« If the product will not be used for a long period of time, turn the
main control switch off.

« Make sure the appliance control knobs are always in the “0” (stop)
position when it is not in use.

« Do not place anything on the oven door when it is open.
This could damage the oven door.

« Do not hang towels, dishcloths or clothes from the appliance or
its handles.
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1.4 During Cleaning and Maintenance

« Make sure that your appliance is turned off at the mains before
carrying out any cleaning or maintenance operations.

- Do not remove the control knobs to clean the control panel.

- To maintain the efficiency and safety of your appliance, we
recommend you always use original spare parts and to call our
authorised service agents in case of need.

CE Declaration of conformity
We declare that our products meet the applicable
C € European Directives, Decisions and Regulations and
the requirements listed in the standards referenced.
This appliance has been designed to be used only for home
cooking. Any other use (such as heating a room) is improper and

dangerous.

O The operating instructions apply to several models. You may
notice differences between these instructions and your model.
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Disposal of your old machine
: : This symbol on the product or on its packaging indicates
—

that this product should not be treated as household
waste. Instead it should be handed over to the applicable
collection point for the recycling of electrical and

electronic equipment. By ensuring this product is disposed of
correctly, you will help prevent potential negative consequences
for the environment and human health, which could otherwise be
caused by inappropriate waste handling of this product.

For more detailed information about recycling of this product,
please contact your local city office, your household waste disposal
service or the retailer who you purchased this product from.

Technical specification

Voltage rating

AC220-240V,50Hz

Total power 3150 W
Top element 850 W

Girll element 1100 W
Bottom element 1150W
Circular element 1600 W
Declared Standby mode power: W 0,7203 W

Fan

Copyright © 2024, Fast CR, a.s.
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2. DESCRIPTION OF THE APPLIANCE

1. Control panel
2. Oven door handle
3. Oven door
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3.INSTALLATION

3.1 Installing the oven

« The kitchen should be dry and have effective ventilation according to the existing technical provisions.

- Main lead behind the oven must be placed in such a manner to avoid touching the back panel of the oven
because of the heat it develops during operation.

« This is a built-in oven, which means that its back wall and one side wall can be placed next to a high piece
of furniture or a wall. Coating or veneer used on fitted furniture must be applied with a heat resistant
adhesive (100°C), This prevents surface deformation or detachment of the coating. If you are unsure of your
furniture’s heat resistance, you should leave approximately 2cm of free space around the oven. The wall
behind the oven should be resistant to high temperatures. During operation, its back side can warm up to
around 50°C above the ambient temperature.

+Make an opening with the dimensions given in the diagram for the oven to be fitted.

«  The appliance must be earthed.

+ Insert the oven completely into the opening without allowing the four screws in the places shown in the
diagram to fall out.

600,

560

ﬁ
|
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3.2 Electrical connection

WARNING: All electrical work must be carried out by a suitably qualified and authorised electrician. No
alterations or willful changes in the electricity supply should be carried out.
- Before attempting the connection, check whether the voltage indicated on the rating plate corresponds to
the actual mains voltage.
« Earthing wire should be installed in such manner to be the last one pulled out in case the safety relief device
of the mains lead should fail.
» Mains lead behind the oven must be placed in such manner to avoid touching the back panel of the oven
because of the heat it develops during operation.
« The means for disconnection from the supply mains having a contact separation in all poles that provide
full disconnection under over voltage fixed wiring in accordance with the wiring rules.

Connection (by authorised electrician)

» Using the screwdriver open the connector cover at the rear of the appliance. Release two locks located at
either side of the connector bottom.

«Mainslead must be led through the relief safety device, protecting the mains lead cable from disconnection.

» Tighten the relief device securely and close the connector cover.

220-240V 50Hz

18 2

N®®L
J X
@
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Colour code

The wires in the mains lead are coloured in accordance with the following code:

L = LIVE, coloured brown or black.
N = NEUTRAL, coloured blue or white.
Beware of the correct N-connection!

@ EARTH = coloured green or yellow green.

@ Note: Only applicable to junction box models.

Copyright © 2024, Fast CR, a.s.
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4. OPERATION

4.1 Prior first use

+  Remove packaging, clean the interior of the oven.

« Take out and wash the oven fittings with warm water and a little washing-up liquid.

- Switch on the ventilation in the room or open a window.

+ Heat the oven (to a temperature of 250°C, for approx. 30 min.), remove any stains and wash carefully.

A CAUTION: When heating the oven for the first time, it is normal to give off smoke and peculiar smell. This
will disappear about 30 min later.

4.2 Electronic programmer

Functions Time/Temperature Functions
display display display
I I I

\f—-—-—- ar—-—-= 1

T, e
o 'ID%AQ@ |
Onell@g@mn |

Selector Coding switch Selector
Buttons knob Buttons

(D ON/OFF button
@ Child lock
-Q- Oven lamp

Clock setting

e |@

Temperature setting

|9| Cooking time

%l End of cooking time

Dl | Start / pause key
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4.3 How to operate the oven

1. When the power is turned on for the first time, it enters the standby state, the display is completely 1s,
buzzer prompt, time display the default time 12:00 and flash.

2. The rotary coding switch can set the time, after setting is completed Tap the coded switch confirmation or
5 seconds automatically confirm.

3. Instandby mode, press and hold the power button for 2 seconds to turn on,After boot, the first function is
selected by default, display the default temperature and time.

4. When the oven function is selected, after setting the working temperature and related working time, press
the key D|| once, and the oven will start to run.

A CAUTION:

1. The clock can only be set in the standby state. After confirming, if you want to set the time again, click the
time button to set (same as the first power-on);
2. Return to standby for 10 minutes without operation under power-on state.

4.4 Semi-automatic operation

1. Setting the semi-automatic mode, click the time button ® or knob to set the duration, the icon |8l is lit, the
clock display interface displays the set continuous working time, the encoding switch settings. After the
setting is complete, click the knob to enter the next setting and confirm the previous one, or click the key
Dl to directly start the confirmation.

2. When the oven begins to run, the working time enters the countdown mode, the timing is a decrement
count.

3. When the duration remains for 1 min, the duration icon starts to flash, the display interface shows the
countdown, when the countdown is 0, the time display area and the key are flicker, after the buzzer
continuous buzzer 120s , the sound signal can be automatically stopped by pressing any key or after 120
seconds.

A CAUTION:

After the duration function is activated, if you want to cancel the continuous working time, you can cancel
the function by setting the time to “0:00". (After canceling the duration, it will run according to the maximum
working time).

2. Return to standby after 10 minutes of no operation after cooking.

4.5 Automatic operation

After the duration setting is completed, click the knob to set the end time, the icon -| flashes, the knob is set,
after the setting is completed, press the knob to enter the next item and confirm the previous item or click the
key D|| to confirm.

After the oven is set to the fully automatic mode, the clock display interface will display the end time of the
oven. After the appointment time is over, the oven starts to work (the working method is the same as semi-
automatic operation).

For example: Now the clock is set to 12:00 and the duration is set to 30 minutes, After the end time is 14:00,
then the automatic mode is turned on, the clock display interface displays 14:00 and the time button is always
bright, and when the clock is 13:30 minutes, The oven begins.

EN-13
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A CAUTION:

+ End of cooking time range: current time<end of cooking time<current time+24hours.
« End of cooking time= current time+cooking time+waiting time.

4.6 Temperature and time regulation

When the oven working program is selected, before starting to run, if you want to change the operating

temperature and operating time, you can press the key ® and & (Click the knob to cycle through the settings ).

1. After selecting the cooking function, the default temperature value is displayed, point the temperature
button, the temperature display module flashes, and the rotary coding switch can set the temperature. After
the setting is completed, click the coding switch or click the start button to directly start the confirmation.
Your oven is equipped with an advanced TrueTemperature system that displays the actual temperature
inside the oven, not just the set temperature. During baking, you can see the real temperature on the
display, which may decrease significantly if you open the door or insert a frozen dish. This actual
temperature reading does not affect the chosen target temperature for cooking. Within a few minutes, the
temperature shown will rise again to the desired level, which you can observe directly on the display.

2. Touch time key sequentially to switch duration and end time, the display module displays the default time
and flash, and the rotation coding switch can set the length of time. After the setting is complete, press the
“PII” button, the oven works in accordance with the new setting parameters.

3. When you want to change the working time or the operating temperature during the operation, you must
first press the “PlI” button at which point the time and temperature can be set according to the above steps,
the setting is completed, and the “MI” button can be confirmed to operate, the oven is set according to the
new setting parameters. -

4.7 Setting the alarm

1. Select the alarm setting by pressing the © button, Alarm O clock on. The rotary coding switch can set the
time. After activating the cooking function, the alarm clock starts counting down.

2. When the alarm time is up,and the buzzer will sound for 90 seconds to remind the user. To silence the
sound, press any key or it will automatically stop beeping after 90 seconds, and the alarm clock icon will go
out.

3. After the alarm function is activated, if you want to cancel the alarm, you can cancel the alarm function by
setting the alarm time to “0:00"

4.8 Oven light

1. The oven light can be turned on/off by the oven light button in the boot state.
2. After selecting a function to start, the oven light will turn on, and the oven light will automatically turn off
after turning on for 1 minute.

4.9 Child Safety Device

1. Inthe boot state, press & and hold for 3 seconds to enter the child lock function, accompanied by a prompt
sound; except for the power button and the stove lamp button, the rest of the buttons will not be touched.
Enabling/cancelling child lock does not affect the operation of existing functions.

2. Press (@ and hold for 3 seconds to cancel the child lock function and restore the state before the child lock.
When the key is invalid in the child lock state, there will be a prompt sound.
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4.10 Automatic shut-off feature

Each mode has a maximum working time, auto shut off function noted in the following criteria:

Temperature Working Hours
35-120°C 24 h
121-200°C 6h

201-250°C 4h

When select oven cook time, its prior to the auto shut off function (assume that set shut off temperature to
201°C - 250°C, set cook time to 5 hours, so oven will not auto shut off when working for 4hours, and keep
working when reach 5 hours).

4.11 Oven

Possible settings of the oven function knob

Bottom and top element on

This function uses the upper and lower heating elements, creating a natural convection oven.

Bottom element

The warming oven programme uses heat from the bottom element only.

Full Grill

This function radiates the heat from the grill element and the top element. This function allows a higher
temperature at the top of the cooking area which is ideal for grilling large portions.

@ Note: The end time cannot be set for this function.

@ Circular element fan

At this function, allows the oven to be heated up with forced air by the thermo fan, which is in the central part

of the oven tank. Heating the oven up in this way permits overheat circulation around the dish that is in the
oven.

¢L | Fan Assisted Oven

Using the top and bottom elements and the fan, this cooking function distributes the heat around the oven
to give an even temperature throughout.

You can use the Steam-Assisted Baking in this function. For details, read the text "4.12. Steam-Assisted
Baking"
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(L | Fanwith Lower Heater

This programme uses the bottom heater and the fan function. This is ideal for certain pastries and one-
pot dishes.

You can use the Steam-Assisted Baking in this function. For details, read the text "4.12. Steam-Assisted
Baking"

AV

Economy Grill

Use this grill function for grilling a small amount of food.

@ Note: The end time cannot be set for this function.

A
Q Ferment

At this function is ferment mode, fan with rear heater is ON.

@ Note: If the temperature is higher than the limit value, it cannot be started.

A= - -4
L | Fanned Grill

This function uses the fan to circulate the heat from the grill element around the food.

@ Note: The end time cannot be set for this function.

IRR
7\ Keepwarm
—

The fan with rear heater of the oven works to keep the cavity temperature.

(, g ,) Defrost

Using the fan with rear heater, this oven function circulates the air around the oven cavity, speeding up the
natural defrost process.

Pizza

Excellent for cooking pizza as it crisps the base beautifully without overcooking the topping.
For best results, pre-heat a pizza stone for at least 1 hour and bake on oven shelf position 1 or 2.

. Accessories/ Shelf Temperature Cooking time
Pizza Type L. s o -
cookware position in°C in mins
Thin base Wire rack 2 200 15-20
Forzen - -
Thick base Wire rack 2 200 20-25
Thin base Baking tray 2 200 10-15
Thin base Pizza tray 2 200 8-12
Homemade - -
Thick base Baking tray 2 200 15-20
Thick base Pizza tray 2 200 15-20
EN-16
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@ IMPORTANT: Except for 310°C gear, if you don't set a duration for Pizza mode, the oven will continuously
work until you stop the oven manually. You should pay more attention to observe the status of food to
avoid the food overcooked.

The 310°C is suitable for homemade thin-crust pizza. Put the pizza tray or other containers in the oven
to preheat. When the temperature reaches the temperature,buzzer to remind, put the pizza on the
preheated container and use the high temperature inside the cavity and the container to finish cooking
in about 5 minutes. The whole cooking time of this gear is 30 minutes and cannot be changed.

@ Airdry

In this mode, both the rear heater and the fan are on.
Recommended air drying temperature 60-100°C.

@ Note: Use above 100°C is easy to cause air-drying failure due to overcooking.

Menu Prepare Temperature Time Shelf position
Cabbage leaf Boiled 70°C 1h 30min 3
Long bean Boiled 55°C 3h 3
Sweet potato wedge Steamed 55°C 13h, flip after 2h 3
Mango slice / 70°C 8h, flip after 4h 3
Banana slice Dipped in salt water 55°C 7h, flip after 2h 3
Lemon slice / 55°C 15h, flip after 2h 3
Apple slice Dipped in salt water 55°C 8h, flip after 2h 3
Raw pork lean / 55°C 7h, flip after 2h 3
Raw chicken breast / 70°C 5h, flip after 1h 3
Prawn with shell Boiled 70°C 6h, flip after 2h 3
Beef jerky Boiled and marinated 90 °C 2h 3

The cooking advice given is approximate and can be adjusted based on your previous experience and cooking
preferences.

000

060 Aqua cleaning

Remove as much dirt as possible manually. Remove the accessories and the shelf support to clean the side walls.
The Aqua cleaning functions support the steam cavity cleaning of the appliance. For a better performance
you should start the function when the appliance is cool. The specified time is related to the duration of the
function and does not include the time required for cleaning of the cavity by user.

When the Aqua cleaning function is active, you cannot set temperature and time.

1. Pour 400 ml water to the oven liner.
2. Choose the Aqua cleaning function

3. Press D||to start the function.

4. An acoustic signal sounds when the program is completed.

5. Afterfunction selection, wipe the internal surface of the appliance with a non-abrasive surface care sponge.
You can use warm water or oven detergents to clean the cavity.

0600
000 *°
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After cleaning keep the oven door open for approximately 1 hour. Wait until the appliance is dry. To speed up
the drying you can heat up the appliance with hot air at temperature 150°C for approximately 15 minutes. You
can get maximum effects of the cleaning function if you manually clean the appliance immediately after the
function ends.

A WARNING:

+ Do not open the oven door when the oven is generating steam to avoid risk of burns.

- Be aware of hot steam when open the oven door after the program finished to avoid risk of burns.
« Always use clean drinking water to fill the liner. Do not use any other liquids to fill.

+ When you clean the cavity surface with sponge, wear a Hot-Insulating glove to protect hands.

« Clean up the water remain in the cavity after use to avoid risk of microbial hazard.

@ Air fry

Fast cooking with top grill, bottom grill, rear grill and rear fan.Mainly used for non-fried food.

Menu Temperature Time Shelf position
Chicken nuggets 200 °C 20-25 min 3
Chicken wings 200 °C 18-23 min 3
Fish fillet 180 °C 23-27 min 3
French fries 200 °C 17-20 min 4
Onion rings 200°C 15-18 min 4

The cooking advice given is approximate and can be adjusted based on your previous experience and cooking
preferences.

Auto menu

For better experience of cooking , there are some programs for recipes you can select.

1. Use O to select |z][z] the display will show P1, press O, P1 blinks,turn the knob to switch the menu.
2. 7 recipes are set in the oven, you can use O to select P1~P7.

3. Refer to below chart, use O to select a recipe which you need.

4. Press O or & to view the recommended temperature ,and you can adjust it .

Press O or ® to view the recommended time,and you can adjust it.

Press || to start preheat.

When the temperatures is reached, the bee buzzes three times to prompt the food to be put in.

7. Press || to start cooking.

oW

Menu Auto Temperature Time Amount of food
P1 Chiffon cake 160 °C 35 min 5009
P2 Small cake 160 °C 18 min 20 pcs
P3 Egg tart 190 °C 21 min 12 pcs
P4 Cookies 190 °C 9 min 20 pcs
P5 Chicken nuggets 200 °C 17 min 20 pcs
P6 Chicken wings 200 °C 18 min, flip after 6min 12009
P7 Ribs 200 °C 19 min 6709

The time showed in the table is only for reference.
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4.12 Steam-Assisted Baking

When using the steam-assisted baking mode, place a shallow baking tray on the first rack in the cold
oven. Pour no more than 200 ml (2 dl) of water into the tray. Place the dish you want to bake on the
second rack and start the program.

Important: Do not add water to the water tank when the oven is hot. Steam cooking is performed only in
the functions specified in the manual.
The maximum of the water in the tray is 200 ml. Do not add more than 200 ml.

e When the oven door is opened, steam may escape from the inside. Be careful when opening the
oven door, as this may create a risk of burning.

e Asaresult of steam cooking, moisture may remain in the oven. Since moisture may cause corrosion,
make sure that the oven interior dries after cooking.
Use drinking water in the oven for steam cooking.
At the end of each steam cooking, if there is some water left in the tray, it should be cleaned and
this remaining water should not be used in the next cooking.

4.13 Oven shelf guide levels

There are 8 different guide levels that can be used for the oven shelves and baking trays (see illustration).
These levels are referred to in the cooking tables at the end of the manual.
Always count the levels from the bottom upwards.

N )
1 U O
= ® =
= @ =

® =
©) =
1= [€2)) =
B 2 =
=1 @ [—
= ik =
\ . ; )

EN-19

Copyright © 2024, Fast CR, a.s. Revision 11/2024



4.14 Replacing the oven light bulb

IMPORTANT: Before any maintenance, the appliance must be disconnected from the power supply. If
the oven has been in use, let the oven cavity and the heating elements cool down completely before
attempting any maintenance.
« Unscrew the glass protective cover. Once remove the cover, we recommend washing and drying the cover
before replacing it.
- Carefully remove the old bulb and insert the new bulb suitable for high temperatures (300°C or 350°C)
having the following specifications: 220-240V, 25W,G9 fitting.
- Replace the protective cover.

i
=

IMPORTANT: Never use screwdrivers or other tools to remove the light cover. This could damage the
enamel of the oven or the lamp holder. Only remove by hand.

=)

IMPORTANT: Never replace the bulb with bare hands as contamination from your fingers can cause
premature failure. Always use a clean cloth or gloves.

e O

Note: The bulb replacement is not covered by the guarantee.
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5. CLEANING AND MAINTENANCE

5.1 Door removal

In order to gain easier access to the oven cavity for cleaning and maintenance purposes, the door can be
removed.

To remove the door, first tilt the safety catch part of the hinge upwards. Gently close the door approximately
halfway, lift the door and pull it out towards you.

Follow these steps in reverse to replace the door.

When replacing the door, ensure that the notch of the hinge (see illustration) inserts into the hinge

slot in the cavity frame. Once the door has been re-fitted, remember to lower down the safety catch. ﬁg@)
Failure to do this may damage the hinge when closing the door. ¢

Door removal
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5.2 Inner glass panel removal

Remove both door top corner pieces. These can be removed by pressing in the arrow-marked tabs on either
side of the door and sliding the corner pieces out.

Lift the edge of the inner glass slightly and then slide it from its lower clips. The middle glass panel can then
also be removed. Follow these steps in reverse to replace the glass.

Removal of the internal glass panel

EN - 22

Copyright © 2024, Fast CR, a.s. Revision 11/2024



6. TROUBLESHOOTING

When a fault, conflict or other fault occurs, some error codes are displayed in the time display area. The
meanings are as follows:

DISPLAY ERROR POSSIBLE CAUSE(S)
The control board detects that there is no
EOT No temperature sensor/open circuit/ | temperature sensor, the oven will stop
open circuit. heating.

The temperature is below -10°C.

A short circuit of the sensor is detected

E02 Temperature sensor short circui ;
0 emperature sensor short circut and the oven stops heating.

@ IMPORTANT: All repairs must be carried out by qualified personnel.
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7.BAKING IN THE OVEN

7.1 Baking pastry
Use the conventional or fan assisted oven function for best results.

Please note: The cooking advice given in the following tables is approximate and can be adjusted based
on your previous experience and cooking preferences.
If the required cake type is not listed, refer to the one most similar to it.

Conventional Oven

- Natural convection creates a perfect cooking zone in the centre of the oven, ideal for dry pastry, bread and
teacakes.

+ We would recommend the use of dark baking dishes as light ones reflect heat and pastry may not be
adequately browned.

+  Always place the baking dishes onto the grill shelves. Only remove the shelf if baking in the flat biscuit tray
supplied with the oven.

+ Do not put the cake in the oven until it has reached the required temperature.

Baking tips

Is the cake cooked all the way through?
Pierce the cake with a wooden skewer at the thickest part, if the dough does not stick to it, the cake is cooked
all the way through.

Cake has collapsed
Check the recipe. You may need to use smaller quantity of liquid components next time. Ensure mixing times
are followed, especially when using electric mixers, to ensure the right consistency is achieved.

Cake is too light on the bottom

We recommend using darker oven dishes for better results. You can also try baking one level lower next time or
use the lower heater function to finish off the cooking process. Cheesecake is undercooked Next time reduce
the temperature and extend the baking time.

Please note: The temperature ranges and baking times given in the tables are indicative. We recommend
selecting the lower temperature to begin with and increasing it in the later stages of cooking if required.
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7.2 Pastry Baking Table

Type of pastry Guide level Temp (°C) Guide level Temp (°C) Baking time
(see“Oven shelf — (see“Oven shelf (in min.)
guide levels”) guide levels”) A
Sweet pastry
Raisin cake 2 160-170 2 150-160 55-70
Ring cake 2 160-170 2 150-160 60-70
Treefgi';f)(ta” 2 160-170 2 150- 160 45-60
Cheesfif:r']‘)e (tart 2 180-190 3 160-170 60 - 80
Fruit cake 2 190 - 200 3 170-180 50-70
Fruit Icc?r':; with 2 180-190 3 160- 170 60-70
Sponge cake 2 180-190 2 160-170 30-40
Flake cake 3 190 - 200 3 170-180 25-35
Fr“i;fj';imix 3 180- 190 3 160- 170 50-70
Cherry cake 3 190-210 3 170 - 200 30-50
Jelly roll 3 190 - 200 3 170-180 15-25
Fruit fan 3 160-170 3 150 - 160 25-35
Plait bun 2 190-210 3 180-210 35-50
Christmas cake 2 180-190 3 170 - 200 45-70
Apple pie 2 190-210 3 170-200 40-60
Puff pastry 2 180-190 3 160-170 40-60
Savoury pastry
Bacon roll 2 190 - 200 3 170-180 45-60
Bread 2 200-220 3 180-210 50-60
Rolls 2 210-230 3 200-220 30-40
Cookies
Caraway roll 3 180-190 3 160-170 15-25
Biscuits 3 180- 190 3 160-170 20-30
Danish pastry 3 190-210 3 170-200 20-35
Flaky pastry 3 200-210 3 180 - 200 20-30
Profiterole 3 190-210 3 170 - 200 25-45
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Type of pastry Guide level Temp (°C) Guide level Temp (°C) Baking time

(see“Oven shelf — (see“Oven shelf (in min.)
guide levels”) guide levels”) @
Frozen pastry

Apple pie 2 190-210 3 170-200 50-70
Cheesecake 2 190-210 3 170-180 65-85
Pizza 2 210-230 3 200 - 220 20-30
Oven chips 2 210-230 3 200-220 20-35
Oven fries 2 210-230 3 200 - 220 20-35

7.3 Roasting

Use the conventional or fan assisted oven function for best results.

Roasting tips
For best results, use light enamel trays, oven proof glassware, clay or cast-iron cookware. Covering your roast or
wrapping it in foil will preserve the juices as well as keep the oven clean. Leaving the roast uncovered will result
in shorter cooking time. Large roasts can be placed directly onto the grill grid within the oven tray.

Please note: The temperature ranges and roasting times given in the tables are indicative and will vary

depending on the type, size and quality of the meat.

Roasting large pieces of meat can produce excessive steaming and condensation on the oven door.

This is normal and does not affect the operation of the oven. Once you have finished cooking, ensure to
wipe the oven door and glass thoroughly.
The roast should be checked regularly and turned half-way through cooking.
When roasting on the grill grid, ensure the grid sits properly within the oven tray to catch the dripping

juices and fat.

Never leave the roast to cool in the oven as it might produce condensation which in turn can cause
corrosion of the oven.
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7.3 Roasting Table

Type of pastry Weight Guide level Temp (°C) Guide level | Temp (°C) | Roasting
(in grams) (see"Oven — (see”Oven time
shelf guide shelf guide ) (in min.)
levels”) —— levels”)
Beef
Beef loin 1000 2 210-230 2 200-220 100-120
Beef loin 1500 2 210-230 2 200-220 120- 150
Roast beef, rare 1000 2 230-240 2 220-230 30-40
Roast dtc’;e;' well 1000 2 230- 240 2 220-230 | 40-50
Pork
Pork oot with | 4500 2 190- 200 2 170-180 | 140-160
Flank 1500 2 200-210 2 180-190 120-150
Flank 2000 2 190-210 2 170-200 150-180
Pork loin 1500 2 210-230 2 200-220 120- 140
Meat roll 1500 2 210-230 2 200-220 120-140
Pork cutlet 1500 2 190-210 2 170 - 200 100-120
Minced meat roast 1500 2 220-230 2 210-220 60-70
Veal
Veal roll 1500 2 190-210 2 170-200 90-120
Veal knuckle 1700 2 190-210 2 170-200 120-130
Lamb
Lamb ribs 1500 2 200-210 2 180 - 200 100-120
M“tg’:nzlade 1500 2 200-210 2 180-200 | 120-130
Venison
Hare ribs 1500 2 200-220 2 180-210 100-120
Hare blade bone 1500 2 200-220 2 180-210 100-120
Boar ham 1500 2 200 - 220 2 180-210 100-120
Poultry
Whole chicken 1200 2 210-220 2 180-210 60-70
Whole chicken 1500 2 210-220 2 180-210 70-90
Duck 1700 2 190-210 2 170 -200 120-150
Goose 4000 2 170-180 2 150-160 180 -200
Turkey 5000 2 160-170 2 140-150 180 - 240
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Type of pastry Weight Guide level Temp (°C) Guide level | Temp (°C) | Roasting
(in grams) (see”"Oven — (see”Oven time
shelf guide shelf guide @ (in min.)
levels”) — levels”)
Fish
Whole fish 1000 210-220 200-210 50-60
Fish soufflé 1500 190-210 170-200 50-70

7.4 Grilling

Intensive heat from the infrared element makes the oven and its accessories extremely hot. Use oven gloves

and appropriate grilling utensils.

To avoid coming into contact with hot grease which could cause injures, use long grill tongs when handling

the grilled foods.

The grill must be supervised at all times. Excessive heat can quickly burn your food which poses a fire risk.
Do not allow children in the vicinity of the grill when it's in operation.
Grilling is ideal for low-fat sausages, meat, fish fillets and steaks as well as for browning or crisping dishes.

Grilling tips

@ Please note:

The temperature and grilling times given in the tables are indicative and will vary depending on the type,

size and quality of the meat.

Grilling must be carried out with the oven door closed.
Grill element should be preheated for 3 minutes. Oil the grill grid before placing food on it to avoid food
sticking to the grid. Place the grid into the oven tray which will catch the dripping fat and juices.

Turn the meat half-way through cooking. Smaller pieces of meat will require just one turn whereas larges
pieces of meat may need turning more. Always use appropriate tongs for handling the meat.

Clean the oven and its accessories thoroughly after each use to ensure longevity of your appliance.
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7.4 Grilling Table

Type of pastry Weight Guide level Temp (°C) Roasting time
(in grams) (see“Oven — (in min.)
shelf guide
levels”) —
Meat and sausages
2 beefstesks,rare 400 5 240 14-16
2 beefstesks,medium 400 5 240 16-20
2 beefstesks,well done 400 5 240 20-23
2 pork scrag fillets 350 5 240 19-23
2 pork chops 400 5 240 20-23
2 veal steaks 700 5 240 19-22
4 lamb cutlets 700 5 240 15-18
4 grill sausages 400 5 240 9-14
28-33 (one
. side
1 chicken,halved 1400 3 240-250 23-28 (c))ther
side)
Fish
Salmon fillets 400 4 240 19-22
Fish in aluminium foil 500 4 230 10-13
Toast
4 slices of white bread 200 5 240 1,5-3
2 slices of wholemeal berad 200 5 240 2-3
Toast sandwich 600 5 240 4-7
Meat/poultry
Chicken 1000 3 180 - 200 60-70
Pork roast 1500 3 160 - 180 90-120
Pork scrag 1500 3 160 - 180 100-180
Pork knuckle 1000 3 160 - 180 120-160
Roast beef 1500 3 190 - 200 40-80
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8. PRODUCT INFORMATION SHEET

Product Information Sheet pPHILCO

Delegated Regulation (EU) 65/2014

Supplier's name or trademark: PHILCO

Supplier's address: U Sanitasu 1621 Ri¢any 251 01, Czech Republic
Model identifier: POB 7614 SFCB KING, POB 7614 SFB KING, POB7 614 SB KING,

POB 7614 X KING
General product parameters: Built-in Oven
Brand PHILCO
POB 7614 SFCB KING, POB 7614 SFB
Model KING, POB7 614 SB KING, POB 7614
X KING
Type of Oven ELECTRIC
Number of cavities 1
Cavity 1
Energy Efficiency Index 102,5
Energy Efficiency Class A
Energy consumption per cycle (conventional mode) kWh/cycle 0,89
Energy consumption per cycle (fan-forced convection mode) kWh/cycle 0,82
Heat Source ELECTRIC
Volume 76
This oven complies with EN 60350-1:2023

Minimum duration of the guarantee offered by the supplier: 24 months

Additional information:

Weblink to the supplier’s website, where the information in point 6 of Annex Il to Commission Regulation
(EU) 2019/2022 is found: www.philco.cz

https://eprel.ec.europa.eu/qr/2200597

Energy Saving Tips

Oven

- Cook the meals together, if possible.
- Keep the pre-heating time short.

- Do not elongate cooking time.

- Do not forget to turn-off the oven at the end of cooking.

- Do not open oven door during cooking period.
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TECHNICAL INFORMATION

Technical information can be found on the type plate on the inside of the appliance and on the energy label.
The QR code, on the supplied energy label, contains a link to register the appliance in the EU Eprel database.
Keep the energy label, the instructions for use, together with other documents supplied with the device.

TESTING INFORMATION

The delivered device is in accordance with Ecodesign a EN 60350-1:2023. Air access requirements for proper
operation of the device, the minimum distance from the wall and the dimensions of the device are part of this
manual. If you have any further questions, please contact the manufacturer.

CUSTOMER CARE AND SERVICE

Always use original spare parts.

Model name and serial number can be found on the rating plate. Position of rating plate can be changed
without notice.

The original spare parts for some specific components are available for a minimum of 7 or 10 years, based on
the type of component, from the placing on the market of the last unit of the model.

When contacting our authorized service, have the model designation, serial number and defect description
available.

To download documents, visit www.philco.cz.
To report a defect and obtain additional service information, visit https://philco.cz/podpora-a-servis.

Subject to change without notice.
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INSTRUCTIONS AND INFORMATION REGARDING THE DISPOSAL OF USED
PACKAGING MATERIALS

Dispose of packaging material at a public waste disposal site.

DISPOSAL OF USED ELECTRICAL AND ELECTRONIC APPLIANCES

The meaning of the symbol on the product, its accessory or packaging indicates that this product
shall not be treated as household waste. Please, dispose of this product at your applicable collection
point for the recycling of electrical & electronic equipment waste. Alternatively in some states of the
European Union or other European states you may return your products to your local retailer when
buying an equivalent new product. The correct disposal of this product will help save valuable
natural resources and help in preventing the potential negative impact on the environment and
human health, which could be caused as a result of improper liquidation of waste. Please ask your
local authorities or the nearest waste collection centre for further details. The improper disposal of
this type of waste may fall subject to national regulations for fines.

For business entities in the European Union
If you wish to dispose of an electrical or electronic device, request the necessary information from
your seller or supplier.

Disposal in other countries outside the European Union
If you wish to dispose of this product, request the necessary information about the correct disposal
method from local government departments or from your seller.

c € This product meets all the basic EU regulation requirements that relate to it.

Changes to the text, design and technical specifications may occur without prior notice and we reserve the
right to make these changes.
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Vestavéna trouba
NAVOD K OBSLUZE

PHILCO &3

amous for Quality the World Cver

POB 7614 SFCB KING
POB 7614 SFB KING
POB 7614 SB KING
POB 7614 X KING



Vazeny zakazniku
Blahoprejeme vam k ndkupu. Nase produkty se vyjimecné snadno pouzivaji a jsou mimoradné efektivni. Po
precteni navodu k obsluze bude obsluha trouby jednoducha.

Pted zabalenim a odeslanim od vyrobce byla trouba peclivé zkontrolovéna z hlediska bezpec¢nosti a
funkénosti. Tyto pokyny byly sestaveny tak, aby vdam pomohly naucit se zachazet se spotfebi¢em. Proto si je
pfed prvnim pouzitim spotfebice pozorné prectéte, abyste predesli moznym nehodam.

Néavod k obsluze si uschovejte a uschovejte jej na bezpe¢ném misté, abyste do néj mohli kdykoli nahlédnout.
Je tfeba dUsledné dodrzovat pokyny v navodu, abyste pfedesli moznym nehodam.

lkona

Typ

Vyznam

VAROVANI

Nebezpeci zranéni nebo smrti

NEBEZPECi ZASAZENI ELEKTRICKYM

Riziko nebezpecného napéti

A

A PROUDEM

A POZAR Varovani; Riziko pozéaru / Hoflavé materialy
A UPOZORNENI Riziko Urazu nebo poskozeni majetku
@ DULEZITE / POZNAMKA Spravny provoz systému

Vazeny zakazniku,
dékujeme, Ze jste si zakoupil vyrobek znacky PHILCO. Aby mohl vas spotiebic slouzit dobre, prectéte si

vsechny pokyny uvedené v tomto navodu k obsluze.

Copyright © 2024, Fast CR, a.s.

Revize 11/2024



OBSAH

1. BEZPECNOSTNI POKYNY 2
1.1 VSeobecné bezpecnostni pokyny 2
1.2 Varovani tykajici se instalace 4
1.3V priibéhu pouzivani 5
1.4V prabéhu ¢isténi a udrzby 6

2. POPIS SPOTREBICE 8

3.INSTALACE 9
3.1 Instalace trouby 9
3.2 Elektrické ptipojeni 10

4. PROVOZ SPOTREBICE 12
4.1 Pred prvnim pouzitim spotfebice 12
4.2 Elektronické ovladaci prvky 12
4.3 Zplsob obsluhy trouby 13
4.4 Poloautomaticky provoz 13
4.5 Automaticky provoz 13
4.6 Nastaveni teploty a ¢asu 14
4.7 Nastaveni budiku 14
4.8 Osvétleni trouby 14
4.9 Détskad pojistka 14
4.10 Funkce automatického vypnuti 15
4.11 Funkce trouby 15
4.12 Peceni s podporou pary 19
4.13 Umisténi plechl v troubé 19
4.14 Vyména zarovky v troubé 20

5. CISTENI A UDRZBA 21
5.1 Demontdz dvirek 21
5.2 Demontaz vnitiniho sklenéného panelu 22

6. ODSTRANENI MOZNYCH PROBLEMU 23

7. PECENI V TROUBE 24
7.1 Peleni peciva 24
7.2 Tabulka pro peceni peciva 25
7.3 Peceni ... 26
7.3 Tabulka tykajici se pecenf 27
7.4 Grilovani 28
7.4 Tabulka grilovani 29

8. INFORMACNI LIST 30

CZ-1

Copyright © 2024, Fast CR, a.s.

Revize 11/2024



1. BEZPECNOSTNi POKYNY

- Pfed pouzitim spotfebice si pozorné prectéte vsechny pokyny a v
pfipadé potreby je uschovejte na vhodném misté.

« Tento navod byl pfipraven pro vice nez jeden model, a proto vas
spotiebi¢ nemusi obsahovat nékteré z funkci, které jsou v ném
popsany. Z tohoto dlivodu je dllezité pfi cteni tohoto ndvodu k
obsluze vénovat zvlastni pozornost vsem obrazkim.

1.1 VSeobecné bezpecnostni pokyny

- Tento spotfebi¢ mohou pouzivat déti ve véku 8 let a starsi a
osoby se snizenymi fyzickymi, smyslovymi nebo mentalnimi
schopnostmi nebo s nedostatkem zkuSenosti a znalosti, pokud
jsou pod dozorem nebo byly pouceny o pouzivani spotfebice
bezpecnym zplsobem a rozumi pfipadnym nebezpecim.

- Déti si se spotfebicem nesméji hrat.

. Ci$téni a udrzbu provadénou uzivatelem nesméji provadét déti,
pokud nejsou starsi 8 let a pod dozorem.

- Pokud je privodni kabel poskozen, jeho vymeénu svérte
odbornému servisnimu stiedisku, aby se zabranilo vzniku
nebezpeclné situace. Spotiebic s poskozenym pfivodnim kabelem
je zakazano pouzivat.

- Déti mladsi 8 let se musi drzet mimo dosah spotrebice a jeho
privodu.

« Nepouzivejte spotrebic s externim ¢asovacem nebo samostatnym
systémem dalkového ovladace.

« V pribéhu pouzivani se spotrebic zahfiva. Davejte pozor, abyste
se nedotkli topnych prvkl uvnitf trouby.
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« Na cisténi skla dvifek a jinych povrchl nepouzivejte drsné Cistici
prostiedky ani draténky. Mohly by poskrabat povrchy, coz muze
mit za nasledek rozbiti skla dvifek nebo poskozeni povrch.

« Na cisténi spotiebice nepouzivejte parni Cistice.

/N\ & VAROVANI: Abyste predesli moznému Urazu elektrickym

proudem, pred vymeénou zarovky osvétleni trouby se ujistéte, zda

je spotiebic vypnuty.

- VAs spotiebic je vyroben v souladu se viemi platnymi mistnimi a
mezinarodnimi normami a predpisy.

- Udrzbafské a opravarenské prace by méli provadét pouze
autorizovani servisni technici. Instalaci a opravy provadéné
neopravnénymi techniky mohou predstavovat nebezpeci.

V zadném pripadé neménite ani neupravujte technické parametry
spotiebice. Nevhodné ochranné kryty trouby mohou zpUsobit
nehodu.

- Pfed pfipojenim spotiebice se ujistéte, zda se shoduji podminky
v mistni distribucni siti (druh plynu a tlak plynu nebo elektrické
napéti a frekvence) a technické parametry spotrebice. Technické
parametry spotfebice jsou uvedeny na stitku.

/\ UPOZORNENI: Tento spottebi¢ je uréen pouze k ptipravé

potravin a je urcen vyhradné pro pouziti v domacnosti. Nesmi byt

pouzivan k jinému ucelu, ani na zadné jiné pouziti, napfiklad pro
pouziti mimo domacnosti, pro pouziti v komerénim prostredi nebo
na vytapeéni mistnosti.
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« Na zvedani a pfemistovani spotiebice nepouzivejte rukojet dvifek
trouby.

« Na zajisténi vasi bezpecnosti byla pfijata vsechna mozna
opatreni. Protoze sklo dvifek mUze prasknout, pfi jeho Cisténi je
tfeba postupovat opatrné, abyste jej neposkrabali. Vyvarujte se
uderim nebo ndarazu na sklo pomoci pfislusenstvi.

- Ujistéte se, zda se napajeci kabel béhem instalace nezachytil
nebo neposkodil. Pokud je napajeci kabel poskozen, musi
ho vyménit vyrobce, jeho servisni zastupce nebo podobné
kvalifikovana osoba, aby se predeslo nebezpeci.

« Nedovolte détem lézt na dvirka trouby, ani si na né sedat béhem
jejich otevreni.

1.2 Varovani tykajici se instalace

« Nepouzivejte spotrebic predtim, nez je zcela nainstalovan.

- Spotiebi¢ musi byt nainstalovan autorizovanym technikem.

« Vyrobce neodpovida za zadné Skody, které by mohly byt
zpUsobeny nespravnym umisténim a instalaci neopravnénymi
osobami.

- Pfi vybaleni spotiebice se ujistéte, zda nebyl v pribéhu piepravy
poskozen. V pfipadé jakékoliv poruchy spotfebi¢ nepouzivejte a
okamzité kontaktujte kvalifikovaného servisniho zastupce.

« Chrante sv(j spotfebic pfed vnéjsimi vlivy. nevystavuijte jej
pUsobeni slunce, desté, snéhu, prachu ¢ nadmérné vihkosti.

« VSechny materialy (napf. skfiriky) kolem spotfebice musi byt
schopné odolat minimalni teploté 100 °C.

- Spotiebi¢ nesmi byt nainstalovan za dekorativnimi dvirky, aby
nedochazelo k pfehfati.
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1.3V pribéhu pouzivani

« Pfi prvnim pouziti trouby mizete zaznamenat mirny zapach. Je to
zcela normalni a je to zplsobeno izolacnimi materialy na topnych
prvcich. Doporucujeme vam, abyste pfed prvnim pouzitim,
nechali prazdnou troubu nastavenou na maximalni teplotu v
trvani 45 minut. Ujistéte se, zda prostredi, ve kterém je spotiebic
nainstalovan, je dobre vétrané.

- Budte opatrni pfi otevirani dvifek trouby v priibéhu nebo po
peceni. Horka para z trouby muZze zpUsobit popaleniny.

« V pribéhu provozu spotfebice nedavejte do néj ani do jeho
blizkosti hoflavé ani vybusné materialy.

« Na vyjimani a vkladani pokrmu do trouby vzdy pouzivejte
kuchyriské rukavice.

« Za zadnych okolnosti nesmi byt trouba potazena hlinikovou folii,
protoze by mohlo dojit k jejimu prehfati.

« V priibéhu peceni neumistujte nadobi nebo pecici plechy
pfimo na dno trouby. Dno trouby je velmi horké a muze dojit k
poskozeni produktu.

O A\ V prabéhu peceni tuhych nebo tekutych oleji nenechavejte

troubu bez dozoru. Pfi extrémnim zahrati by se mohly vznitit. Nikdy

nelijte vodu do ohné zplsobeného olejem, ale vypnéte troubu a

zakryjte panev vikem nebo protipozarni pfikryvkou.

« Pokud nebudete spotiebi¢ pouzivat delsi dobu, vypnéte hlavni
vypinac.

- Zajistéte, aby byly otocné ovladace spotiebice vzdy v poloze, 0"
(zastaveni), kdyz je nepouzivate.

- Kdyz jsou dvirka trouby oteviena, nic na né neumistujte. Mohlo
by dojit k poskozeni dvirek trouby.

« Na spotiebic ani na jeho rukojet nevéste ruc¢niky, utérky ani ¢asti
obleceni.
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1.4V prubéhu cisténi a udrzby

- Pfed jakymkoli ¢isténim nebo udrzbou se ujistéte, zda je vas
spotrebic vypnuty.

- Pfi CiSténi ovladaciho panelu nesundavejte ovladaci prvky.

« Z dlvodu zachovani Ucinnosti a bezpecnosti vaseho spotiebice,
doporucujeme, abyste vzdy pouzivali origindlni nahradni dily a v
pripadé potreby zavolali zaméstnance autorizovaného servisniho
strediska.

Prohlaseni o shodé CE
Prohlasujeme, Ze nase vyrobky spliuji pfislusné
c € evropské smérnice, rozhodnuti a nafizeni a pozadavky
uvedené ve stanovenych normach.
Tento spotrebic byl navrzen pro pouziti vyhradné pfi domacim
vareni. Jakékoliv jiné pouZziti (jako je napfiklad vytapéni mistnosti)

je nevhodné a nebezpecné.

@ Tento névod k obsluze plati pro nékolik modeld. Mizete si
vSimnout rozdild mezi témito pokyny a vasim modelem.
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Likvidace starého spotrebice

Tento symbol na vyrobku nebo jeho obalu znamena, ze
tento vyrobek nepatfi do domaciho odpadu. Namisto
toho by se mél odevzdat na pfislusné sbérné misto pro
recyklaci elektrickych a elektronickych zafizeni. Zajisténim
spravné likvidace tohoto vyrobku pomuzete zabranit moznym
negativnim dopaddm na zivotni prostredi a lidské zdravi, které byt
mohly byt zplsobeny nespravnym zachazenim pfi likvidaci tohoto
vyrobku.

Podrobnéjsi informace o recyklaci tohoto vyrobku ziskate na
mistnim uradé, od spolecnosti na likvidaci domovniho odpadu,
nebo od prodejce, od kterého jste tento vyrobek zakoupili.

Technické udaje

Jmenovité napéti AC220-240V,50 Hz
Celkovy vykon 3150 W

Horni topné téleso 850 W

Girl 1100 W

Dolni topné téleso 1150 W
Kruhové téleso 1600 W
Deklarovany vykon v pohotovostnim rezimu: W 0,7203 W
Ventildtor

Ccz-7
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2. POPIS SPOTREBICE

1. Ovladaci panel
2. Rukojet dvitek trouby
3. Dvirka trouby
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3.INSTALACE

3.1 Instalace trouby

+  Kuchynska linka by méla byt sucha a méla by mit icinné vétrani podle stavajicich technickych ustanoveni.

- Hlavni napdjeci kabel za troubou musi byt umistén tak, aby se nedotykal zadniho panelu trouby z divodu
tepla, které vznikd béhem provozu.

« Jednd se o vestavnou troubu, coz znamena, ze jeji zadni sténu a jednu bo¢ni sténu Ize umistit k vysokému
kusu ndbytku nebo ke sténé. Povrchovéa Uprava nebo dyha pouzitd na montovaném nabytku musi byt
aplikovéna tepelné odolnym lepidlem (100 °C), ¢imz se zabrani povrchové deformaci nebo oddéleni natéru.
Nejste-li si jisti tepelnou odolnosti vaseho ndbytku, méli byste kolem trouby nechat pfiblizné 2 cm volného
prostoru. Sténa za troubou by méla byt odolnd vici vysokym teplotam. Béhem provozu se jeho zadni strana
mUze zahfat az o cca 50 °C nad okolni teplotu.

« Vytvofte otvor o rozmérech uvedenych ve schématu pro troubu, kterd se md namontovat.

»  Spotiebi¢ musi byt uzemnén.

+ Vlozte troubu zcela do otvoru, aniz by Ctyfi Srouby na mistech zndzornénych na obrazku vypadly.

—
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3.2 Elektrické pripojeni

VAROVANI: Viechny elektrické prace musi provadét vhodné kvalifikovany a autorizovany elektrikaf.
Nemély by se provadét zddné zmény nebo zamérné zmény v privodu elektrické energie.
Pfed pokusem o pfipojeni zkontrolujte, zda napéti uvedené na typovém Stitku odpovida skute¢nému
napéti v elektrické siti.
Uzemnovacivodi¢ by mél bytinstalovan tak, aby byl vytazen jako posledniv pfipadé selhani bezpecnostniho
odleh¢ovaciho zafizeni napajeciho kabelu.
Napdjeci kabel za troubou musi byt umistén tak, aby se nedotykal zadniho panelu trouby z diivodu tepla,
které vznika priibéhu provozu.
Pouzivejte prostiedky k odpojeni od napdjeci sité s oddélenim kontaktll ve vsech poélech, které poskytuji
Uplné odpojeni pod prepétim pevného vedeni v souladu s pravidly zapojeni.

Pfripojeni (autorizovany elektrikar)

Pomoci Sroubovaku otevrete kryt konektoru na zadni strané spotiebice. Uvolnéte dva pojistky umisténé na
obou strandch spodni ¢asti konektoru.

Napajeci kabel musi byt veden pres odpojovaci bezpecnostni zafizeni, které chrani napdjeci kabel pred
odpojenim.

Pevné utdhnéte odpojovaci zafizeni a zavrete kryt konektoru.

220-240V 50Hz

18 2

N®®L
J X
@
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Barevné znaceni

Vodice v napajecim kabelu jsou zabarveny v souladu s ndsledujicim znac¢enim:

L = LIVE (Faze), barevné hnédé nebo cerné.
N = NEUTRAL (Nulak), barevné modré nebo bilé.
Pozor na spravné N - pfipojenil

@ EARTH (Uzemnéni) = Zabarveno zelené nebo Zlutozelené.

@ Poznamka: Plati pouze pro modely rozvodnych skiinék.

Copyright © 2024, Fast CR, a.s.
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4. PROVOZ SPOTREBICE

4.1 Pired prvnim pouzitim spotrebice

»  Odstrante obalové materidly, vycistéte vnitiek trouby.

+  Vyjméte a umyjte pfislusenstvi trouby teplou vodou s trochou saponatu.

«  Zapnéte vétrani v mistnosti nebo oteviete okno.
«  Troubu vyhiejte (na teplotu 250 °C, pfiblizné 30 min.), odstranite tak skvrny a dikladné ji vycistite.

A UPOZORNENI: Pfi prvnim zahfivani trouby je normalni, ze z ni vychazi kouf a neobvykly zépach. Tento
jev zmizi pfiblizné o 30 minut pozdéji.

4.2 Elektronické ovladaci prvky

Zobrazeni  Zobrazenicasu/  Zobrazeni
funkci teploty funkci

L R ai—— X
T, o

o 'ID%AQ@ |

Onell@g@mn |

Tla¢itka ~ Oto¢ny ovlada¢  Tlacitka

volice kédovéni volice
(D Tlacitko ZAP/VYP
@ Détska pojistka
-Q- Osvétleni trouby
@ Nastaveni hodin
&3_ Nastaveni teploty
|9| Doba peceni v poloautomatickém rezimu
%l Cas konce peceni v automatickém rezimu
Dl | Tlacitko start/pauza
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4.3 Zpusob obsluhy trouby

1. Prvni zapnuti: KdyZ troubu poprvé zapnete, piejde do pohotovostniho rezimu. Displej se na 1 sekundu plné
rozsviti, zazni zvukovy signdl a zobrazi se vychozi ¢as ,12:00”, ktery bude blikat.

2. Nastaveni ¢asu: Cas Ize nastavit pomoci oto¢ného ovladace. Po nastaveni potvrdte klepnutim na ovlada¢ nebo
vyckejte 5 sekund, kdy se nastaveni automaticky ulozi.

3. Zapnuti trouby: V pohotovostnim rezimu stisknéte a podrzte tlacitko napajeni po dobu 2 sekund. Po zapnuti bude
automaticky vybrana prvni funkce a na displeji se zobrazi vychozi teplota a cas.

4. Vybér funkce a spusténi: Po vybéru funkce trouby nastavte pozadovanou teplotu a pracovni dobu. Jednim
stisknutim tlacitka || spustite zvoleny program.

A UPOZORNENI:

1. Hodiny Ize nastavit pouze v pohotovostnim rezimu. Chcete-li nastavit ¢as, klepnéte na tlacitko Nastaveni
hodin ®

2. Oto¢nym ovladacem Ize nastavit ¢as, po dokonceni nastaveni. Klepnéte na potvrzeni oto¢ného ovladace
nebo automaticky potvrdte 5 sekund.

4.4 Poloautomaticky provoz

1. Nastaveni poloautomatického rezimu: Kliknutim na tlacitko Nastaveni hodin ® nebo na oto¢ny
ovladac zvolte nastaveni provozniho ¢asu, rozsviti se ikonal-| . Oto¢nym ovlada¢em nastavte provozni
dobu. Po dokon¢eninastaveni kliknéte na otoc¢ny ovlada¢, abyste vstoupili do dal$iho nastaveni a
nebo kliknéte na tlacitko||pro piimé spusténi.

2. Po spusténi trouby zacne ¢asovac odpocitavat zbyvajici ¢as peceni na displeji.

Kdyz zbyva 1 minuta, ikona délky trvani zacne blikat a rozhrani na displeji zobrazi zbyvajici ¢as.

4. Pfi ukonceni odpocitavani zazni nepretrzity akusticky signal v trvani 120 sek. Zvukovy s ignal mize byt
zastaven stisknutim libovolného tlacitka jinak se automaticky vypne po 120 sekundéch.

w

A UPOZORNENI:

1. Po aktivaci funkce nastaveni doby provozu, Ize zrusit nepretrzitou provozni dobu, nastavenim ¢asu na
,0:00" (Po zruseni ¢asu peceni bude probihat funkce podle maximalniho provozniho c¢asu).

2. Po 10 minutach necinnosti po pfipravé pokrmu se trouba automaticky vrati do pohotovostniho rezimu.

4.5 Automaticky provoz

1. Nastaveni automatického rezimu:
Po nastaveni doby provozu stisknéte otocny ovladac pro nastaveni koncového casu. Ptislusnd ikona
zaéne blikat. -|
Oto¢nym ovladacem nastavte pozadovany ¢as ukonceni provozu.
Po dokonceni nastaveni stisknéte oto¢ny ovladac pro potvrzeni a pfechod k dalsimu nastaveni, nebo
stisknéte tla¢itko ,Start” D|| pro okamzité potvrzeni.

2. Funkce automatického rezimu:
Po nastaveni trouby do pIné automatického rezimu zobrazi rozhrani hodin ¢as ukonceni provozu.
Trouba se automaticky zapne ve stanoveny ¢as podle zadané doby provozu (stejny princip jako u
poloautomatického rezimu).

Priklad:Pokud je aktualni ¢as 12:00 a doba provozu je nastavena na 30 minut, zatimco cas
ukonceni je 14:00, trouba se automaticky zapne v 13:30 a bude pracovat po dobu 30 minut. Na
displeji se zobrazi ¢as ukonceni 14:00 a ikona c¢asu bude svitit.
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A UPOZORNENI:
. Cas ukonéeni pe¢eni = aktualni ¢as + ¢as peceni + &as cekani.

4.6 Nastaveni teploty a casu

1. Nastaveni teploty pred spusténim: Po vybéru programu vareni se na displeji zobrazi vychozi teplota.
Stisknéte tlacitko ,Teplota” {§— modul zobrazeni teploty za¢ne blikat. Pomoci oto¢ného ovladace nastavte
pozadovanou teplotu. Po nastaveni stisknéte ovlada¢ nebo tla¢itko ,Start”D|| pro potvrzeni a spusténi.
Vase trouba je vybavena pokrocilym systémem TrueTemperature, ktery na displeji zobrazuje skutec¢nou
teplotu uvnitf trouby, nikoli pouze nastavenou hodnotu. Béhem peceni tak m(izete sledovat redlnou
teplotu, ktera se pfi otevieni dvifek nebo vlozeni mrazeného pokrmu mUze docasné, ale vyrazné snizit.
Tento skutecny udaj na displeji vSak nijak neovliviuje vami zvolenou cilovou teplotu piipravy. BEhem
nékolika minut se teplota opét zvysi na pozadovanou hodnotu, coz mUzete pozorovat pfimo na displeji.

2. Nastaveni ¢asu pred spusténim: Postupnym stisknutim tlac¢itka ,Cas” @ prepinejte mezi nastavenim
délky vareni a koncovym ¢asem. Displej zobrazi vychozi ¢as a za¢ne blikat. Pomoci oto¢ného ovladace
nastavte pozadovanou délku vafeni. Po dokonéeni nastaveni stisknéte tla¢itko ,Start” || a trouba za¢ne
pracovat podle novych parametra.

3. Zména teploty a casu béhem provozu: Pokud chcete béhem provozu zménit teplotu nebo ¢as, nejprve
stisknéte tlacitko ,Pauza” Dll. Poté muzete nastavit ¢as a teplotu podle vy3e uvedenych krokd.

Po dokonéeni nastaveni stisknéte tla¢itko ,Start” D|| pro potvrzeni a pokracovani v provozu podle novych
parametrd.

4.7 Nastaveni budiku

1. Aktivace budiku: Stisknutim tla¢itka ,Casu” @ aktivujte nastaveni budiku - ikona budiku Q se rozsviti.
Pomoci oto¢ného ovladace nastavte pozadovany ¢as. Po spusténi funkce vareni zacne budik
odpocitavat nastaveny cas.

2. Upozornéni na vyprseni ¢asu: Po dosazeni nastaveného ¢asu zazni bzuc¢ak po dobu 90 sekund.

Pro vypnuti zvuku stisknéte libovolné tlacitko, nebo pockejte, dokud se zvuk automaticky nevypne po
90 sekundach. Po vypnuti se ikona budiku zhasne.

3. Zruseni budiku: Pokud chcete budik zrusit, nastavte jeho cas na ,0:00”. Tim dojde k deaktivaci funkce

budiku.

4.8 Osvétleni trouby

1. Osvétleni trouby |ze zapnout/vypnout tlacitkem osvétleni trouby-0- pokud je trouba zapnuta.
2. Po vybéru funkce a spusténi trouby se osvétleni automaticky zapne.
3. Osvétleni se automaticky vypne po 1 minuté provozu trouby.

4.9 Détska pojistka

1. Stisknéte a podrzte tlagitko @ v trvani 3 sekund,zazni zvukovy signal, ktery potvrdi aktivaci.

2. Po aktivaci budou viechna tlac¢itka kromé tlacitka napajeni a tlacitka osvétleni trouby nefunk¢ni. Aktivace
nebo zruseni détské pojistky neovlivni aktualné bézici funkce trouby.

3. Stisknutim a podrzenim tla¢itka @ v trvani 3 sekund zrusite funkci détského zamku a obnovite stav pfed
détskym zamkem. Kdyz je tlacitko uzaméeni v neplatném stavu, zazni zvukovy signal.
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4.10 Funkce automatického vypnuti

Kazdy rezim ma stanovenou maximalni dobu provozu, funkce automatického vypnuti jsou uvedena v
nasledujici tabulce:

Teplota Provozni ¢asy
35-120°C 24 hod.
121-200°C 6 hod.
201-250°C 4 hod.

Pokud je nastavena doba peceni, ma prednost pred funkci automatického vypnuti. Trouba se nevypne
automaticky, dokud nedosdhne nastavené doby peceni, i kdyz by vychozi ¢as automatického vypnuti byl
kratsi.

4.11 Funkce trouby

Spodni a horni ohiev

Tato funkce vyuzivéa horni a spodni topna télesa, ¢imz vytvari pfirozenou konvekéni troubu.

Spodni ohiev

Program ohfevu trouby vyuziva teplo jen ze spodniho topného télesa.

A4

Super gril

Tato funkce vyzafuje teplo z grilovaciho télesa a télesa horniho ohfevu. Tato funkce umozriuje vyssi teplotu v
horni ¢asti varné plochy, coz je idealni pro grilovani velkych porci.

@ Poznamka: Pro tuto funkci nelze nastavit ¢as ukonceni.

@ Horkovzdusny ohiev

Tato funkce umoznuje ohiev trouby pomoci nucené cirkulace vzduchu, kterou zajistuje ventildtor s
kruhovym topnym télesem. Diky tomu dochdzi k rovhomérnému rozvodu tepla kolem pokrmu, coz zajistuje
rovnomérné propeceni.

¢L | Troubas ventilatorem

Tato funkce vyuziva horni a spodni topné téleso spolu s ventilatorem, ¢imz zajistuje rovhomérné rozlozeni
tepla po celé troubé a vytvafi stejnou teplotu ve viech ¢astech.

U této funkce muzete pouzit "Peceni s podporou pary". Pro podrobné informace si prectéte kapitolu 4.12.
"Peceni s podporou pary”.
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cL | Ventilator se spodnim ohievem

Tento program vyuziva spodni ohtev a funkci ventilatoru. To je ideélni pro
urcité druhy peciva a pokrmy z jednoho hrnce.

U této funkce muzete pouzit "Peceni s podporou pary". Pro podrobné
informace si prectéte kapitolu 4.12. "Peceni s podporou pary"”.

AV

Gril

Tuto funkci grilu pouzijte ke grilovani malého mnozstvi pokrmu.

@ Poznamka: Pro tuto funkci nelze nastavit ¢as ukonceni.

é Kynuti

Tato funkce aktivuje rezim kynuti, pfi kterém je zapnuty ventilator a zadni topné téleso.

@ Poznamka: Pokud teplota piekro¢i stanovenou maximalni teplotu pro tuto funkci, funkci nelze spustit.

A= - -4
L | Grilshorkym vzduchem

Tato funkce vyuziva ventilator k cirkulaci tepla z grilovaciho télesa kolem pokrmu.

@ Poznamka: Pro tuto funkci nelze nastavit ¢as ukonceni.

tnl
7\ Udrzovaniv teple
—

Ventildtor a zadni topné téleso trouby pracuji na udrzeni stalé teploty pokrmu v troubé.

(, g ,) Rozmrazovani

Tato funkce trouby vyuziva ventilator a zadni topné téleso k cirkulaci vzduchu uvnitt trouby, ¢imz urychluje
pfirozeny proces rozmrazovani.

Pizza

Tato funkce je idealni pro peceni pizzy, protoze krasné do kiupava upece spodni ¢ast tésta, aniz by prevafila
raj¢atovou omécku.

Pro dosazeni nejlepsich vysledkd predehfejte pizza kamen alespon 1 hodinu a pecte na prvni nebo druhé
urovni trouby. Pizza kdmen neni soucasti baleni.

. Prislusenstvi / Uroven o Cas peceni v
Pizza Typ nadobi plechu | TeplotaveC | o
. . Tenky zaklad Kovovy rost 2 200 15-20
Mrazena _— T
Hruby zéklad Kovovy rost 2 200 20-25
Tenky zaklad Plech na peceni 2 200 10-15
L. Tenky zaklad Plech na pizzu 2 200 8-12
Domaci — —
Hruby zdklad Plech na peceni 2 200 15-20
Hruby zaklad Plech na pizzu 2 200 15-20
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O poLezime:
Kromé nastaveni na 310 °C, pokud v rezimu Pizza nenastavite dobu peceni, trouba bude pracovat
nepretrzité, dokud ji ru¢né nevypnete. Doporucuje se pravidelné kontrolovat stav jidla, aby nedoslo k
jeho prepeceni. Nastaveni 310 °C je idealni pro domaci pizzu s tenkou kdrkou. Vlozte plech nebo pizza
kdmen do trouby k predehftéati. Jakmile trouba doséhne nastavené teploty, zazni zvukovy signél. Poté
polozte pizzu na pfedehfatou nddobu a vyuzijte vysokou teplotu uvnitf trouby i nddoby pro rychlé
upeceni, které obvykle trva asi 5 minut. Celkova doba peceni pfi tomto nastaveni je 30 minut a nelze ji
zmeénit.

@ Suseni horkym vzduchem

V tomto rezimu je zapnuty zadni ohfev i ventilator.

Doporucena teplota suseni horkym vzduchem je 60 - 100 °C.
Doporucujeme pouzivat dérovany rost (Air Fry) * soucasti baleni u
vybranych modeld.

@ Poznamka: Pouziti teploty nad 100 °C rychle zplsobi selhdni procesu suseniv dasledku prepeceni.

Menu Pfiprava pifed susenim| Teplota Cas Uroven plechu
Zelné listy Uvareni 70°C 1 hod. 30 min. 3
Dlouhé fazole Uvareni 55°C 3 hod. 3
Elrztnl?i)gfdkyd] Uvareni v pare 55°C 13 hod., otocit po 2 hod. 3
Platky manga / 70°C 8 hod., otocit po 4 hod. 3
Platky bananu Namoceni ve slané vodé 55°C 7 hod., otocit po 2 hod. 3
Platky citronu / 55°C 15 hod., otocit po 2 hod. 3
Platky jablek Namoceni ve slané vodé 55°C 8 hod., otocit po 2 hod. 3
Syrové veprové libové / 55°C 7 hod., otocit po 2 hod. 3
Syrova kureci prsa / 70°C 5 hod., otocit po 1 hod. 3
Krevety s krunyfem Uvareni 70°C 6 hod., otocit po 2 hod. 3
Susené hovézi Uvareni a marinovani 90 °C 2 hod. 3

Uvedené pecici rady jsou pfiblizné a Ize je upravit na zakladé vasich predchozich zkusenosti a preferenci suseni.

000

000 Cisténi prostrednictvim pary (Steam Clean)

Pred spusténim funkce Steam Clean odstrante co nejvice necistot ru¢né a vyjméte veskeré pfislusenstvi a
vodici listy, abyste mohli vycistit bo¢ni stény trouby. Tato funkce podporuje cisténi vnitiniho prostoru trouby
pomoci pary. Pro dosazeni nejlepsich vysledk doporucujeme spustit funkci, kdyz je trouba studena. Uvedena
doba trvani se vztahuje pouze na provoz funkce a nezahrnuje ¢as potiebny k naslednému ru¢nimu cisténi.

1. Nalijte 400 ml vody na dno trouby.

2. Zvolte funkci ¢isténi prostiednictvim vody e .
3. Stisknutim tlacitka D|| spustte funkci.

4. Po dokonceni programu zazni zvukovy signdl.
5. Po volbé funkce otfete vnitini povrch spotiebice jemnou houbou na osetfeni povrchu.
K

cisténi vnitiniho prostoru miizete pouzit teplou vodu nebo saponaty na trouby.
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Po vycisténi nechte dvitka trouby oteviend pfiblizné 1 hodinu. Pockejte, dokud spotiebi¢ nevyschne. K
urychleni suseni mlzete spotiebi¢ zahfat horkym vzduchem na teplotu 150 °C v trvani pfiblizné 15 minut.
Maximalniho tGcinku cistici funkce dosdhnete, pokud spotiebic vycistite manualné ihned po skonceni funkce.

A varovini:

- Neotvirejte dvirka trouby, kdyZ trouba vytvéii péru, abyste predesli riziku popaleni.

«  Pfi otevirani dvifek trouby po ukonceni programu dévejte pozor na horkou paru, abyste predesli riziku
popaleni.

« Knaplnéni zasobniku vzdy pouzivejte Cistou pitnou vodu. K pInéni nepouzivejte zadné jiné tekutiny.

+  Kdyz cistite povrch vnitiniho prostoru houbou, noste na ochranu rukou tepelné izolujici rukavice.

« Po pouziti vycistéte zbyvajici vodu ve vnitfnim prostoru, abyste predesli riziku mikrobidlniho nebezpeci.

@ Horkovzdusné fritovani (Air Fry)

Funkce Air Fry vyuziva horni a spodni ohtev, gril spolu se zadnim ventildtorem pro rychlé a rovhomérné
fritovani. Tato funkce je idedlni pro piipravu pokrm( bez smazeni, zajistuje kfupavy povrch a Stavnaty vnitiek
bez pouziti velkého mnozstvi oleje.

Menu Teplota Cas Uroven plechu
Kufeci nugetky 200 °C 20-25 min. 3
Kureci kidélka 200 °C 18-23 min. 3
Rybi filé 180 °C 23-27 min. 3
Hranolky 200 °C 17-20 min. 4
Cibulové krouzky 200 °C 15-18 min. 4

Uvedené rady na peceni jsou piiblizné a Ize je upravit na zakladé vasich predchozich zkusenosti a preferenci
vareni.

Automatické menu

Pro lepsi zaZitek z peceni existuje nékolik program pro recepty, které si mizete vybrat.

1. Pomoci O zvolte a na displeji se zobrazi P1, stisknéte O, P1 zacne blikat, otdcenim ovladace prepnéte
menu.

2. Vtroubé je nastaveno 7 receptll, pomoci O muzete zvolit P1~P7.

Prohlédnéte si nize uvedenou tabulku, pomoci O zvolte pozadovany recept.

4. Stisknutim O nebo & zobrazite doporu¢enou teplotu a miZete ji upravit.
Stisknutim O nebo O zobrazite doporuceny ¢as a mizete jej upravit.

5. Stisknutim tlacitka D|| spustite predehfivani.

Po dosazeni teplot tfikrat zazni akusticky signal, jako vyzva k vloZeni potravin.

7. Stisknutim tlacitka D|| spustite peceni.

w

o

Menu Automatické menu Teplota Cas Mnozstvi potravin

P1 Sifonovy dort 160 °C 35 min. 500 g

P2 Maly kolacek 160 °C 18 min. 20 kust
P3 Vajecny kolac 190 °C 21 min. 12 kust
P4 Cookies 190 °C 9 min. 20 kust
P5 Kufeci nugetky 200 °C 17 min. 20 kust
P6 Kureci kiidélka 200 °C 18 min., otocit po 6 min. 12009
P7 Zebirka 200°C 19 min. 6709

Cas uvedeny v tabulce je pouze orienta¢ni
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4.12 Peceni s podporou pary

PFi pouzivani rezimu peceni s podporou pary vlozte do studené trouby na prvni irover mélky plech. Nalijte do
néj maximalné 200 ml (2 dl) pitné vody. Na druhou Uroven umistéte pfipravovany pokrm a poté zapnéte
zvoleny program.

Dulezité: Do mélkého plechu neptidavejte vodu, kdyz je trouba horka. Vareni v pare je mozné pouze u funkci,
které jsou k tomu ucelu uvedeny v ndvodu.
Maximalni mnozstvi vody v plechu je 200 ml. Neprekracujte tuto hodnotu.

e P¥i otevieni dvifek mize z trouby unikat para. Otevirejte dvifka opatrné, abyste se neopaiili.
Po vafeni v pafe mlze v troubé zustat vihkost. Proto po dokonceni vafeni nechte vnitini prostor trouby
dobte oschnout, aby se zabranilo korozi.
Pro vafeni v pafe vzdy pouzivejte pitnou vodu.
Po ukonceni kazdého vareni v pare, pokud v plechu zlstane voda, plech vycistéte. Zbylou vodu v Zddném
piipadé znovu nepouzivejte pro dalsi vareni.

4.13 Umisténi plechi v troubé

Pro rosty a pecici plechy Ize pouzit 8 rGznych urovni (viz obrézek). Tyto Urovné jsou uvedeny v tabulkdch peceni na
konci ndvodu.
Urovné vzdy potitejte zdola nahoru.

*O )
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4.14Vyména zarovky v troubé

DULEZITE: Pied jakoukoli idrzbou musi byt spotiebi¢ odpojen od elektrické sité. Pokud byla trouba v
provozu, pred jakoukoli idrzbou nechte vnitini prostor trouby a topné ¢lanky Uplné vychladnout.
« Odsroubujte sklenény ochranny kryt. Po odstranéni krytu jej doporucujeme pred jeho nasazenim vycistit a
vysusit.
»  Opatrné vyjméte starou zarovku a vlozte novou zarovku vhodnou pro vysoké teploty (300 °C nebo 350 °C)
s nasledujicimi specifikacemi: 220 - 240V, 25 W, objimka G9.
- Vyménte ochranny kryt.

i
=

DULEZITE: K demontazi krytu svétla nikdy nepouzivejte $roubovéky ani jiné nastroje. Mohlo by dojit k
poskozeni smaltu trouby nebo drzaku svétla. Demontujte jej pouze ru¢né.

=)

DULEZITE: Nikdy nevyménujte zarovku holyma rukama, protoze kontaminace z prsty muze zpUsobit jeji
predcasné selhdni. Vzdy pouzivejte ¢isty hadfik nebo rukavice.

e O

Poznamka: Na vyménu zarovky se nevztahuje zaruka.
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5. CISTENI A UDRZBA

5.1 Demontaz dvirek

Abyste ziskali snazsi pfistup do vnitiniho prostoru trouby pro tGcely ¢isténi a Udrzby, Ize dvitka demontovat.
Chcete-li dvitka demontovat, nejprve vyklopte ¢ast zavésu s pojistkou smérem nahoru. Jemné zaviete dvirka
pfiblizné do poloviny, zvednéte dvirka a vytadhnéte je smérem k sobé.

Pri vraceni dvitek na své misto postupujte podle téchto krokl v opacném poradi.

Pfi vyméné dvifek dbejte na to, aby zafez zavésu (viz obrazek) zapadl do Stérbiny zavésu v ramu
vnitiniho prostoru trouby. Po opétovné montdzi dvifek nezapomerite spustit bezpecnostni zapadku.

Pokud to neudélate, mize dojit k poskozeni zavésu pii zavirani dvirek. ‘

Vyklopeni pojistky zavést

2 =

Demontaz dvirek
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5.2 Demontaz vnitiniho sklenéného panelu

Demontujte oba kusy horniho rohu dvitek. Ty Ize demontovat stisknutim zapadek oznacenych Sipkou na obou
stranach dvitek a vysunutim roh(.

Mirné nadzvednéte okraj vnitfniho skla a poté jej vysurite ze spodnich svorek. Stfedni sklenény panel je pak
také mozno demontovat. Pfi vraceni skla do své polohy postupujte podle téchto krokl v opacném poradi.

Demontaz vnitiniho sklenéného panelu
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6. ODSTRANENI MOZNYCH PROBLEMU

Pokud dojde k poruse, zavadé nebo jiné chybé, v oblasti zobrazeni ¢asu se zobrazi nékteré chybové kody.
Vyznamy jsou nasledujici:

ZOBRAZENI CHYBA MOZNA PRICINA

Ridici jednotka zjisti, Ze neni k dispozici
EO1 Zadné teplotni ¢idlo/pFeruseny obvod. ¢idlo teploty, trouba pfestane hfat.
Teplota je nizsi nez-10 °C.

Byl zaznamendn zkrat snimace a trouba

E02 Zkrat teplotniho cidla prestane hFat,

@ DULEZITE: Viechny opravy musi provadét autorizované servisni stiedisko.
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7. PECENIi V TROUBE

7.1 Peceni peciva
K dosazeni nejlepsich vysledkl pouzijte funkci konvencni trouby nebo horkovzdusného peceni.

Poznamka: Rady tykajici se peceni uvedené v nasledujicich tabulkach jsou pfiblizné a Ize je upravit na
zakladé vasich predchozich zkusenosti a preferenci pfi peceni.
Pokud poZadovany typ kola¢e neni uveden, pouZzijte ten, ktery je mu nejvice podobny.

Konven¢ni trouba

« Pfirozend konvekce vytvafi dokonalou varnou zénu ve stfedu trouby, idedlni pro suché pecivo, chléb a
Cajové pecivo.

- Doporucujeme pouzivat tmavé pecici nddoby, protoze svétlé odrazeji teplo a pecivo se nemusi dostatecné
zapéct.

+  Formy na peceni vzdy polozte na grilovaci regdly. Rost vyjméte pouze pii peceni na plochém plechu na
susenky dodaném s troubou.

«  Kolac nedavejte do trouby, dokud nedoséhne pozadované teploty.

Tipy tykajici se peceni

Je kolac upeceny cely?
Kola¢ propichneme dievénou $pejli v nejtlustsi ¢asti, pokud se na ni tésto nelepi, kolac je upeceny.

Kola¢ spadnul
Zkontrolujte recept. Pfisté budete muset pouzit mensi mnozstvi tekutych komponentu. Dbajte k dodrzeni ¢asu
michani, zejména pfi pouziti elektrickych mixérd, aby bylo dosazeno spravné konzistence.

Kola¢ je zespodu velmi svétly

Pro lepsi vysledky doporucujeme pouzit tmavsi nadoby. Pristé mizete také zkusit péct o Uroven nize nebo
pouzit funkci spodniho ohfevu k dokonceni procesu peceni. Cheesecake je nedopeceny, pfisté snizte teplotu
a prodluzte dobu peceni.

Poznamka: Teplotni rozsahy a casy peceni uvedené v tabulkdch jsou orientacni. Pro zacdtek
doporucujeme zvolit nizsi teplotu a v pfipadé potieby ji zvysit v pozdéjsich fazich peceni.
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7.2 Tabulka pro peceni peciva

Copyright © 2024, Fast CR, a.s.

Druh peéiva Uroven plechu | Teplota (°C) | Uroveiiplechu | Teplota (°C) | Cas peéeni
— (v min.)
o
Sladké pecivo
Rozinkovy kola¢ 2 160 - 170 2 150 - 160 55-70
Kulaty kolaé 2 160 - 170 2 150 - 160 60-70
St(;ggf:f;"goll‘:sc 2 160-170 2 150- 160 45 - 60
Chee:}‘;ﬁfg& g°’ma 2 180-190 3 160-170 60 - 80
Ovocny kolae 2 190 - 200 3 170- 180 50-70
O"‘;;Z\'/‘glljéé s 2 180-190 3 160-170 60-70
Pitkot 2 180- 190 2 160 - 170 30-40
Vlo¢kovy dort 3 190 - 200 3 170- 180 25-35
Mif\t‘j?f;i;tlgé”a 3 180-190 3 160-170 50-70
Vignovy kolae 3 190-210 3 170 - 200 30-50
Zelé rolka 3 190 - 200 3 170-180 15-25
Ovocny dort 3 160-170 3 150 - 160 25-35
Briogka 2 190-210 3 180-210 35-50
Vanoeni kolae 2 180 - 190 3 170 - 200 45-70
Jablkovy kola¢ 2 190-210 3 170 - 200 40- 60
Listové tésto 2 180 - 190 3 160- 170 40- 60
Slané pecivo
Roldda se slaninou 2 190 - 200 3 170-180 45-60
Chléb 200- 220 180-210 50 - 60
Rolky 2 210-230 3 200-220 30-40
Susenky
Kminové rolada 3 180 - 190 3 160- 170 15-25
Sugenky 3 180 - 190 3 160 - 170 20-30
Dénske pecivo 3 190-210 3 170-200 20-35
Vio¢kovité pecivo 3 200-210 3 180 - 200 20-30
Profiteroly 3 190-210 3 170 - 200 25-45
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Druh pediva Uroven plechu| Teplota (°C) | Uroveiiplechu | Teplota (°C) Cas peceni

— (v min.)
Mrazené pecivo
Jablkovy kolac 2 190-210 3 170-200 50-70
Cheesecake 2 190-210 3 170-180 65 -85
Pizza 2 210-230 3 200-220 20-30
Bramborove 2 210-230 3 200-220 20-35
lupinky

Hranolky 2 210-230 3 200-220 20-35

7.3 Peceni

K dosazeni nejlepsich vysledkl pouzijte funkci konvencni trouby nebo horkovzdusného peceni.

Tipy na peceni

Nejlepsich vysledkll dosdhnete, pouZijete-li svétlé smaltované plechy, sklenéné podnosy vhodné do trouby,
hlinéné nebo litinové nadobi. Zakryti pfi peceni masa nebo jeho zabaleni do félie zachova stavnatost a
troubu udrzi ¢istou. Nechate-li pecené maso odkryté, zkrati se doba pfipravy. Velké kusy pe¢eného masa
muZete umistit pfimo na grilovaci mfizku nebo na plech trouby.

Poznamka: Teplotni rozsahy a Casy peceni uvedené v tabulkidch jsou orienta¢ni a budou se lisit v
zavislosti na druhu, velikosti a kvalité masa.
«  Peceni velkych kusd masa muize zpUsobit nadmérné mnozstvi pary a kondenzaci na dvitkach trouby. Je to
normalni a nema to vliv na provoz trouby.
+ Pecené maso byste méli pravidelné kontrolovat a v poloviné peceni ho otocit.
-« PFi peceni na grilovaci mfizce se ujistéte, zda mfizka spravné sedi na plechu trouby, aby zachytila kapajici
stavu a tuk.
» Nikdy nenechévejte pec¢ené maso vychladnout v troubé, protoze by mohlo dojit ke kondenzaci, ktera by
nasledné mohla zpUsobit korozi trouby.
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7.3 Tabulka tykajici se peceni
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Druh peceni Hmotnost |Uroven plechu| Teplota Uroveriplechu| Teplota | Cas peceni
(v (°C) (°C) (v min.)
gramech) —
&
Hovézi maso
Hovézi karé 1000 2 210-230 2 200-220 100-120
Hovézi svickova 1500 2 210-230 2 200-220 120-150
Rostbif, krvavy 1000 2 230-240 2 220-230 30-40
Rostbif, upeceny 1000 2 230-240 2 220-230 40-50
Vepiové maso
Vepfovapecene | 454, 2 190 - 200 2 170-180 | 140-160
s kazi
Bok 1500 2 200-210 2 180-190 120-150
Bok 2000 2 190-210 2 170-200 150-180
Veprova karé 1500 2 210-230 2 200-220 120-140
Masova rolada 1500 2 210-230 2 200-220 120-140
Veprovy fizek 1500 2 190-210 2 170 - 200 100-120
Pg;igﬁ:’;i‘;; 1500 2 220- 230 2 210-220 | 60-70
Teleci maso
Teleci rolka 1500 190-210 170 - 200 90-120
Teleci kolinko 1700 190-210 170-200 120-130
Jehnéci maso
Jehnéci zebra 1500 200-210 180 -200 100-120
Skopova kost 1500 200-210 180 -200 120-130
Zvéfina
Zajeci zebra 1500 200-220 180-210 100-120
Zajeci hibet 1500 200-220 180-210 100-120
Sunka ze zvéfiny 1500 2 200-220 2 180-210 100-120
Driibez
Celé kure 1200 2 210-220 2 180-210 60-70
Celd slepice 1500 2 210-220 2 180-210 70-90
Kachna 1700 2 190-210 2 170 - 200 120-150
Husa 4000 2 170-180 2 150 - 160 180 - 200
Krdta 5000 2 160-170 2 140-150 180 - 240
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Druh peéenia | Hmotnost | Uroveri plechu| Teplota |Uroven plechu| Teplota | Caspeceni
(v (°C) (°Q) (v min.)
gramech) —
L
Ryby
Cela ryba 1000 210-220 200-210 50-60
Rybi suflé 1500 190-210 170 - 200 50-70
7.4 Grilovani

Intenzivni teplo z infracerveného topného télesa cini troubu a jeji prislusenstvi extrémné horké. Pouzivejte
kuchynské rukavice a vhodné grilovaci nacini.
Abyste se vyhnuli kontaktu s horkym tukem, ktery by mohl zpUsobit zranéni, pouZivejte pfi manipulaci s
grilovanymi potravinami dlouhé grilovaci klesté.
Gril musi byt neustéle pod dohledem. Nadmérné teplo muze rychle spélit vas pokrm, coz predstavuje riziko

pozaru.

Nedovolte détem, aby byly v blizkosti grilu, kdyzZ je gril v provozu.

Grilovani je idealni pro nizkotu¢né klobasy, maso, rybi filé a steaky, jakoz i pro opékani nebo kiupavost pokrmd.

Tipy tykajici se grilovani

@ Poznamka:

Teplota a casy grilovani uvedené v tabulkach jsou orientacni a budou se lisit v zavislosti na druhu,
velikosti a kvality masa.
Grilovani se musi provadét se zavienymi dvirky trouby.
Grilovaci téleso by se mélo predehfivat 3 minuty. Grilovaci mfizku pfed umisténim pokrmu naolejujte,
aby se pokrm nepfilepil na mfizku. Vlozte plech na mfizku, ktery zachyti odkapavajici tuk a stavu.

V poloviné peceni maso otocte. Mensi kusy masa budou vyzadovat jen jedno otoceni, zatimco vétsi kusy
masa budou moznd potiebovat vice otoceni. K manipulaci s masem vzdy pouzivejte vhodné kuchyriské

klesté.

Troubu a jeji prislusenstvi po kazdém pouziti dikladné vycistéte, abyste zajistili dlouhou Zivotnost
vaseho spotfebice.
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7.4 Tabulka grilovani
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Druh peéeni Hmotnost Uroven plechu | Teplota (°C) Cas peceni
(v gramech) — (v min.)
Maso a klobasy
2 hovézi stehna, krvava 400 5 240 14-16
2 hovézi stehna, medium 400 5 240 16-20
2 hovézi stehna, propecena 400 5 240 20-23
2 veprové filety 350 5 240 19-23
2 veprové kotlety 400 5 240 20-23
2 teleci steaky 700 5 240 19-22
4 jehnéci kotlety 700 5 240 15-18
4 grilovaci klobasy 400 5 240 9-14
28 - 33 (jedna
1 kufe, na polovinu 1400 3 240-250 | _S;:'?;r)uhé
strana)
Ryby
Filety z lososa 400 240 19-22
Ryby v hlinikové folii 500 4 230 10-13
Toasty
4 krajice bilého chleba 200 5 240 15-3
2 krajice celozrnného chleba 200 240 2-3
Toastovy sendvic 600 5 240 4-7
Maso/driabez
Kure 1000 3 180 - 200 60-70
Veprové pecené maso 1500 3 160 - 180 90-120
Veprové kosti 1500 3 160 - 180 100-180
Veprové koleno 1000 3 160 - 180 120-160
Pecené hovézi maso 1500 3 190 - 200 40-80
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8. INFORMACNI LIST

Informacni list

Nafizeni v pfenesené pravomoci (EU) €. 65/2014

PHILCO

N&azev nebo ochranna znamka vyrobce: PHILCO

Adresa vyrobce : U Sanitasu 1621 Ri¢any 251 01, Czech Republic

POB 7614 X KING

Identifika¢ni znacka modelu: POB 7614 SFCB KING, POB 7614 SFB KING, POB7 614 SB KING,

Zakladni specifikace: Vestavéna trouba

Znacka PHILCO

POB 7614 SFCB KING, POB 7614 SFB
Model KING, POB7 614 SB KING,

POB 7614 X KING
Typ trouby ELEKTRICKA
Pocet pecicich prostord 1
Pecici prostor 1
Index energetické ucinnosti 102,5
Trida energetické uc¢innosti A
Spotieba energie na cyklus (rezim s ptirozenou konvekci) kWh/cyklus 0,89
Spotfeba energie na cyklus (rezim s nucenou konvekci) kWh/cyklus 0,82
Zdroj tepla Elektfina
Objem 76 LITRU

Tato trouba vyhovuje normé EN 60350-1:2023

Minimalni doba trvani zaruky nabizené vyrobcem: 24 mésict

Dodateéné informace:

2019/2022 : www.philco.cz

Webovy odkaz na web vyrobce, kde jsou informace uvedené v bodé 6 pfilohy Il nafizeni Komise (EU)

https://eprel.ec.europa.eu/qr/2200597

Tipy na Usporu energie

Trouba

- Pokud je to mozné, pecte pokrmy spolu.
- Nechte troubu na kratky ¢as predehrat.
- Neprodluzujte cas peceni.

- Na konci peceni nezapomenite troubu vypnout.

- Béhem peceni neotevirejte dvitka trouby.
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TECHNICKE INFORMACE

Technické informace se nachézi na typovém stitku na vnitini strané spotiebice a na energetickém stitku.
QR kod, na dodaném energetickém stitku, obsahuje odkaz na registraci spotfebice v databazi EU Eprel.
Uchovejte si energeticky Stitek, navod k pouziti, spolu s dalSimi dokumenty dodanymi s pfistrojem.

INFORMACE O TESTOVANI

Dodané zafizeni je v souladu s Ecodesignem a EN 60350-1:2023.
PoZadavky na pfistup vzduchu pro spravny provoz pfistroje, minimalni vzdalenost od zdi a rozméry pfistroje,
jsou soucasti tohoto navodu. V pfipadé dalsich dotazl se obratte na vyrobce.

PECE O ZAKAZNIKA A SERVIS

Vzdy pouzivejte pouze originalni ndhradni dily.

Oznaceni modelu a sériové ¢islo naleznete na typovém stitku. Polohu typového Stitku je mozné zménit bez
predchoziho upozornéni.

Originélni nahradni dily pro nékteré konkrétni komponenty jsou k dispozici minimalné 7 nebo 10 let.

Zavisi to na typu komponentu a na uvedeni posledniho spotiebice daného modelu na trh.

Pri kontaktovéani naseho autorizovaného servisu méjte k dispozici modelové oznaceni, sériové Cislo a popis
zavady.

Pro stazeni dokumentl navstivte www.philco.cz.
Pro nahlaseni zavady a ziskani dalsich servisnich informaci navstivte https://philco.cz/podpora-a-servis.

Zmény vyhrazeny bez pfedchoziho upozornéni.
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POKYNY A INFORMACE TYKAJICi SE LIKVIDACE POUZITYCH OBALOVYCH
MATERIALU

Obalové materialy zlikvidujte na vefejném misté pro likvidaci odpadu.

LIKVIDACE POUZITYCH ELEKTRICKYCH A ELEKTRONICKYCH SPOTREBICU

)¢

Vyznam symbolu na vyrobku, jeho ptislusenstvi nebo obalu znameng, ze s timto vyrobkem nesmi
byt zachazeno jako s domovnim odpadem. Tento vyrobek zlikviduje na pfislusném sbérném misté
pro recyklaci odpadu z elektrickych a elektronickych zafizeni. Popfipadé je mozné v nékterych
statech Evropské unie nebo jinych evropskych statech vrétit své vyrobky mistnimu prodejci, v
pfipadé koupé obdobného nového vyrobku. Spravna likvidace tohoto vyrobku pomuze usetfit
cenné pfirodni zdroje a pomoci pfi prevenci ptipadného negativniho vlivu na Zivotni prostredi a
lidské zdravi, ke kterému by mohlo dojit v disledku nespravné likvidace odpadu. Podrobnéjsi
informace ziskate od mistniho Ufadu nebo v nejblizsim stredisku pro sbér odpadu. Nespravna
likvidace tohoto typu odpadu mUize podléhat vnitrostatnim predpisim o pokutach.

Pro podnikatelské subjekty v Evropské unii
Pokud chcete zlikvidovat elektrické nebo elektronické zafizeni, vyzadejte si potiebné informace od
svého prodejce nebo dodavatele.

Likvidace v ostatnich statech mimo Evropskou unii
Pokud chcete zlikvidovat, vyzadejte si potiebné informace o sprdvném zpusobu likvidace od
mistnich Ufadd nebo svého prodejce.

c € Tento vyrobek splfiiuje véechny zdkladni pozadavky nafizeni EU, kterd se na néj vztahuji.

Zmény v textu, designu a technickych udajich se mohou vyskytnout bez predchoziho upozornéni a
vyhrazujeme si pravo provést tyto zmény.
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Vstavana rura
NAVOD NA OBSLUHU

PHILCO

amous for Quality the World Cver

POB 7614 SFCB KING
POB 7614 SFB KING
POB 7614 SB KING
POB 7614 X KING



Vazeny zakaznik

Blahozeldme vém k ndkupu. Nase produkty sa vynimocne lahko pouzivaju a su mimoriadne efektivne. Po
precitani ndvodu na obsluhu bude obsluha rary jednoducha.

Pred zabalenim a odoslanim od vyrobcu bol sporak dékladne skontrolovany z hladiska bezpecnosti a
funk¢nosti.

Tieto pokyny boli zostavené tak, aby vam pomohli naucit sa zaobchadzat so spotrebicom. Preto si ich pred
prvym pouzitim spotrebica pozorne precitajte, aby ste predisli moznym nehodam.

Navod na obsluhu si uschovajte a uschovajte ho na bezpe¢nom mieste, aby ste dort mohli kedykolvek
nahliadnut.

Je potrebné dosledne dodrziavat pokyny v ndvode, aby ste predisli moznym nehoddm.

lkona Typ Vyznam
VAROVANIE Nebezpeclenstvo vazneho poranenia alebo smrti
NEBEZPECENSTVO URAZU Nebezpedné napitie
ELEKTRICKYM PRUDOM P P

Varovanie; Nebezpecenstvo poziaru /

POZIAR horlavé materialy

Nebezpecenstvo poranenia alebo poskodenia

UPOZORNENIE .
majetku

Il

DOLEZITE/POZNAMKA Spréavna prevadzka systému

Vazeny zakaznik,
Dakujeme, Ze ste si kupili vyrobok zna¢ky PHILCO. Aby mohol vas spotrebié sluzit dobre, preéitajte si
vsetky pokyny uvedené v tomto navode na obsluhu.
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1. BEZPECNOSTNE POKYNY

« Pred pouzitim spotrebica si pozorne precitajte vSetky pokyny a v
pripade potreby ich uschovajte na vhodnom mieste.

- Tento navod bol pripraveny pre viac ako jeden model a preto vas
spotrebi¢ nemusi obsahovat niektoré z funkcii, ktoré su v iom
popisané. Z tohto dévodu je dolezité pri Citani tohto ndvodu na
obsluhu venovat osobitnu pozornost vietkym obrazkom.

1.1 VSeobecné bezpecnostné pokyny

- Tento spotrebi¢ mozu pouzivat deti vo veku 8 rokov a starsie a
osoby so znizenymi fyzickymi, zmyslovymi alebo mentalnymi
schopnostami alebo s nedostatkom skisenosti a vedomosti,
pokial s pod dozorom alebo boli poucené o pouzivani
spotrebica bezpecnym spdsobom a rozumeju pripadnym
nebezpelenstvam.

« Deti sa so spotrebi¢com nesmu hrat.

- Cistenie a udrzbu vykonavanu pouzivatelom nesmu vykonavat
deti, pokial nie su starSie ako 8 rokov a pod dozorom.

- Pokial je sietovy kdbel poskodeny, jeho vymenu zverte
odbornému servisnému stredisku, aby sa zabranilo vzniku
nebezpecnej situdcie. Spotrebi¢ s poSkodenym sietovym kablom
je zakazané pouzivat.

« Deti mladsie ako 8 rokov sa musia drzat mimo dosahu spotrebica
a jeho privodu.

« Nepouzivajte spotrebic s externym ¢asovacom, alebo
samostatnym systémom dialkového ovladaca.

- V priebehu pouzivania sa spotrebic zohrieva. Davajte pozor, aby
ste sa nedotkli vyhrevnych prvkov vo vnutri rary.

SK-2
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« Na Cistenie skla dvierok a inych povrchov nepouzivajte drsné
Cistiace prostriedky ani drotenky. Mohli by poskriabat povrchy,
¢o mb6ze mat za nasledok rozbitie skla dvierok alebo poskodenie
povrchov.

« Na Cistenie spotrebi¢a nepouzivajte parné Cistice.

/\ & VAROVANIE: Aby ste predisli moznému urazu elektrickym

prudom, pred vymenou ziarovky osvetlenia rury sa uistite, Ci je

spotrebi¢ vypnuty.

- VAs spotrebic je vyrobeny v sulade so vietkymi platnymi
miestnymi a medzinarodnymi normami a predpismi.

- Udrzbarske a opravarenské prace by mali vykonavat len
autorizovani servisni technici. Instalaciu a opravy vykonavané
neopravnenymi technikmi mézu predstavovat nebezpeclenstvo.
V Ziadnom pripade nemerite ani neupravujte technické
parametre spotrebi¢a. Nevhodné ochranné kryty rdry mézu
sposobit nehodu.

« Pred pripojenim spotrebica sa uistite, ¢i sa zhoduju podmienky
v miestnej distribuc¢nej sieti (druh plynu a tlak plynu, alebo
elektrické napatie a frekvencia) a technické parametre spotrebica.
Technické parametre spotrebica su uvedené na stitku.

/\ UPOZORNENIE: Tento spotrebic je ur¢eny len na pripravu

potravin a je urCeny vyhradne na pouzivanie vdomacnosti. Nesmie

byt pouzivany na zZiaden iny ucel, ani na zZiadne iné pouzitie,
napriklad na pouzitie mimo domacnosti, na pouzitie v komer¢nom
prostredi alebo na vykurovanie miestnosti.
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« Na zdvihanie a premiestiovanie spotrebita nepouzivajte rukovat
dvierok rary.

- Na zaistenie vasej bezpecnosti boli prijaté vSetky mozné
opatrenia. Pretoze sklo dvierok méze prasknut, pri jeho Cisteni je
potrebné postupovat opatrne, aby ste ho neposkriabali. Vyvarujte
sa uderom alebo narazu na sklo pomocou prislusenstva.

- Uistite sa, ¢i sa sietovy kabel v priebehu instalacie nezachytil
alebo neposkodil. Ak je sietovy kabel poskodeny, musi ho
vymenit vyrobca, jeho servisny zastupca alebo podobne
kvalifikovana osoba, aby sa predislo nebezpecenstvu.

« Nedovolte detom liezt na dvierka rurky, ani si na ne sadat pocas
ich otvorenia.

1.2 Varovanie tykajuce sa instalacie

« Nepouzivajte spotrebic predtym, ako je uplne nainstalovany.

« Spotrebi¢ musi byt nainstalovany autorizovanym technikom.
Vyrobca nezodpoveda za Ziadne Skody, ktoré by mohli
byt sp6sobené nespravnym umiestnenim a instalaciou
neopravnenymi osobami.

- Pri vybaleni spotrebica sa uistite, ¢i nebol v priebehu prepravy
poskodeny.V pripade akejkolvek poruchy spotrebi¢ nepouzivajte
a okamzite kontaktujte kvalifikovaného servisného zastupcu.

- Chrante svoj spotrebic pred vonkajsimi vplyvmi. Nevystavujte ho
posobeniu sinka, dazda, snehu, prachu ¢i nadmernej vlhkosti.

« VSetky materialy (napr. skrinky) okolo spotrebica musia byt
schopné odolat minimalnej teplote 100 °C.

- Spotrebi¢ nesmie byt nainstalovany za dekorativnymi dvierkami,
aby nedochadzalo k prehriatiu.
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1.3V priebehu pouzivania

« Pri prvom pouziti rury mbzete zaznamenat mierny zapach. Je
to Uplne normalne a je to sp6sobené izolatnymi materialmi
na ohrevnych prvkoch. Odporuc¢ame vam, aby ste pred prvym
pouzitim, nechali prazdnu rdru nastavenu na maximalnu teplotu
v trvani 45 minut. Uistite sa, Ci prostredie, v ktorom je spotrebic
nainstalovany, je dobre vetrané.

« Budte opatrni pri otvarani dvierok rury v priebehu alebo po
peceni. Horuca para z rury moéze spOsobit popaleniny.

« V priebehu prevadzky spotrebica nedavajte do neho ani do jeho
blizkosti horlavé ani vybusné materialy.

« Na vyberanie a vkladanie pokrmu do rury vzdy pouzivajte
kuchynské rukavice.

« Za Ziadnych okolnosti nesmie byt rura potiahnuta hlinikovou
féliou, pretoze by mohlo dojst k jej prehriatiu.

« V priebehu pecenia neumiestnujte riad alebo plechy na pecenie
priamo na dno rury. Dno rury je velmi horice a méze déjst k
poskodeniu produktu.

O /\V priebehu pecenia tuhych alebo tekutych olejov

nenechavajte ruru bez dozoru. Pri extrémnom zohriati by sa

mohli vznietit. Nikdy nelejte vodu do ohna sposobeného olejom,
ale vypnite ruru a zakryte panvicu vekom alebo protipoziarnou
prikryvkou.

- Ak nebudete spotrebic pouzivat dIhsi ¢as, vypnite hlavny vypinac.

« Zaistite, aby boli oto¢né ovladace spotrebica vzdy v polohe 0"
(zastavenia), ked'ich nepouzivate.

- Ked'su dvierka rury otvorené, ni¢ na ne neumiestiujte. Mohlo by
dojst k poskodeniu dvierok rury.

« Na spotrebi¢ ani na jeho rukovat nevesajte uteraky, utierky ani
Casti oblecenia.

SK-5

Copyright © 2024, Fast CR, a.s. Revizia 11/2024



1.4V priebehu cistenia a udrzby

- Pred akymkolvek Cistenim alebo udrzbarskymi pracami sa uistite,
Ci je vas spotrebic vypnuty.

« Pri Cisteni ovladacieho panela neskladajte ovladacie prvky.

- Zdbévodu zachovania ucinnosti a bezpecnosti vasho spotrebica,
odporucame aby ste vzdy pouzivali origindlne nahradné diely a v
pripade potreby zavolali zamestnanca autorizovaného servisného
strediska.

Vyhlasenie o zhode CE
Vyhlasujeme, Ze nase vyrobky splfaju prisluiné
c € eurdpske smernice, rozhodnutia a nariadenia a
poziadavky uvedené v stanovenych normach.
Tento spotrebic bol navrhnuty na pouzivanie vyhradne pri
domacom vareni. Akékolvek iné pouzitie (ako je napriklad

vykurovanie miestnosti) je nevhodné a nebezpecné.

@ Tento navod na obsluhu plati pre niekolko modelov. Mozete si
vS$imnut rozdiely medzi tymito pokynmi a vasim modelom.
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Likvidacia starého spotrebica

Tento symbol na vyrobku alebo na jeho obale znamenj,
Ze s vyrobkom sa nesmie zaobchadzat ako s domovym
odpadom. Namiesto toho by sa mal odovzdat na
prislusné zberné miesto na recyklaciu elektrickych a
elektronickych zariadeni. Zabezpecenim spravnej likvidacie tohto
vyrobku pomdézete zabranit moznym negativnym vplyvom na
Zivotné prostredie a ludské zdravie, ktoré byt mohli byt spésobené
nespravnym zaobchadzanim pri likvidacii tohto vyrobku.
Podrobnejsie informacie o recyklacii tohto vyrobku ziskate na
miestnom Urade, od spolo¢nosti na likvidaciu domového odpadu,
alebo od predajcu, od ktorého ste tento vyrobok zakupili.

Technické udaje

Menovité napatie AC220-240V,50Hz
Celkovy vykon 3150 W
Horné ohrievacie teleso 850 W

Girl 1100 W

Dolné ohrievacie teleso 1150W
Kruhové teleso 1600 W
Deklarovany vykon v pohotovostnom rezime: W 0,7203 W
Ventildtor
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2. POPIS SPOTREBICA

1. Ovladaci panel
2. Rukovat dvierok rary
3. Dvierka rary
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3.INSTALACIA

3.1 Instalacia rary

+  Kuchynskd linka by mala byt suchd a mala by mat U¢inné vetranie podla existujucich technickych
ustanoveni.

-« Hlavny napajaci kdbel za rdrou musi byt umiestneny tak, aby sa nedotykal zadného panelu rury z dévodu
tepla, ktoré vznika pocas prevadzky.

- Ide o vstavanu ruru, ¢o znamena, Ze jej zadnu stenu a jednu boc¢nu stenu je mozné umiestnit k vysokému
kusu nabytku alebo k stene. Povrchové Uprava alebo dyha pouzitd na montovanom nabytku musi byt
aplikovana tepelne odolnym lepidlom (100 °C), ¢im sa zabrani povrchovej deformacii alebo oddeleniu
néteru. Ak si nie ste isti tepelnou odolnostou vasho nébytku, mali by ste okolo riry nechat priblizne 2 cm
volného priestoru. Stena za rdrou by mala byt odolna voci vysokym teplotam. Pocas prevadzky sa jeho
zadnd strana moze zahriat az o cca 50 °C nad okolitu teplotu.

»  Vytvorte otvor s rozmermi uvedenymi v schéme pre ruru, ktord sa ma namontovat.

«  Spotrebi¢ musi byt uzemneny.

« Vlozte rdru Uplne do otvoru bez toho, aby Styri skrutky na miestach znazornenych na obrazku vypadli.

600,

560

ﬁ
|
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3.2 Elektrické pripojenie

VAROVANIE: V3etky elektrické prace musi vykonavat vhodne kvalifikovany a autorizovany elektrikar.
Nemali by sa vykondvat Ziadne zmeny alebo zdmerné zmeny v privode elektrickej energie.
Pred pokusom o pripojenie skontrolujte, ¢i napdtie uvedené na typovom stitku zodpoveda skuto¢nému
napétiu v elektrickej sieti.
Uzemnovaci vodi¢ by mal byt instalovany tak, aby bol vytiahnuty ako posledny v pripade zlyhania
bezpecnostného odlahcovacieho zariadenia napéjacieho kabla.
Napdjaci kabel za rurou musi byt umiestneny tak, aby sa nedotykal zadného panelu riry z dévodu teplu,
ktoré vznikd priebehu prevadzky.
Pouzivajte prostriedky na odpojenie od napajacej siete s oddelenim kontaktov vo vietkych péloch, ktoré
poskytuju Uplné odpojenie pod prepdtim pevného vedenia v sulade s pravidlami zapojenia.

Pripojenie (autorizovany elektrikar)

Pomocou skrutkovaca otvorte kryt konektora na zadnej strane spotrebica. Uvolnite dva poistky umiestnené
na oboch stranach spodnej ¢asti konektora.

Napajaci kabel musi byt vedeny cez odpajacie bezpecnostné zariadenie, ktoré chrani napajaci kabel pred
odpojenim.

Pevne utiahnite odpéjacie zariadenie a zatvorte kryt konektora.

220-240V 50Hz

18 2

N®®L
J X
@
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Farebné znacenie

Vodice v napajacom kabli su zafarbené v sulade s nasledujucim znacenim:

L = LIVE (Faza), farebné hnedé alebo cierne.
N = NEUTRAL (Nulak), farebné modré alebo biele.
Pozor na spravne N - pripojenie!

@ EARTH (Uzemnenie) = Zafarbené na zeleno alebo Zltozeleno.

@ Poznamka: Plati len pre modely rozvodnych skriniek.

Copyright © 2024, Fast CR, a.s.
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4. PREVADZKA SPOTREBICA

4.1 Pred prvym pouzitim spotrebica

»  Odstrante obalové materidly, vycistite vnutro rury.
«  Vyberte a umyte prislusenstvo rury teplou vodou s trochou saponatu.
« Zapnite vetranie v miestnosti alebo otvorte okno.
+ Rdru vyhrejte (na teplotu 250 °C, priblizne 30 min.), odstranite tak $kvrny a dékladne ju vycistite.

A UPOZORNENIE: Pri prvom zohrievani rdry je normélne, ze z nej vychddza dym a neobvykly zépach.
Tento jav zmizne priblizne o 30 minut neskor.

4.2 Elektronické ovladacie prvky

Zobrazenie Zobrazenie ¢asu/ Zobrazenie

funkcif teploty funkcif

L R ai—— X
T, o

o 'ID%AQ@ |

Onell@g@mn |

Tla¢idld  Oto¢ny ovlada¢  Tlacidla

voli¢a kédovania voli¢a
(D | iatidio zaprvve
@ Detska poistka
-Q- Osvetlenie rary
@ Nastavenie hodin
&3_ Nastavenie teploty
|9| Cas varenia/pecenia
%l Koniec ¢asu pecenia
Dl | Tlacidlo Start/pauza
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4.3 Sposob obsluhy rary

1. Pri prvom zapnuti sa napajanie prepne do pohotovostného stavu, na displeji je zobrazené 1 sek., zaznie
akustickd vyzva a zobrazi sa predvoleny ¢as 12:00, ktory bude blikat.

2. Oto¢nym ovladacom je mozné nastavit cas, po dokonceni nastavenia. Klepnite na potvrdenie oto¢ného
ovlddaca alebo automaticky potvrdte 5 sekind.

3. V pohotovostnom rezime zapnete ruru stlacenim a podrzanim tlacidla napdjania v trvani 2 sekiund. Po
spusteni je pociatocne zvolena prva funkcia, zobrazi sa prednastavena teplota a cas.

4. Kedje zvolena funkcia rury, po nastaveni prevadzkovej teploty a suvisiaceho prevadzkového ¢asu jedenkrat
stlacte tlacidlo [||a rura sa spusti.

A UPOZORNENIE:

1. Hodiny je mozné nastavit len v pohotovostnom rezime. Po potvrdeni, ak chcete znova nastavit ¢as, kliknite
na tlacidlo ¢asu pre nastavenie (rovnako ako pri prvom zapnuti);

2. Vrétte sa do pohotovostného rezimu na 10 minut bez operacie v stave zapnutia.

4.4 Poloautomaticka prevadzka

1. Nastavenie poloautomatického rezimu, kliknutim na tlacidlo ¢asu (® alebo oto¢nym ovladacom nastavte
trvanie, rozsvieti sa ikona |2l , rozhranie zobrazenia hodin zobrazuje nastaveny nepretrzity prevadzkovy
Cas, nastavenia prepinaca. Po dokonceni nastavenia kliknite na oto¢ny ovladac, aby ste vstupili do dalsieho
nastavenia a potvrdili predchadzajice nastavenie, alebo kliknite na tlacidlo D|| pre priame spustenie
potvrdenia.

2. Ked'rura spusti prevadzku, prevadzkovy cas prejde do rezimu odpoditavania, ¢asovanie je odpocitavanie.

3. Ked'trvanie presiahne 1 minttu, ikona dizky trvania za¢ne blikat, rozhranie na displeji zobrazi odpocitavanie,
ked je odpocitavanie 0, oblast zobrazenia ¢asu a tlacidlo za¢ne blikat, po zazneni nepretrzitého akustického
signdlu v trvani 120 sek. méze byt zvukovy signdl automaticky zastaveny stlacenim [ubovolného tlacidla
alebo po 120 sekundéch.

A UPOZORNENIE:

1. Po aktivacii funkcie trvania, ak chcete zrusit nepretrzity prevadzkovy cas, mézete funkciu zrusit nastavenim
¢asu na,0:00" (Po zruseni trvania bude prebiehat funkcia podla maximalneho prevadzkového casu).

2. Po 10 minutach necinnosti po priprave pokrmu sa vratite do pohotovostného rezimu.

4.5 Automaticka prevadzka

Po dokonéeni nastavenia dizky kliknite na oto¢ny ovlada¢, aby ste nastavili ¢as ukonéenia, ikona za¢ne blikat
-, je nastaveny otoc¢ny ovlada¢, po dokonceni nastavenia stlacte oto¢ny ovladac pre vstup do dalsej polozky a
potvrdte predchadzajicu polozku alebo kliknite na tla¢idlo || pre potvrdenie.

Po nastaveni rdry do plne automatického rezimu sa na displeji hodin zobrazi ¢as ukoncenia prevadzky rary.
Po uplynuti stanoveného Casu zacne rura pracovat (spésob prevadzky je rovnaky ako pri poloautomatickej
prevadzke).

Napriklad: Teraz st hodiny nastavené na 12:00 a dizka trvania je nastavena na 30 minut. Po ukonceni ¢asu
je 14:00, potom sa zapne automaticky rezim, na displeji hodin sa zobrazi 14:00 a tlacidlo ¢asu je vzdy jasne
zobrazené a ked'je 13:30 minut, rdra sa spusti.
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A UPOZORNENIE:
« Rozsah c¢asu ukoncenia pecenia: aktudlny cas < cas konca pecenia < aktualny ¢as+24 hodin.
. Cas ukonéenia pecenia = aktudlny ¢as + ¢as pecenia + ¢as ¢akania.

4.6 Regulacia teploty a casu

Ked' je zvoleny prevadzkovy program rury, pred spustenim, ak chcete zmenit prevadzkovu teplotu a

prevadzkovy ¢as, mozete stlacit tla¢idlo © a & (Kliknutim na oto¢ny ovlada¢ moézete prechadzat nastaveniami).

1. Po volbe funkcie pecenia sa zobrazi predvolend hodnota teploty, nasmerujte tlacidlo teploty, modul
zobrazenia teploty blikd a oto¢ny ovldda¢ mdze nastavit teplotu. Po dokonceni nastavenia kliknite na
oto¢ny ovlada¢ alebo kliknite na tla¢idlo Start a priamo spustite potvrdenie.

Vasa rura je vybavena pokrocilym systémom TrueTemperature, ktory zobrazuje skuto¢nu teplotu vo vnutri
rdry, a to namiesto iba nastavenej hodnoty. Pocas pecenia mozete na displeji sledovat realnu teplotu,
ktora sa moéze vyrazne znizit, ak otvorite dvierka alebo vlozite zmrazeny pokrm. Tento aktuélny udaj vak
nijako neovplyvriuje vami zvolent cielovu teplotu pripravy. Po niekolkych minutach sa na displeji opat
zobrazi postupny nérast teploty az na pozadovanu hodnotu.

2. Postupnym stld¢anim tlacidla ¢asu prepnite trvanie a ¢as ukoncenia, a displeji sa zobrazi predvoleny ¢as
za¢ne blikat a prepina¢ kddovania rotacie méze nastavit dizku trvania ¢asu. Po dokonceni nastavenia
stlacte tlacidlo DI, rdra zacne pracovat v sulade s novymi parametrami nastavenia.

3. Ak chcete zmenit prevadzkovy cas alebo prevadzkovu teplotu v priebehu prevadzky, musite najskor stlacit
tlacidlo ,DII” ked je mozné nastavit cas a teplotu podla vyssie uvedenych krokov, nastavenie je dokoncené
a tlacidlom “PII” je mozné potvrdit prevadzku, rura sa nastavi podla novyeh parametrov nastavenia.

4.7 Nastavenie budika

1. Stlaenim tla¢idla © zvolte nastavenie budika a zobrazi sa indikéator O . Oto¢nym ovlddacom je mozné
nastavit ¢as. Po aktivacii funkcie pecenia za¢ne budik odpocitavat.

2. Ked uplynie ¢as budika a na 90 sekind zaznie akusticky signal, aby to pripomenul pouzivatelovi. Ak chcete
zvuk stisit, stlacte lubovolné tlacidlo, v opa¢nom pripade po 90 sekundach automaticky prestane zniet
akusticky signal a ikona budika zhasne.

3. Po aktivécii funkcie budika, ak chcete budik zrusit, mozete zrusit funkciu budika nastavenim ¢asu budika na
,0:00"

4.8 Osvetlenie rary

1. Osvetlenie rdry mozno zapnut/vypnut tlac¢idlom osvetlenia rury v stave stavu spustenia rury.
2. Po volbe funkcie, ktord sa ma spustit, sa svetlo v rire zapne a svetlo riry sa automaticky vypne po zapnuti
na 1 mindtu.

4.9 Detska poistka

1. Stlac¢te a podrzte tlagidlo & v trvani 3 sekdnd aby ste aktivovali funkciu detskej zamky sprevadzanej
zvukovym signadlom; okrem tlacidla napéjania a tlacidla osvetlenia rury sa ostatnych tlacidiel nedotknete.
Aktivacia/zrusenie detskej zdmky nema vplyv na fungovanie existujucich funkcii.

2. Stlacenim a podrzanim tlacidla & v trvani 3 sekund zrusite funkciu detskej zamky a obnovite stav pred
detskou zamkou. Ked je tlacidlo uzamknutia v neplatnom stave, zaznie zvukovy signal.
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4.10 Funkcia automatického vypnutia

Kazdy rezim ma maximalny prevadzkovy cas, funkcia automatického vypnutia uvedend v nasledujucich
kritériach:

Teplota Prevadzkové casy
35-120°C 24 hod.
121-200°C 6 hod.

201 -250°C 4 hod.

Ked' zvolite ¢as pecenia v rure, je pred funkciou automatického vypnutia (predpokladédme, ze ste nastavili
teplotu vypnutia na 201 °C - 250 °C, ¢as pecenia nastavili na 5 hodin, takze rura sa automaticky nevypne, ked
bude v prevadzke 4 hodiny a pokracovat v prevadzke po dosiahnuti 5 hodin).

4.11 Ruara

Mozné nastavenia oto¢ného ovladaca funkcie riry

Spodny a horny ohrev

Tato funkcia vyuZiva horné a spodné ohrevné telesd, ¢im vytvara prirodzenu konvekénd raru.

Spodny ohrev

Program ohrevu rdry vyuziva teplo len zo spodného ohrevného telesa.

A==

Uplny gril

Tato funkcia vyzaruje teplo z grilovacieho telesa a telesa horného ohrevu. Tato funkcia umoznuje vyssiu teplotu
v hornej ¢asti varnej plochy, ¢o je ideédlne na grilovanie velkych porcii.

@ Poznamka: Pre tuto funkciu nie je mozné nastavit ¢as ukoncenia.

| Teplovzdusny ohrev

Tato funkcia umoznuje ohrievanie rury prudenim vzduchu pomocou tepelného ventilatora, ktory je v strednej
Casti vnutorného priestoru rury. Rozohriatie rdry tymto spdésobom umoznuje cirkulaciu prehriatia okolo
pokrmu, ktory je v rure.

. | Ruras ventilatorom

Pomocou hornych a spodnych ohrevnych prvkov a ventildtora tato funkcia pecenia rozdeluje teplo po rure,
aby bola v celej rdre rovnomerna.

Pri tejto funkcii mozete vyuzit ,Pecenie s podporou pary”. Podrobné informécie najdete v kapitole 4.12
,Pecenie s podporou pary”.
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(L | Ventilator so spodnym ohrevom

Tento program vyuziva spodny ohrev a funkciu ventildtora. To je
idedlne pre urcité druhy peciva a pokrmy z jedného hrnca.

Pri tejto funkcii mézete vyuzit ,Pecenie s podporou pary”. Podrobné
informacie najdete v kapitole 4.12 ,Pecenie s podporou pary”.

AV

Ekonomicky gril

Tuto funkciu grilu pouzite na grilovanie malého mnozstva pokrmu.
@ Poznamka: Pre tuto funkciu nie je mozné nastavit ¢as ukoncenia.

o
Q Kysnutie

Pri tejto funkcii je rezim kysnutia a je zapnuty ventilator so zadnym ohrevnym prvkom.

@ Poznamka: Ak je teplota vyssia ako limitnad hodnota, neda sa spustit.

A= - -4
L | Grilshoricim vzduchom

Tato funkcia vyuziva ventilator na cirkulaciu tepla z grilovacieho telesa okolo pokrmu.

@ Poznamka: Pre tuto funkciu nie je mozné nastavit ¢as ukoncenia.

tnl
7\ Udrziavanie v teple
—

Ventildtor so zadnym ohrevom rury funguje na udrZanie teploty vo vnutornom priestore rary.

(, g ,) Rozmrazovanie

Pomocou ventilatora so zadnym ohrevom tato funkcia rury cirkuluje vzduch okolo vnutra rury, ¢im urychluje

prirodzeny proces rozmrazovania.

Pizza

Vynikajuci program na pripravu pizze, pretoze zéklad je krdsne dochrumkava bez toho, aby sa poleva pripekala.
Na dosiahnutie najlepsich vysledkov predhrievajte kamen na pizzu aspon 1 hodinu a pecte na roste riry v

polohe 1 alebo 2.

Pizza Typ P.nslusenstvo / Polt?ha Teplota v °C Ca's pecenia v
riad regalu min.
i Tenky zaklad Kovovy rost 2 200 15-20
Mrazena — ——
Hruby zéaklad Kovovy rost 2 200 20-25
Tenky zaklad Plech na pecenie 2 200 10-15
i Tenky zaklad Plech na pizzu 2 200 8-12
Domaca — —
Hruby zaklad Plech na pecenie 2 200 15-20
Hruby zaklad Plech na pizzu 2 200 15-20
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@ DOLEZITE: S vynimkou stupfia 310 °C, ak nenastavite trvanie pre rezim Pizza, rdra bude nepretrite v
prevadzke, kym ho manuadlne nezastavite. Mali by ste venovat vacsiu pozornost sledovaniu stavu
pokrmu, aby ste sa vyhli prevareniu pokrmu.

Teplota 310°C je vhodnd pre domacu pizzu s tenkou korkou. Plech na pizzu alebo iné nddoby vlozte do
rdry na predhriatie. Ked'teplota dosiahne teplotu, zaznie zvukovy signél na pripomenutie, vloZte pizzu na
predhriatu nadobu a pouzite vysoku teplotu vo vnutri rdry a nadoby na dopecenie priblizne na 5 minut.
Cely cas pecenia tohto spotrebica je 30 minut a nie je mozné ho zmenit.

@ Susenie horucim vzduchom

V tomto rezime je zapnuté zadny ohrev aj ventilator.

Odporucana teplota susenia horticim vzduchom je 60 - 100 °C.

Poznamka: Poutzitie teploty nad 100 °C rychlo sp6sobi zlyhanie susenia horticim vzduchom v désledku

prepecenia.

Menu Priprava Teplota Cas Poloha regalu

Kapustovy list Uvarenie 70°C 1 hod. 30 min.

Dlha fazula Uvarenie 55°C 3 hod.

:L?;?:kﬂideCh Uvarenie v pare 55°C 13 hod., otocit po 2 hod. 3
Platok manga / 70°C 8 hod., otocit po 4 hod. 3
Platok bananu Namocenie v slanej vode 55°C 7 hod., otocit po 2 hod. 3
Platok citronu / 55°C 15 hod., otocit po 2 hod. 3
Platok jablka Namocenie v slanej vode 55°C 8 hod., otodit po 2 hod. 3
iEL?j\:ée bravcove / 55°C 7 hod., otocit po 2 hod. 3
Surové kuracie prsia / 70°C 5 hod., otocit po 1 hod. 3
Krevety s pancierom Uvarenie 70°C 6 hod., otocit po 2 hod. 3
Susené hovadzie Uvarenie a marinovanie 90 °C 2 hod.

Uvedené rady na pecenie su priblizné a mozno ich upravit na zéklade vasich predchédzajucich skusenosti a

preferencii pecenia.

000
000

Cistenie prostrednictvom vody

Manuélne odstrarite ¢o najviac necistot. Vyberte prisluSenstvo a drziak police, aby ste mohli vycistit boc¢né
steny. Funkcie cistenia vodou podporuju cCistenie vnutorného priestoru spotrebica. Pre lepsi vykon by ste mali
spustit funkciu, ked'je spotrebic¢ vychladnuty. Uvedeny ¢as suvisi s trvanim funkcie a nezahfna ¢as potrebny na
Cistenie vnutorného priestoru pouzivatelom.

Ked'je aktivna funkcia Cistenia prostrednictvom vody, nemdzete nastavit teplotu a cas.

1. Nalejte 400 ml vody na dno rury.

2. Zvolte funkciu ¢istenia prostrednictvom vody
3. Stla¢enim tlacidla || spustite funkciu.

4. Po dokonceni programu zaznie zvukovy signal.

5. Po volbe funkcie utrite vnutorny povrch spotrebica jemnou $pongiou na osetrenie povrchu.
Na cistenie vnutorného priestoru moézete pouzit teplt vodu alebo saponaty na rury.

000
000 *
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Po vycisteni nechajte dvierka rury otvorené priblizne 1 hodinu. Poc¢kajte, kym spotrebi¢ nevyschne. Na
urychlenie susenia mozete spotrebic zohriat horticim vzduchom na teplotu 150 °C v trvani priblizne 15 minut.
Maximalny ucinok cistiacej funkcie dosiahnete, ak spotrebic vycistite manualne ihned po skonceni funkcie.

A VAROVANIE:

»  Neotvdrajte dvierka rury, ked'rura vytvara paru, aby ste predisli riziku popélenia.

« Pri otvéarani dvierok rury po ukonceni programu davajte pozor na hortcu paru, aby ste predisli riziku
popélenia.

»Na naplnenie zésobnika vzdy pouZivajte Cistu pitnu vodu. Na plnenie nepouzivajte Ziadne iné tekutiny.

«  Kedcistite povrch vnutorného priestoru Spongiou, noste na ochranu ruk tepelne izolujuce rukavice.

«  Po pouziti vycistite zostavajucu vodu vo vnutornom priestore, aby ste predisli riziku mikrobidlneho
nebezpecenstva.

@ Teplovzdusné fritovanie

Rychle pecenie s hornym grilom, spodnym grilom, zadnym grilom a zadnym ventildtorom. PouZiva sa hlavne
na nevyprazané pokrmy.

Menu Teplota Cas Poloha regalu
Kuracie nugetky 200 °C 20-25 min. 3
Kuracie kridelka 200 °C 18-23 min. 3
Rybie filé 180 °C 23-27 min. 3
Hranolceky 200 °C 17-20 min. 4
Cibulové kruzky 200 °C 15-18 min. 4

Uvedené rady na pecenie su priblizné a mozno ich upravit na zéklade vasich predchédzajucich skusenosti a
preferencii varenia.

Automatické menu

Pre lepsi zazitok z pecenia existuje niekolko programov pre recepty, ktoré si mozete vybrat.

1. Pomocou O zvolte a na displeji sa zobrazi P1, stlacte O, P1 zac¢ne blikat, otacanim ovlddaca prepnite
menu.

2. Vrure je nastavenych 7 receptov, pomocou O mézete zvolit P1~P7.

. Pozrite si dalej uvedenu tabulku, pomocou O zvolte poZzadovany recept.

4. Stlacenim O alebo & zobrazite odportc¢anu teplotu a mozete ju upravit.
Stla¢enim O alebo O zobrazite odporacany ¢as a mézete ho upravit.

5. Stlacenim tlacidla || spustite predhrievanie.

w

6. Po dosiahnuti teplét trikrat zaznie akusticky signal, ako vyzva na vlozenie potravin.

7. Stla¢enim tlac¢idla || spustite pecenie.

Menu Automatické menu Teplota Cas Mnozstvo potravin

P1 Sifénova torta 160 °C 35 min. 5009

P2 Maly kolacik 160 °C 18 min. 20 kusov

P3 Vajecny kola¢ 190 °C 21 min. 12 kusov

P4 Cookies 190 °C 9 min. 20 kusov

P5 Kuracie nugety 200 °C 17 min. 20 kusov

P6 Kuracie kridelka 200 °C 18 min., otocit po 6 min. 1200 g

P7 Rebierka 200 °C 19 min. 6709

Cas uvedeny v tabulke je len orienta¢ny.
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4.12 Pecenie s podporou pary

Pri pouzivani rezimu pecenia s podporou pary vlozte do studenej riry na prvu Uroven
plytky plech. Nalejte dor najviac 200 ml (2 dl) pitnej vody. Na druht droven umiestnite
pripravovany pokrm a potom zapnite zvoleny program.

Doalezité: Do plytkého plechu nepridavajte vodu, ked'je rdra hortca. Varenie v pare je
mozné len pri funkciach, ktoré su na to ur¢ené v navode.

Maximélne mnozstvo vody v plechu je 200 ml. Tuto hodnotu neprekracujte.

Pri otvoreni dvierok méze z riry uniknut para. Otvarajte dvierka opatrne, aby ste sa
nepopalili.

Po vareni v pare moze v rdre zostat vlhkost. Po dokonceni varenia nechajte
vnutorny priestor rdry dobre vyschnut, aby ste zabrénili korézii.

Na varenie v pare pouzivajte vzdy pitnt vodu.

Po ukon¢eni kazdého varenia v pare, ak v plechu zostala voda, plech vycistite.
Zvysnu vodu v ziadnom pripade znovu nepouzivajte na dalsie varenie.

4.13 Urovne regalov v rare

Pre regdly rdry a plechy na pecenie je mozné pouzit 8 roznych Urovni (pozrite si obrazok).
Tieto Urovne su uvedené v tabulkach pecenia na konci ndvodu.
Urovne vzdy po¢itajte zdola nahor.

N N\
170 — |
= = =
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4.14 Vymena ziarovky v rare

DOLEZITE: Pred akoukolvek udrzbou musi byt spotrebi¢ odpojeny od elektrickej siete. Ak bola rira v
prevadzke, pred akoukolvek udrzbou nechajte vnutorny priestor rdry a ohrievacie clanky uplne
vychladnut.
»  Odskrutkujte skleneny ochranny kryt. Po odstraneni krytu ho odporicame pred jeho nasadenim vycistit a
vysusit.
+ Opatrne vyberte staru Ziarovku a vlozte novu Ziarovku vhodnu pre vysoké teploty (300 °C alebo 350 °C) s
nasledujtcimi Specifikdciami: 220 - 240V, 25 W, objimka G9.
»  Vymente ochranny kryt.

i
=

DOLEZITE: Na demontéaz krytu svetla nikdy nepouzivajte skrutkovace ani iné nastroje. Mohlo by to
poskodit smalt rdry alebo drziak svetla. Demontujte ho iba ru¢ne.

DOLEZITE: Nikdy nevymienajte ziarovku holymi rukami, pretoze kontamindcia z prstami méze sposobit
jej predcasné zlyhanie. Vzdy pouzivajte Cistu handri¢ku alebo rukavice.

@ Poznamka: Na vymenu Ziarovky sa nevztahuje zaruka.
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5. CISTENIE A UDRZBA

5.1 Demontaz dvierok

Aby ste ziskali lahsi pristup do vnutorného priestoru rury na ucely Cistenia a udrzby, je mozné dvierka
demontovat.

Ak chcete dvierka demontovat, najskor vyklopte ¢ast zavesu s poistkou smerom nahor. Jemne zatvorte dvierka
priblizne do polovice, zdvihnite dvierka a vytiahnite ich smerom k sebe.

Pri vrateni dvierok na svoje miesto postupujte podla tychto krokov v opacnom poradi.

Pri vymene dvierok dbajte na to, aby zérez zavesu (pozrite si obrézok) zapadol do Strbiny zavesu v
rdme vnutorného priestoru rury. Po opatovnej montazi dvierok nezabudnite spustit bezpecnostnu
zapadku. Ak to neurobite, méze dojst k poskodeniu zavesu pri zatvarani dvierok.

Demontaz dvierok
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5.2 Demontaz vnutorného skleneného panelu

Demontujte oba kusy horného rohu dvierok. Tie mozno demontovat stlacenim zdpadiek oznacenych Sipkou
na oboch stranach dvierok a vysunutim rohov.

Mierne nadvihnite okraj vnutorného skla a potom ho vysurite zo spodnych svoriek. Stredny skleneny panel je
potom tiez mozné demontovat. Pri vrateni skla do svoje polohy postupujte podla tychto krokov v opa¢nom
poradi.

Demontaz vnutorného skleneného panelu
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6. ODSTRANENIE MOZNYCH PROBLEMOV

Ak dojde k poruche, konfliktu alebo inej chybe, v oblasti zobrazenia ¢asu sa zobrazia niektoré chybové kddy.
Vyznamy su nasledujuce:

ZOBRAZENIE CHYBA MOZNA PRICINA
Riadiaca jednotka zisti, Ze nie je k
EO] Ziaden teplotny snima¢/prerueny dispozicii snimac¢ teploty, rdra prestane
obvod. hriat.
Teplota je nizsia ako -10 °C.
£02 Skrat teplotného snimaca Bol zaznamenany skrat snimaca a rara
prestane hriat.

@ DOLEZITE: Vietky opravy musi vykonavat autorizované servisné stredisko.

Copyright © 2024, Fast CR, a.s.

SK-23

Revizia 11/2024



7. PECENIE V RURE

7.1 Pecenie peciva
Na dosiahnutie najlepsich vysledkov pouzite funkciu konvencnej rury alebo teplovzdusného pecenia.

Poznamka: Rady tykajuce sa pecenia uvedené v nasledujucich tabulkach su priblizné a mozno ich
upravit na zéklade vasich predchadzajucich skusenosti a preferencii pri peceni.
Ak pozadovany typ kolaca nie je uvedeny, pouzite ten, ktory je mu najviac podobny.

Konvenc¢na rura

«  Prirodzena konvekcia vytvara dokonalud varnt zénu v strede rury, idedlnu pre suché pecivo, chlieb a ¢ajové
pecivo.

«  Odporucame pouzivat tmavé nadoby na pecenie, pretoze svetlé odrazaju teplo a pecivo sa nemusi
dostatocne zapiect.

+  Formy na pecenie vzdy polozte na grilovacie regdly. Rost vyberte iba pri pe¢eni na plochom plechu na
susienky dodanom s rarou.

- Kolac nedavajte do rury, kym nedosiahne pozadovanu teplotu.

Tipy tykajuce sa pecenia

Je kolac upeceny cely?
Kola¢ prepichneme drevenou Spajdlou v najhrubsej casti, ak sa na ru cesto nelepi, kolac je upeceny.

Kolac¢ sa prepadol
Skontrolujte recept. Nabuduice mozno budete musiet pouzit mensie mnozstvo tekutych komponentov. Dbajte
na dodrzanie ¢asu mie3ania, najma pri pouziti elektrickych mixérov, aby sa dosiahla spravna konzistencia.

Kolac je zospodu velmi svetly

Pre lepsie vysledky odporicame pouzit tmavsie nddoby. Nabuduce mozete tiez skusit piect o Uroven nizsie
alebo pouzit funkciu spodného ohrevu na dokonéenie procesu pecenia. Cheesecake je nedopeceny, nabuduce
znizte teplotu a predizte ¢as pecenia.

Poznamka: Teplotné rozsahy a casy pecenia uvedené v tabulkéach su orienta¢né. Na zaciatok odporucame
zvolit nizsiu teplotu a v pripade potreby ju zvysit v neskorsich fazach pecenia.

SK-24

Copyright © 2024, Fast CR, a.s. Revizia 11/2024



7.2 Tabulka pre pecenie peciva
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Druh peciva Vyska regalu Teplota (°C) Vyska regalu Teplota (°C) | Cas pecenia
(pozrite si — (pozrite si (v min.)
,Urovne regélov ,Urovne regélov A
v rdre”) —_— v rare”)
Sladké pecivo
Hrozienkovy kola¢ 2 160-170 2 150 - 160 55-70
Okruhly kola¢ 2 160-170 2 150-160 60-70
St(;g:‘::ae';‘;"go'l‘:l?c 2 160- 170 2 150- 160 45-60
Chee;‘zclf(':; g°’ma 2 180-190 3 160-170 60 - 80
Ovocny koléa¢ 2 190 - 200 3 170-180 50-70
OVCI’DC(;'IZ\'/‘(?Léé s 2 180-190 3 160- 170 60-70
Piskot 2 180-190 2 160-170 30-40
Vloc¢kova torta 3 190 - 200 3 170-180 25-35
Mij\fg:f;ﬁ;tlgé”a 3 180- 190 3 160- 170 50-70
Visnovy kolac 3 190-210 3 170-200 30-50
Zelé rolka 3 190 - 200 3 170-180 15-25
Ovocnd torta 3 160-170 3 150-160 25-35
Brioska 2 190-210 3 180-210 35-50
Viano¢ny kolac 2 180-190 3 170 - 200 45-70
Jablkovy kolac 2 190-210 3 170-200 40-60
Listkové cesto 2 180-190 3 160-170 40-60
Slané pecivo
Rolada so slaninou 2 190 - 200 3 170-180 45-60
Chlieb 200 - 220 180-210 50-60
Rolky 2 210-230 3 200-220 30-40
Susienky
Rascova rolada 3 180-190 3 160-170 15-25
Susienky 3 180-190 3 160-170 20-30
Danske pecivo 3 190-210 3 170-200 20-35
Vlockovité pecivo 3 200-210 3 180 - 200 20-30
Profiteroly 3 190-210 3 170 - 200 25-45
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Druh peciva Vyska regalu Teplota (°C) Vyska regalu Teplota (°C) | Cas pecenia

(pozrite si — (pozrite si (v min.)
,Urovne regélov ,Urovne regélov @
v ridre”) —_— v rare”)
Mrazené pecivo
Jablkovy kola¢ 2 190-210 3 170 - 200 50-70
Cheesecake 2 190-210 3 170-180 65-85
Pizza 2 210-230 3 200 - 220 20-30
Zemiakové 2 210-230 3 200- 220 20-35
lupienky
Hranolc¢eky 2 210-230 3 200 - 220 20-35
7.3 Vyprazanie

Na dosiahnutie najlepsich vysledkov pouzite funkciu konvencnej rury alebo teplovzdusného pecenia.

Tipy na pecenie

Najlepsie vysledky dosiahnete, ak pouZijete svetlé smaltované plechy, sklené ponosy vhodné do rury, hlineny
alebo liatinovy riad. Zakrytie pe¢ené médsa alebo jeho zabalenie do félie zachova $tavnatost a raru udrzi ¢istu.
Ak nechéte pecené mdso odkryté, skrati sa ¢as pripravy. Velké kusy peceného mdsa mozete umiestnit priamo
na grilovaciu mriezku na plechu rury.

Poznamka: Teplotné rozsahy a ¢asy pecenia uvedené v tabulkéch st orientacné a budu sa lisit v zavislosti
od druhu, velkosti a kvality masa.
+  Pecenie velkych kusov mdsa méze spdsobit nadmerné mnozstvo pary a kondenzaciu na dvierkach rury.
Je to normélne a nema to vplyv na prevadzku rdry. Po dokonéeni pecenia nezabudnite dokladne utriet
dvierka rary a sklo.
« Pecené méasoby ste mali pravidelne kontrolovat a v polovici pecenia ho otocit.
« Pripeceni na grilovacej mriezke sa uistite, ¢i mriezka spravne sedi na plechu ruary, aby zachytila kvapkajucu
stavu a tuk.
« Nikdy nenechdvajte pecené madso vychladnut v rure, pretoze by mohlo déjst ku kondenzicii, ktora by
nésledne mohla spdsobit koroziu rury.
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7.3 Tabulka tykajuca sa pecenia
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Druh pecenia Hmotnost | Vyska regalu Teplota Vyska regalu Teplota Cas
(v (pg)zrite si (°C) (pgzrite si (°C) pecenia
gramoch) ,Urovne — ,Urovne (vmin.)
regalov v regalov v @
rare”) —— rare”)
Hovadzie maso
Hovadzie karé 1000 2 210-230 2 200-220 100-120
:‘I’g’:f;\'/z 1500 2 210- 230 2 200-220 | 120-150
Rozbif, krvavy 1000 230-240 220-230 30-40
Rozbif, upeceny 1000 230-240 220-230 40-50
Bravcéové méaso
B'a"écs"l’(is:jie”ka 1500 2 190 - 200 2 170-180 | 140-160
Bok 1500 2 200-210 2 180-190 | 120-150
Bok 2000 2 190-210 2 170-200 | 150-180
Brav¢ové karé 1500 2 210-230 2 200-220 | 120-140
Mésova rolada 1500 2 210-230 2 200-220 | 120-140
Bravcovy rezefi 1500 2 190-210 2 170-200 | 100-120
F;fg:ﬁ;";;‘; ; 1500 2 220- 230 2 210-220 | 60-70
Telacie méso
Telacia rolka 1500 190-210 170 - 200 90-120
Telacie kolienko 1700 190-210 170 - 200 120-130
Jahnacie méaso
Jahnacie rebra 1500 200-210 180 -200 100-120
Barania kost 1500 200-210 180 -200 120-130
Divina
Zajacie rebra 1500 200-220 180-210 100-120
Zajacia chrbtica 1500 200-220 180-210 100-120
Sunka z diviny 1500 2 200-220 2 180-210 100-120
Hydina
Celé kurca 1200 2 210-220 2 180-210 60-70
Celd sliepka 1500 2 210-220 2 180-210 70-90
Kacica 1700 2 190-210 2 170 - 200 120-150
Hus 4000 2 170-180 2 150- 160 180 - 200
Morka 5000 2 160-170 2 140- 150 180 - 240
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Druh pecenia Hmotnost | Vyska regalu Teplota Vyska regalu | Teplota Cas

(v (pozrite si (°C) (pozrite si (°C) pecenia

gramoch) ,Urovne — ,Urovne (v min.)

regélov v regélov v )
rare”) —— rare”)
Ryby
Celd ryba 1000 2 210-220 2 200-210 50-60
Rybie suflé 1500 2 190-210 2 170- 200 50-70
7.4 Grilovanie

Intenzivne teplo z infracerveného ohrevného telesa robi ruru a jej prislusenstvo extrémne horuce. Pouzivajte
kuchynské rukavice a vhodné grilovacie nacinie.

Aby ste sa vyhli kontaktu s horicim tukom, ktory by mohol spdsobit zranenie, pouzivajte pri manipulacii s
grilovanymi potravinami dlhé grilovacie klieste.

Gril musi byt neustale pod dohladom. Nadmerné teplo moéze rychlo spalit vas pokrm, ¢o predstavuje riziko
vzniku poZziaru.

Nedovolte detom, aby boli v blizkosti grilu, ked'je gril v prevéadzke.

Grilovanie je idedlne pre nizkotuc¢né klobasy, méso, rybie filé a steaky, ako aj na opekanie alebo chrumkavost
pokrmov.

Tipy tykajuce sa grilovania

@ Poznamka:

Teplota a casy grilovania uvedené v tabulkach su orientacné a budu sa lisit v zavislosti od druhu, velkosti
a kvality mdsa.

Grilovanie sa musi vykonavat so zatvorenymi dvierkami rury.

Grilovacie teleso by sa malo predhrievat 3 minuty. Grilovaciu mriezku pred umiestnenim pokrmu
naolejujte, aby sa pokrm neprilepil na mriezku. Vlozte plech na mriezku, ktory zachyti odkvapkévajuci
tuk a stavu.

V polovici pecenia mdso otocte. Mensie kusy mdsa budu vyZadovat len jedno otocenie, zatial ¢o vacsie
kusy mésa budi mozno potrebovat viac otoceni. Na manipuldciu s mdsom vzdy pouzivajte vhodné
kuchynské klieste.

Ruru a jej prislusenstvo po kazdom pouziti dokladne vycistite, aby ste zaistili dlha zivotnost vasho
spotrebica.
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7.4 Tabulka grilovania
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Druh pecenia Hmotnost Vyska regalu Teplota (°C) Cas pecenia
(v gramoch) (p(,)zrite si — (vmin.)
»Urovne
regalov v rure”) S
Maso a klobasy
2 hovédzie stehna, krvavé 400 5 240 14-16
2 hovéadzie stehnd, medium 400 5 240 16-20
2 hovadzie stehnd, prepecené 400 5 240 20-23
2 bravcové filety 350 5 240 19-23
2 bravcové kotlety 400 5 240 20-23
2 telacie steaky 700 5 240 19-22
4 jahnacie kotlety 700 5 240 15-18
4 grilovacie klobasy 400 5 240 9-14
28 - 33 (jedna
1 kuréa, na polovicu 1400 3 240-250 | _S;:'?;r)uhé
strana)
Ryby
Filety z lososa 400 4 240 19-22
Ryby v hlinikovej folii 500 4 230 10-13
Toasty
4 krajce bieleho chleba 200 240 1,5-3
2 krajce celozrnného chleba 200 240 2-3
Toastovy sendvic 600 5 240 4-7
Maso/hydina
Kurca 1000 3 180 - 200 60-70
Brav¢ové pecené madso 1500 3 160 - 180 90-120
Bravcové kosti 1500 3 160-180 100-180
Brav¢ové koleno 1000 3 160 - 180 120-160
Pecené hovadzie maso 1500 3 190 - 200 40-80
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8. INFORMACNY LIST

Informacny list

Nariadenie v prenesenej pravomoci (EU) ¢. 65/2014

Nazov alebo ochranna znamka vyrobcu: PHILCO

Adresa vyrobcu: U Sanitasu 1621 Ri¢any 251 01, Ceska republika

Identifika¢na znacka modelu: POB 7614 SFCB KING, POB 7614 SFB KING, POB7 614 SB KING,
POB 7614 X KING

Zakladna specifikacia: Vstavana rdra

Znacka PHILCO
POB 7614 SFCB KING, POB 7614 SFB
Model KING, POB7 614 SB KING, POB 7614
XKING
Typ rdry ELEKTRICKA
Pocet vykurovacich casti 1

Vykurovacia cast 1

Koeficient energetickej Ucinnosti 102,5
Trieda energetickej u¢innosti A
Spotreba energie na cyklus (konvencny rezim) kWh/cyklus 0,89
Egs\t/reekbc?oeur;ergie na cyklus (v rezime s ventilatorovou nutenou kWh/cyklus 0,82
Zdroj tepla Elektricka
Objem 76

Tato rdra vyhovuje norme EN 60350-1:2023

Minimalna doba trvania zaruky pontkanej vyrobcom: 24 mesiacov

Dodatoéné informacie:

Webovy odkaz na web vyrobcu, kde sd informacie uvedené v bode 6 prilohy Il nariadenia Komisie (EU)
2019/2022 néjdené: www.philco.cz

https://eprel.ec.europa.eu/qr/2200597

Tipy na Usporu energie

Rura

- Ak je to mozné, pecte pokrmy spolu.

- Nechajte ruru na kratky cas predhriat.

- Nepredlzujte ¢as pecenia.

- Na konci pecenia nezabudnite rdru vypnut.
-V priebehu pecenia neotvdérajte dvierka rary.
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TECHNICKE INFORMACIE

Technické informacie sa nachadzaju na typovom S$titku na vnutornej strane spotrebica a na energetickom
$titku. QR kéd, na dodanom energetickom titku, obsahuje odkaz na registraciu spotrebi¢a v databaze EU Eprel.

INFORMACIE O TESTOVANI

Dodané zariadenie je v sulade s Ecodesignem a EN 60350-1:2023.
Poziadavky na pristup vzduchu pre spravnu prevadzku pristroja, minimalna vzdialenost od steny a rozmery
pristroja, su sucastou tohto navodu. V pripade dalsich otdzok sa obratte na vyrobcu.

STAROSTLIVOST O ZAKAZNIKA A SERVIS

Vzdy pouZivajte iba originalne nahradné diely.

Oznacenie modelu a sériové ¢islo ndjdete na typovom stitku. Polohu typového stitku je mozné zmenit bez
predchadzajuceho upozornenia.

Origindlne néhradné diely pre niektoré konkrétne komponenty su k dispozicii minimalne 7 alebo 10 rokov.
Zavisi to od typu komponentu a od uvedenia posledného spotrebi¢a daného modelu na trh.

Pri kontaktovani nasho autorizovaného servisu majte k dispozicii modelové oznacenie, sériové ¢islo a popis
chyby.

Pre stiahnutie dokumentov navstivte www.philco.sk.
Pre nahlasenie zavady a ziskanie dalsich servisnych informacii navstivte www.philco.sk/servisne-miesta.

Zmeny vyhradené bez predchadzajuceho upozornenia.

SK-31

Copyright © 2024, Fast CR, a.s. Revizia 11/2024



POKYNY A INFORMACIE TYKAJUCE SA LIKVIDACIE POUZITYCH
OBALOVYCH MATERIALOV

Obalové materialy zlikvidujte na verejnom mieste pre likvidaciu odpadu.

LIKVIDACIA POUZITYCH ELEKTRICKYCH A ELEKTRONICKYCH
SPOTREBICOV

)¢

¢

Vyznam symbolu na vyrobku, jeho prislusenstve alebo obale znamen4, Ze s tymto vyrobkom nesmie
byt zaobchddzané ako s komundlnym odpadom. Tento vyrobok zlikviduje na prislusSnom zbernom
mieste pre recyklaciu odpadu z elektrickych a elektronickych zariadeni. Popripade je mozné v
niektorych statoch Eurépskej Unie alebo inych eurépskych statoch vrétit svoje vyrobky miestnemu
predajcovi, v pripade kipy podobného nového vyrobku. Spravna likvidacia tohto vyrobku poméze
usetrit cenné prirodné zdroje a pomoct pri prevencii pripadného negativneho vplyvu na Zivotné
prostredie a fudské zdravie, ku ktorému by mohlo dojst v désledku nespravnej likvidacie odpadu.
Podrobnejsie informacie ziskate od miestneho Uradu alebo v najblizSom stredisku pre zber odpadu.
Nespravna likvidacia tohto typu odpadu moéze podliehat vnutrostatnym predpisom o pokutéach.

Pre podnikatelské subjekty v Eurépskej tnii

Ak chcete zlikvidovat elektrické alebo elektronické zariadenie, vyZiadajte si potrebné informacie od
svojho predajcu alebo dodavatela.

Likvidacia v inych Statoch mimo Eurépskej tinie

Ak chcete zlikvidovat tento vyrobok, vyziadajte si nevyhnutné informacie o spravnom sposobe
likvidacie od miestnych Uradov alebo svojho predajcu.

Tento vyrobok spifa vietky zakladné poziadavky nariadenia EU, ktoré sa nar vztahuju.

Zmeny v texte, dizajne a technickych udajoch sa mézu vyskytnut bez predchadzajiceho upozornenia a
vyhradzujeme si préavo vykonat tieto zmeny.
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NOTES/POZNAMKY




Vyrobce/Manufacturer:
Fast CR, a.s.
U Sanitasu 1621

Ri¢any 251 01, CZECH REPUBLIC

821 07 Bratislava, SLOVAKIA

Distributor:
FAST PLUS, a.s.
Vicie hrdlo 324/90 -

—
-

PHILCO

is pending or registered trademark of Electrolux Home
Products, Inc. and used under a license from Electrolux
Home Products, Inc




