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A Carefully read all instructions before operating the unit and save them for
future reference. By carefully following these instructions you can consid- the device volta ge correspon ds with the

erably prolong the service life of your appliance. .
supply voltage in your home (refer to the

|mp0rta nt Safeguards specifications on the appliance rating plate
e The manufacturer is not responsible for any or technical data).

failures arising from the use of this product ¢ While using the extension cord, ensure that

in a manner inconsistent with the technical its voltage is the same as specified on the

or safety standards. appliance. Using different voltage may re-
e This appliance is intended to be used in sult in a fire or other accident, causing de-

household and similar applications such as: vice damage or short circuit.
- staff kitchen areas in shops, offices and ¢ The appliance must be grounded. Ensure

other working environments; that it is connected to a properly grounded
- farm houses; power outlet. Failing to do so may result in
- by clients in hotels, motels and other resi- electric shock. Use only grounded extension
dential type environments; cords.
- bed and breakfast type environments. @ CAUTION! During use the appliance becomes
e An industrial use of the device or any use hot! Care should be taken to avoid touching the
of the device that is not mentioned in the housing, bowl, or any other metal parts while
manual is classified as a violation of the operating. Make sure your hands are protected
terms of the proper use of the product. In before handling the device. To avoid possible
this case, the manufacturer is not respon- burns, do not lean above the open appliance.
sible for any damages. e Always unplug the device after use, before

e Before installing the appliance, ensure that cleaning or moving. Never handle the plug



with wet hands. Do not pull the power cord
to disconnect from the outlet; instead, grasp
the plug and pull to disconnect.
Keep the power cord away from hot sur-
faces or sharp edges. Do not let cord hang
over edge of table or counter. Do not bend,
twist, stretch, or bind the power cord by
force.
Remember: damaging the cord may lead to a
failure that will not be covered by the warranty.
If the cable is damaged or requires replacing,
contact an authorized service centre only to
avoid all risks.
» Never operate the appliance on soft surfac-
es. Cooking appliances should be positioned
in a stable situation with the handles (if any)
positioned to avoid spillage of the hot liquids.
Do not cover the unit with any cloth or tissue
during operation. Failure to do so may result
in overheating or malfunction.
Do not operate the appliance outdoors, to
prevent damages that could be caused by

foreign liquids or bodies. Failure to do so
may cause appliance failure or malfunction.

e Always unplug the device and let it cool

down before cleaning. Follow the cleaning
and general maintenance guidelines when
cleaning the unit.

@ DO NOT immerse the device in water and nev-

er wash it under running water!

e This appliance can be used by persons with

reduced physical, sensory or mental capa-
bilities or lack of experience and knowledge
if they have been given supervision or in-
struction concerning the use of the appli-
ance in a safe way and understand the haz-
ards involved. This appliance can be used
by children aged from 8 years and if they
have been given supervision or instruction
concerning use of the appliance in a safe
way and if they understand the hazards
involved. Children shall not play with the
appliance.

» Keep the appliance and its cord out of reach



of children aged less than 8 years. This ap-
pliance shall not be used by children from
0 year to 8 years. Cleaning and user main-
tenance shall not be made by children un-
less they are older than 8 and supervised.
Any modifications or adjustments to the
product are not allowed. The appliance is
not intended to be operated by means of
an external timer or a separate remote-
control system. All the repair works should
be carried out by an authorized service cen-
tre. Failure to do so may result in device
and property damage or injury.
» The surfaces can become very hot during
operation.
e Risk of injury.
e The channels in the pressure regulator, by
the escape of steam must be checked reg-
ularly to be sure that they are not clogged.
* Do not warm the food for a long time
@ CAUTION: Hot steam burns.

Te

chnical Specifications

Model RMC-M150E
Power. 860 W
Voltage 220-240V,50 Hz
Bowl capacit; 5L

Bowl coating

non-stick ceramic by Anato® (Korea)

Display LED
3D heating yes
Number of programmes 46 (16 automatic, 30 with manual control)
Steam valve removable
Deactivation of audible signal yes
Programmes

1. MULTICOOK 7. SLOW COOK 13. VACUUM

2. STEW/CHILLI 8. FRY 14. BREAD

3. BAKE 9. PILAF 15. COOK

4. RICE/GRAIN 10. SOuUP 16. EXPRESS

5. PASTA 11. PORRIDGE

6. STEAM 12. YOGURT
Functions
Keep Warm function yes, up to 24 hours
Preliminary deactivation of Keep Warm yes

Reheat function
Time Delay function

yes, up to 24 hours
yes, up to 24 hours

“MASTERCHIEF” function

“Voice Guide” function.

enables to adjust time and temperature during cooking cycle
enables to create and save cooking programmes

yes
Packaging Arrangement
Multicooker. 1 pe.
RB-C502 inner bowl 1pc.
Steaming container. 1pc
RAM-FB1 deep fry basket 1 pc.
Measuring cup 1pc
Serving spoon 1 pc.
Stirring paddle. 1pc.
Spoon/paddle holder. 1pc
User manual 1 pc.
Cookbook “100 Recipes’. 1 pc.
Service booklet. 1 pc.
Power cord 1pc
Bowl removal tong: 1pc

In accordance with the policy of continuous improvement, the manufacturer reserves the right to make any modifications
to design, packaging arrangement, or technical specifications of the product without prior notice.

Multicooker RMC-M150E Al

O N

Col
1

Main lid 6. Housing 11. Measuring cup
Removable inner lid 7. Carrying handle 12. Steaming container
Inner bowl 8. Removable steam valve 13. Deep fry basket

Lid release button 9. Stirring paddle 14. Spoon and paddle holder
Control panel with display 10. Serving spoon 15. Bowl removal tongs

ntrol Panel A2

. The “Hour/Min” button is used to select appropriate hour and minute values for the cooking time and the Time

Delay adjustment modes; to enable/disable audible signals (Voice Guide).

. The “Time Delay” button is used to enter the Time Delay adjustment mode; to enable the "MASTERCHIEF” function.

3. The"Cancel/Reheat” button is used to enable/disable the Reheat function; to stop the cooking cycle; to clear current

settings. The button is designed to accommodate the visually impaired users.

. The "-"button is used to reduce hour and minute values in the time adjustment mode; to select an automatic cook-

ing programme; to reduce the temperature in the temperature adjustment mode.

. The "+" button is used to increase hour and minute values in the time adjustment mode; to select an automatic



cooking programme; to increase the temperature in the temperature
adjustment mode.

6. The “Start / Keep Warm” button is used to activate the selected cooking
programme; to disable Keep Warm in advance. The button is designed to
accommodate the visually impaired users.

7. The “Timer/t°C” button is used to enter cooking time adjustment mode;
to select between time and temperature adjustment modes (in programme
“MULTICOOK").

8. The “Menu” button is used to select automatic cooking programme.

9. Display.

Display A3

1. Cooking progress indicator.

Cooking time adjustment mode indicator.
Selected cooking programme indicator.
Reheat/Keep Warm in progress indicator.
Power On indicator.

Cooking in progress indicator.

Voice Guide enabled indicator.

Timer value indicator (time/temperature).
Timer.

I.PRIOR TO THE FIRST USE

Carefully remove the multicooker and its accessories from the packaging.
Dispose all packaging materials.

Keep all warning labels, including the serial number identification label lo-
cated on the housing. The absence of the serial number will deprive you of your
warranty benefits!

Wipe the housing of the appliance with a soft, damp cloth and let it dry. Clean
the appliance following “General Maintenance Guidelines” to prevent extrane-
ous odours during the first use.

A After or storage at low temp allow the appliance to stay
at room temperature for at least 2 hours before use

[I.OPERATING MULTICOOKER

Before Operating

Place the appliance on a flat, stable, and hard surface away from wallpaper,
decorative coatings, or any other objects or cabinets that could be damaged by
steam, humidity, or high temperatures.

Before operating, make sure that the outer and inner parts of the multicooker
have no dents, cracks or any other visible damages. There should not be any
obstructions between the heating element and the bowl.

B

Fill the removable bow! with food first and then position it inside the multi-
cooker, to prevent contamination of the cooking chamber.

Never operate the unit without the removable bowl! in place. Doing so may
cause overheating and lead to malfunction.

Never operate the unit without food or liquid inside the removable bowl, to
prevent overheating that may cause damage to the non-stick coating.

Do not operate the unit in case of any malfunctions.

Voice Guide

The REDMOND RMC-M150E multicooker is equipped with a Voice Guide function,
which talks you through the entire cooking process, providing with detailed
information about current settings and adjustments. The function automati-
cally activates after the device is plugged in. Press and hold down the “Hour/
Min” button in the standby mode to disable the function if necessary. Repress
and hold the button down to reactivate the function.

To Adjust Cooking Time
1. Select the programme. Press the “Timer/t°C” button repeatedly to enter
the cooking time adjustment mode (the “Timer” indicator on the display

lights up, the default cooking time is displayed, the minute indicator is
blinking).

2. Use the “Hour/Min” button to select the time value (selected value is
blinking). Press “+” button to increase and “-" to reduce the time value.
Press and hold the corresponding button down to scroll through the
digits.

3. When the cooking time is adjusted (display keeps blinking) proceed to the
next step. To clear the settings press the “Cancel/Reheat” button and start
adjusting from the beginning.

A Note! When adjusting the cooking time that each cooking p
has its own adjustment range and interval. The cooking time of some pro-
grammes starts to count down after the appliance reaches its required operat-
ing temperature.

Time Delay Function

The function allows programming the appliance to start cooking at specific

time. The cooking programme can be delayed from 5 minutes up to 24 hours

in 5 minute intervals.
Select and adjust the programme. Press the “Time Delay” button (display
shows blinking minute value).

2. Use the "Hour/Min” button to switch between the hour and minute adjust-
ment modes (selected value is blinking). Press “+” button to increase and
“~"to reduce the time value. Press and hold the button down to scroll

through the digits.

3. Press and hold down the “Start / Keep Warm” button. The Time Delay
function starts operating (the timer stops blinking, the time remaining
before the beginning of selected programme starts to count down).

4. To cancel the adjustments press the “Cancel/Reheat” button and start from
the beginning.

A Caution! Avoid using the Time Delay function for dairy and other perishable
foods (eggs, fresh milk, cheese, etc.).

Keep Warm Function

The function activates automatically at the end of the cooking cycle and keeps
the dish warm at 70-80°C for up to 24 hours. The “Cancel/Reheat” button indi-
cator is lit, the timer counts up the Keep Warm time. Press and hold down the
“Cancel/Reheat” button to disable the function if necessary.

Preliminary Deactivation of Keep Warm Function

To disable the function in the beginning or during the cooking cycle press and
hold down the “Start / Keep Warm” button, until the “Cancel/Reheat” button
indicator goes off. To enable the function repress and hold down the “Start / Keep
Warm?” (The “Cancel/Reheat” button indicator lights up).

Reheat Function
The REDMOND RMC-M150E multicooker allows reheating cold dishes.To reheat:

1. Fill the bowl with cooked food.

2. Close the lid and plug in the unit.

3. Press and hold down the “Cancel/Reheat” button until audible signal is
heard.The “Reheat” indicator on the display and the button indicator light
up. The timer starts to count up the Reheat time. The appliance warms
the food up to 70-80°C, and maintains the temperature for up to 24 hours.
To stop the reheating, press and hold down the “Cancel/Reheat” button
until the corresponding indicators go off.

Non-volatile Memory

The REDMOND RMC-M150E multicooker is a non-volatile memory unit. In case
of a power cut-off the device stores current settings (including the Time Delay
and Voice Guide functions) for a period of time up to 2 hours. If the power
supply resumes during this time period, the multicooker continues its operation
without any memory loss.

“MASTERCHIEF” Function
The REDMOND RMC-M150E multicooker is equipped with a versatile function

“MASTERCHIEF”", which makes the cooking options nearly endless. The function
allows you to make up to 10 time and temperature adjustments during one
cooking cycle (except the “EXPRESS” and “YOGURT” programmes). Within 3
minutes after the cooking cycle is completed the entire sequence of the time
and temperature adjustments can be saved to the appliance memory. Use the
“MASTERCHIEF” function to create your own cooking programmes with unique
temperature modes.

The cooking time of any programme can be adjusted between 1 minute and 15
hours in 1 minute intervals. When the cooking time is set to 00 hours 00 minutes,
the appliance enters either standby or Keep Warm mode, depending on earlier
settings. The cooking temperature can be adjusted between 35 and 180°C in
5°Cintervals.

To Adjust Cooking Time and (create a new p

1. Press the “Menu” button repeatedly to select the cooking programme
(except “EXPRESS” and “YOGURT"). Press and hold down the “Start / Keep
Warm” button. The “Start / Keep Warm” and the “Cancel/Reheat” button
indicators light up. The cooking cycle begins.

2. To disable Keep Warm in advance, press and hold down the “Start / Keep
Warm” button (the “Cancel/Reheat” button indicator goes off). Repress
“Start / Keep Warm” to enable the function if necessary.

3. To adjust the cooking time and the temperature during the cooking cycle
press and hold down the “Time Delay” button until audible signal is heard.

4. The display shows blinking value of the remaining cooking cycle time.
Use “~" button (to reduce) and “+" button (to increase) the time value. To
switch between minutes and hours press the “Hour/Min” button (see the
“To Adjust Cooking Time” chapter).

5. To enter the temperature adjustment mode press the “Timer/t°C” button.
The display shows the temperature value of the next cooking stage. The
default cooking temperature of “MULTICOOK” is the previously entered
temperature value; the default temperature of other cooking programmes
is 100°C. Use “="button to reduce and “+” button to increase the tempera-
ture value.

6. To save the adjustments do not press any button for 10 seconds. The
cooking cycle resumes with adjusted settings. The digits on the display
stop blinking.

7. To make new time and temperature adjustments repeat steps 3-6. The
programme can be adjusted up to 10 times during one cooking cycle.

To Save the Adjusted Programme

The appliance can save your adjustments, replacing the old programme with
the new one. After the cooking cycle is complete an audible signal is heard. If
during the cooking cycle the programme has been adjusted, the timer starts to
count down from 3 minutes (in 1-second increments). Press and hold down the
“+"and “-" buttons simultaneously before the countdown is completed. If you
do not want the device to save your adjustments, press “Cancel/Reheat”.

After the programme is saved, depending on current settings the appliance
enters either the Keep Warm (the “Cancel/Reheat” button indicator lights up,
the timer counts up the Keep Warm time) or the standby mode.

The Keep Warm function in the adjusted programme will be enabled/disabled
depending on whether it was enabled/disabled in the end of the cooking cycle.
If the temperature in the end of the cooking cycle is below 75°C, the Keep Warm
function will be automatically disabled next time you run the programme.

To Run the Saved Programme

1. Use the “Menu” button to select the programme that was previously ad-
justed and saved. Instead of the default cooking time display shows «- —
- -» sign.

2. Delay the programme if necessary.

3. Press and hold down the “Start / Keep Warm” button. The “Start / Keep
Warm” and the “Cancel/Reheat” button indicators light up. The total cook-
ing time is displayed, the cooking cycle begins, and the timer starts to
count down the cooking time of the programme.

4. Press and hold down the “Start / Keep Warm” button to disable Keep Warm




(the “Cancel/Reheat” button indicator goes off). Repress “Start / Keep Warm”
to enable the function if necessary.

5. During the cooking cycle the device displays remaining cooking time and
selected temperature. When a new cooking stage (temperature mode)
begins, an audible signal is heard.

To Restore to the Factory Settings

To delete the programme and restore to the factory settings, select the pro-
gramme by pressing the “Menu” button repeatedly. Press and hold down the
“Hour/Min"and the “Time Delay” buttons simultaneously until an audible signal
is heard.

To restore all programmes back to their factory settings, simultaneously press
and hold down the “Hour/Min” and the “Time Delay” buttons in standby mode
until an audible signal is heard.

Standard Operating Procedure for Automatic Programmes
1. Prepare (measure) the ingredients according to the recipe. Ensure that all
ingredients including liquids are below the maximum fill mark on the
inside wall of the bowl.
2. Position the bowl inside the appliance. The bowl must make full contact
with the heating element.

Close the lid until it clicks into place. Plug in the appliance.

4. Press the “Menu” button repeatedly to select the required cooking pro-
gramme (the corresponding indicator is blinking on the display). Use “+"
and “-" buttons to move through the items in the menu.

5. Press the “Timer/t°C” button to set the cooking time. The display shows
the default cooking time of the programme, which can be adjusted.

6. Delay the programme if necessary.

7. Press and hold down the “Start / Keep Warm” button. The “Start / Keep
Warm” and the “Cancel/Reheat” button indicators light up. The cooking
cycle begins; the timer starts to count down the cooking time of the
programme.

8. After the cooking cycle is complete an audible signal is heard. Depending
on your settings the device enters either Keep Warm mode (the timer starts
to count up Keep Warm time) or the standby mode. Press and hold down
the “Start / Keep Warm” button to disable the function in advance (the
“Cancel/Reheat” button indicator goes off). Repress “Start / Keep Warm” to
reactivate the function if necessary.

9. To stop the cooking cycle, to cancel the programme, or to disable the Keep
Warm press and hold down the “Cancel/Reheat” button.

“MULTICOOK” Programme

The programme can be used to cook any dish with your own time and tem-
perature settings. The cooking temperature can be adjusted between 35 and
180°Cin 5°C intervals. The cooking time can be adjusted between 2 minutes
and 15 hours in 1 minute intervals (for a period of time from 2 minutes up to
1 hour) and 5 minute intervals (for a period of time from 1 up to 15 hours). The
default time of the programme is 30 minutes.

Follow steps 1-4 of “Standard Operating Procedure for Automatic Programmes”.
Press the “Timer/t°C” button to enter the temperature adjustment mode. The
default temperature is displayed (100°C). Use “+” and “-" buttons to adjust the
temperature. After the temperature is adjusted follow steps 5-9 of “Standard
Operating Procedure for Automatic Programmes’.

w

A Note! The device automatically disables the Keep Warm function, if the oper-
ating temperature of the programme is below 75°C. If the cooking temperature
is above 140°C, the cooking time of the programme should not exceed 2 hours.

“STEW/CHILLI” Programme

The programme is recommended for stewing meat, poultry, vegetables, and

seafood. The default cooking time is 1 hour. The cooking time of the programme

can be adjusted between 10 minutes and 12 hours in 5 minute intervals.

“BAKE” Programme

The programme is recommended for baking cakes, puddings, yeast and puff

pastry dough. The default cooking time is 50 minutes. The cooking time of the
programme can be adjusted between 10 minutes and 8 hours in 5 minute in-
tervals.

Measure the ingredients according to the recipe and place them into the bowl.
Do not fill multicooker past the % mark on the inside of the bowl. Follow steps
2-9 of “Standard Operating Procedure for Automatic Programmes”.

“RICE/GRAIN” Programme

The programme is recommended for cooking different types of grain. The default
cooking time is 30 minutes. The cooking time can be adjusted between 5
minutes and 4 hours in 1 minute intervals (for a period of time from 5 minutes
up to 1 hour) and 5 minute intervals (for a period of time from 1 up to 4 hours).

“PASTA” Programme

The programme is recommended for cooking pasta, sausages, eggs, etc. The
default cooking time is 8 minutes. The cooking time of the programme can be
adjusted between 2 minutes and 1 hour in 1 minute intervals. Before using the
programme ensure that the audible signal is activated (the audible signal in-
dicator on the display is lit).

The cooking time of the programme starts to count down after water comes to
a full boil. Time Delay function is not applicable for the program.

Fill the bowl with water. Do not fill above the maximum fill mark on the inside
wall of the bowl. Follow steps 2-5,then 7 of “Standard Operating Procedure for
Automatic Programs”. When water comes to a boil, an audible signal is heard.
Carefully open the lid, add the ingredients into boiling water, and close the lid
until it clicks into place. Press “Start / Keep Warm” button. The cooking cycle
begins; the timer starts to count down the cooking time. Follow steps 8-9 of
“Standard Operating Procedure for Automatic Programmes”.

A Note! When cooking foods that can foam, open the lid a few minutes after you
add the ingredients into water to prevent foam from boiling over.

“STEAM” Programme
The programme is recommended for steaming vegetables, fish, meat, and baby
food. The default cooking time is 20 minutes. The cooking time of the programme
can be adjusted between 5 minutes and 2 hours in 5 minute intervals. The
cooking time of the programme starts to count down after water comes to a
full boil.
To steam food:
«  Fill the bowl with 600-1000 ml of water. Place the steaming container
inside the bowl.
* Measure the ingredients according to the recipe, and evenly distribute
them inside the container.
«  Follow steps 2-9 of “Standard Operating Procedure for Automatic Pro-
grammes”.

“SLOW COOK” Programme

The programme is recommended for making slow cooked dishes. The default
cooking time is 3 hours. The cooking time of the programme can be adjusted
between 30 minutes and 12 hours in 10 minute intervals. The Keep Warm
function is not applicable for the programme.

“FRY” Programme

The programme is recommended for frying meat, poultry, fish, and vegetables.
The default cooking time is 15 minutes. The cooking time of the programme
can be adjusted between 5 minutes and 2 hours in 1 minute intervals. Frying
with an open lid is allowed.

The “Time Delay” function is not applicable for the programme.

“PILAF” Programme

The programme is recommended for cooking different types of rice pilafs. The
default cooking time is 1 hour. The cooking time of the programme can be
adjusted between 10 minutes and 2 hours in 5 minute intervals.

“SOUP” Programme

The programme is recommended for cooking different types of soups and drinks.

The default cooking time is 1 hour. The cooking time of the programme can be
adjusted between 10 minutes and 8 hours in 5 minute intervals.

“PORRIDGE” Programme
The programme is recommended for cooking different porridges with milk. The
default cooking time is 25 minutes. The cooking time can be adjusted between
5 minutes and 4 hours in 1 minute intervals (for a period of time from 5 minutes
up to 1 hour) and 5 minute intervals (for a period of time from 1 up to 4 hours).
Use pasteurized low fat milk to cook porridges. For the best results and in order
to prevent milk from boiling away, we recommend you to do the following:
rinse grain (rice, millet, etc.) thoroughly until water runs clear;
« grease the sides of the bowl with butter;
« follow the proportions suggested in the recipe book, increase or reduce
the amount of ingredients proportionately;
using whole milk dilute it by half with water.
Ifyou failed to achieve the desired result, use versatile programme “MULTICOOK™
to cook porridges. Optimal temperature setting is 95°C.

“YOGURT” Programme

The programme allows making healthy and delicious yogurt at home. The
default cooking time is 8 hours. The cooking time of the programme can be
adjusted between 10 minutes and 12 hours in 5 minute intervals. The Keep
Warm function is not applicable for the programme.

Measure the ingredients according to the recipe and place them inside the bowl.
Do not fill over the ¥2 mark on the inside wall of the bowl. Follow steps 2-9 of
“Standard Operating Procedure for Automatic Programmes”.

“VACUUM” Programme

The programme is recommended for cooking vacuum sealed food. Default
cooking time of the programme is 2 hours and 30 minutes. The time can be
adjusted between 10 minutes and 12 hours in 5 minute interval. The Keep Warm
function is not applicable for the programme.

“BREAD” Programme

The programme is recommended for baking white and wheat-rye breads. The
default cooking time is 2 hours (includes 2 cycles — 1 hour of proofing and 1
hour of baking). The cooking time of the programme can be adjusted between
10 minutes and 6 hours in 5 minute intervals.

Knead dough, following recipe recommendations. Place the dough inside the
bowl. Do not fill over the %2 mark on the inside wall of the bowl. Position the
bowl inside the device. Follow steps 2-9 of “Standard Operating Procedure for
Automatic Programmes”. Do not open the lid until both cycles are complete.
Do not use the “Time Delay” function because it may affect the quality of baked
food.

“COOK” Programme

The programme is recommended for cooking vegetables and legumes. The
default cooking time is 40 minutes. The cooking time of the programme can be
adjusted between 5 minutes and 8 hours in 5 minute intervals.

“EXPRESS” Programme
The programme is recommended for quick cooking of rice and other types of
grains. The default cooking time is 15 minutes. The cooking time of the pro-
gramme cannot be adjusted, “Time Delay” function is not applicable. Follow
steps 1-4 of “Standard Operating Procedure for Automatic Programmes”, then
steps 7-9 (skipping steps 5, 6).

III ADDITIONAL FEATURES

Proofs dough
« Makes fondue
* Deep fries
* Makes cottage cheese
« Makes cheese
« Sterilizes



« Pasteurizes
+ Reheats baby food

IV.ADDITIONAL ACCESSORIES

Additional accessories for the REDMOND RMC-M150E multicooker can be
purchased separately. The information on the assortment, pricing,and compat-
ible accessories is available through WWW.MULTICOOKER.COM and our autho-
rized dealers.

V. GENERAL MAINTENANCE GUIDE-
LINES

Before cleaning the device, ensure that it is unplugged from the outlet and has
cooled down. Use soft cloth and mild soap to clean. It is recommended to clean
the appliance after each use.

A Do not use a sponge with hard or abrasive surface; solvent and abrasive
cleaning methods are not allowed. Do not immerse the device in water or wash
it under running water.

Prior to the first use or in order to remove the odour, steam half a lemon for 15
minutes using the “STEAM” programme.

Clean the bowl, the inner aluminum lid, and the steam valve after each use.The
bowl is dishwasher safe. By the end of the cleaning wipe the outer surface of
the bowl dry.

To clean the inner aluminum lid:

* Open the main lid and push up the plastic holder located on the top of
its inner side.

*  Pull the inner aluminum lid up to disconnect from the main lid. Wipe the
surfaces of both lids with a damp cloth; wash the removable lid with
water and mild soap if necessary.

Slide the inner lid into lower grooves aligning it with the main lid. Gently push
the upper side of the inner lid until it clicks into place. The lid must fit tightly.
To clean the steam valve:

*  Pull the cover of the steam valve up to remove. Firmly turn the holder
located on the inner side of the removed cover clockwise to remove.

* Remove the rubber insert from the holder; thoroughly rinse the steam
valve, holder, and the cover. Let the valve dry and reassemble in reverse
order of disassembly. Place the steam valve back into the place.

o Do not twist or stretch the rubber insert to avoid its deformation.

Condensation may accumulate in the special cavity around the bowl during
cooking. Use cloth or tissue to remove the condensate.

VI.COOKING TIPS

Possible Causes

Solving the Problem

Wrong ingredients or settings were
chosen.

General proportions were not ob-
served, the amount of the ingredients
was 0o high.

Wrong time settings.

The chosen recipe is not appropriate
for the device.

We recommend using recipes adapted for the device.
Choose proven recipes only.

Set the time and cooking programme, choose ingredi-
ents, proportions, and their size according to the recipe.

General amount of ingredients is less than

recommended. Use proven recipes, adapted for the device.

Reduce the cooking time or follow the recom-

The cooking time was too long. mendations given in the recipe adapted for your
model.

Steaming: the amount of water in
the bowl is too little to provide
enough steam.

Use the amount of water recommended. If in doubt,
check the water level while steaming.

Frying products add an amount of oil enough just
to cover the bottom of the bowL. Stir the ingredi-
ents thoroughly while frying or turn over as re-
quired.

Frying: oil was not added; the ingredients
have not been stirred or turned over.

Too much oil
was added.

Frying:

Frying ingredients add an amount of oil enough just to
cover the bottom of the bowl.

Follow the recommendations given in the recipe while
deep frying

Add more liquid. Avoid opening the lid while

Stewing: not enough liquid. stewing,

Cooking: not enough liquid (proportions
were not observed).

Follow the recommended ratio of liquids to sol-
ids while cooking.

Too much mois-
ture inside the
owl.

Do not close the lid of the device while frying unless
specified in the recipe. Using frozen ingredients defrost
and drain before frying.

Cooking: the broth boiled away dur-
ing preparation of foods with high
acidity.

Certain products need to be processed before cooking:
washed, browned, etc. Follow recommendations given
in the recipe.

Grease the bottom and sides of the bowl with
butter or oil before baking (do not pour oil inside).

Baking: the bowl was not greased before
baking.

INGREDIENTS LOOSE THEIR SHAPE WHEN COOKED

Ingredients have
been over stirred.

Frying foods, do not stir the ingredients more often than every 5-7
minutes.

Proofed dough
has reached the
inner lid and
covered the
steam valve.

Baking (dough
did not bake

Use a smaller amount of dough.

The cooking time
was 100 long.

Reduce the cooking time or follow the recommendations given in the
recipe adapted for the device.

BAKED GOODS ARE OVERLY MOIST

Improper i causing excess

through):
Too much
dough in the
bowl.

Take the baked product out of the unit, turn it over and
place back. Bake until ready.
The next time use smaller amount of dough.

THE DISH IS OVERCOOKED

Wrong ingredients,
wrong size of
ingredients, wrong time

We recommend using the recipes adapted for your model. Choose
proven recipes only.
Set the time and the cooking

choose the

Use ingredients according to the recipe. Try to avoid
using ingredients causing excess moisture or use
them in smaller amounts.

moisture have been used (uicy fruits
or vegetables, frozen berries, sour
cream, etc)

We recommend taking baked product out of the unit
right after the baking cycle finishes or leaving it on
the "Keep Warm” mode for a short period of time only.

Baked product has been left in the
unit with the lid closed for too long.

BAKED GOODS DO NOT RISE

the proportions, and the size of ingredients according to the

after it's been cooked.

settings. recive. Eqgs and sugar were poorly whipped.
The dough stayed for too long before being baked. Use proven recipes adapted for
the device. Choosing, measuring,
The dish remained in | oo eing the “Keep Warm® function M The flour wasn't sifted or the dough was poorly kneaded. | and processing ingredients fol-
the unit with the "Keep ! : i . . lowther given
" your device features the function of disabling the “Keep Warm' ) h h
Warm" on for too long Wrong ingredients. in the recipe.

mode in advance, use it to avoid the problem.

LIQUID BOILS AWAY DURING COOKING

Possible Causes for the Problems Arising and Ways of Solving
Them

This chapter familiarizes you with the practical tips and solutions to some
common problems you may experience when using the multicooker.

THE DISH IS UNDERCOOKED

Possible Causes Solving the Problem

Try to avoid opening the lid while cooking.
Close the lid until it clicks into place. Make sure that
the rubber sealing ring located on the inner side of the
lid is not deformed or damaged in any way.

The lid of the device was either
open or was not closed properly.

There should be no foreign objects between the lid and
the housing of the device, remove if any.

Always make sure that the heating element is clean
and fits tightly with the bowl before cooking.

The cooking temperature was not
observed because the bowl and the
heating element did not fit tightly.

Milk boils away.

Depending on the quality of milk used, it may boil away. To avoid
this, we recommend using only ultra-pasteurized milk with the fat
content of 2.5% or less. Dilute milk with water if needed.

Wrong recipe.

Certain REDMOND multicookers feature an overheat protection in the "STEW/
CHILLI” and the "SOUP” programmes. In case there is no liquid in the bowl,

The ingredients were
not processed properly
(washed poorly, etc)
Wrong general propor-
tions or ingredients.

We recommend using the recipes adapted for the device. Try choos-
ing proven recipes only. Set the time and the cooking mode, choose
the ingredients, the proportions, and the size of ingredients ac-
cording to the recipe.

Whole grains, meat, fish, and seafood need to be rinsed thor-
oughly before cooking.

THE DISH IS BURNT

last use.
The non-stick coating is damaged.

The bowl was not properly washed after

Make sure that the bowl is clean and has no coat-
ing defects before cooking.

the device ically interrupts the prog and switches to the “Keep
Warm” mode.
Rec ded S ing Time Values for Different Foods

No Type of food Weight,g/pes | Water, ml "‘;';‘:":Ig"

1 Pork/beef fillet (cut into 1.5 x 1.5 cm 500 500 20730
cubes)

2 Mutton fillet (cut into 1.5 x 1.5 cm cubes) 500 500 25

3 Chicken fillet (cut into 1.5 x 1.5 cm cubes) 500 500 15

180 (6 pcs) /
4 Meatballs/cutlets 450 (3 pes) 500 10/15




5 Cooking N Recommendations for use @ <
No Type of food Weight,g/pcs | Water, ml time, min No | Operating temperature (also refer to the recipe book included) E e «é,
- ]
e s o
5 | Fish (fillet) 500 500 10 25 155°C Bake yeast puff pastry E H 2 te é £ 3
S £
s B S Eg a * =
6 | Shrimps (cooked, peeled, frozen) 500 500 5 2 160°C Fry poultry 2 g g gg g % g
& g H g* £ 2
7 | Potatoes (cut into 1.5 x 1.5 cm cubes) 500 500 15 27 165°C Fry steaks £ £ E &
g 3 E
8 | Carrots (cut into 1.5 x 1.5 cm cubes) 500 1000 35 28 170°C Fry in batter & =
9 into 1.5 x 1. 1 7 o -
Beet (cut into 1.5 x 1.5 cm cubes) 500 500 0 29 175°C Deep fry nuggets VOGURT Make yogurs 0min=12 | _ _
hours | hours / 5 min
10 | Vegetables (frozen) 500 500 10 30 180°C Deep fry French fries
11| Eggs 3pcs. 500 10 . VACUUM Cook vacuum sealed | 25 | 10min-12 | | _ _
Table of Default Settings food hours | hours /5 min
Please note that these are only approximate guidelines. Steaming time values
. " 9 .
may vary depending on the quality of the food used and on your personal % © E BREAD :Eked Whl}teh and ﬁfye 2 10min—6 . _ .
preferences. 5 5 H o cy'aaejs (with proofing e | hours /5 min
. . ® % > s, 7 £ £
Recommended Cooking Temperatures in “MULTICOOK” £ K £ §3 0 3
s 5 ] g i
|3 k] g g8 @ 8 = Cook vegetables and | 40 5min—8
. Recommendations for use e § = 2E E % ] ook le i i M - *
£ qumes min | hours /5 min
No | Operating temperature (also refer to the recipe book included) < £ E H FoE 2
g a E . .
1 35°C Proof dough and make vinegar & = EXPRESS Cook quick cooking | 15 _ - - N
grains min
2 40°C Make yogurt Adjust the cooking time 2min—1
MULTICOOK | and temperature to | 30 | hour/1min | .
3 45°C Leavening your needs to cook any | min 1 hour - 15 -
dish hours. 5 min VII. BEFORE CONTACTING SERVICE
4 50°C Fermentation C E N T R E
Stew meat, fish, and 10 min — 12 _
5 55°C Make fondant STEW/CHILLL | Cegetables Lhour | pours /5 min | ¥ *
6 60°C Make green tea and baby food Bake cakes, puddings, g Tomin—8 Error code | Error description Error handling
BAKE yeast and puff pastry b R I + By ’
o min | hours /5 min System error. Possible control | Unplug the appliance and let it cool down.
7 65°C Cook vacuum sealed meat dough E1-63 board or temperature sensor | Close the Lid. If this does not eliminate the
s 70 Make punch Smin—1 failure. error, contact an authorized service centre.
Cook different types of | 30 hour /1 min
9 75°C Pasteurize and make white tea RICE/GRAIN | grains min | thour—4 | T | T | *
0 a0°C Make mulled wine hours /5 min Problem Possible Cause Solving the problem
Cook pasta, sausages, . The unit d .
i asec Make cottage cheese and other dishes, requiring long cook- PASTA Gumplings, and other | 8min | |, 2Mn—1 N + nafs‘::‘l'm n‘;“ Voltage supply failure. Check the voltage supply.
ing times convenience foods hour/ 1 min -
1 90°C Make red tea Voltage supply interruption. | Check the voltage supply.
13 95°C Make porridges with milk STEAM veveeaes ™ | o | nowsgsmn | * | v |t
ake porridges with mi vegetable dishes min ours / 5 min The bowl is installed with a
distortion Install the bowl properly.
14 100°C Make jams and meringues The meal is .
Make sl ed | 3 30 min - 12 taking too long - - -
15 105°C Make meat jelly SLOW COOK ake slow cooke! hours /10 + - - to cook. There is a foreign object
dishes hours min between the bowl and the | Remove the foreign object.
16 110°C Sterilize heating element.
o Fry meat, fish, poults 15 5min—2 . 4 | Unplug the device and let it cool down.
17 115°C Make sugar syruj Ty meat, fish, poultry, _ | - plug
garsyrup FRY and vegetable dishes | min | hours/1 min * The heating elementis ity. | ¢\¢., the heating element.
18 120°C Make meat brisket
Make different types of .
19 125°C Make meat stews PILAF Tice pilafs (meat, vege- | 1 hour "10 '”‘"5'1, P VIII.PRODUCT WARRANTY
20 130°C Make puddil table, seafood) ours /5 min We warrant this product to be free from defects for a period of 2 years from the
ake puddings date of purchase. If the appliance fails to operate properly within the warranty
21 135°C Brown cooked foods soup Cook stock, broth, and |, | 10 min -8 N _ . period and is found to be defective in material or workmanship, we will repair
different types of soups hours / 5 min or replace it free of charge. This warranty comes into force only in case an
22 140°C Smoke foods - original warranty service coupon with a serial article number and an accurate
o Cook porridges with 25 hzu’:"/"l‘mlin impress of the company of the seller proves the purchase date. This limited
23 145°C Bake fish and vegetables (in foil) PORRIDGE e porridg in hour — 4 + - + warranty does not cover damage caused by the failure to use this product for
2% 150°C Bake meat (in foil) hours / 5 min its normal purpose or in accordance with the instructions on the proper use




and maintenance of the product or any kind of repair works. Do not try to disas-
semble the device and keep all package contents. This warranty does not
cover normal wear of the device and its parts (filters, bulbs, ceramic and Teflon
coating, gaskets etc.).
The service life and the applicable product warranty period start on the date
of purchase or the date of manufacture (if the purchase date cannot be estab-
lished).
You can determine the manufacture date by the serial number, located on the
identification label on the housing of the device. The serial number consists of
13 digits. 6th and 7th digits of the serial number identify the month, 8th digit
the year of manufacture.
The service life of the product established by the manufacturer is 5 years from
the date of purchase, provided that the unit is used and maintained in accordance
with the user manual and applicable technical standards.
The packaging, user manual, and the device itself may not be treated as
household waste. Instead, it shall be taken to the applicable collection point
for the recycling of electrical and electronic equipment.

Envir Lly friendly disposal (WEEE)
Old appliances must not be disposed with other household waste
but must be collected separately. Municipal disposal of recyclable
wastes is free of charge. The owners of old appliances are required
to bring it to a waste facility centre. With this little extra effort,
| you can help to ensure that valuable raw materials are recycled
and pollutants are treated as appropriate.
This instruction is also available on website www.redmond.company.
Manufacturer: DSM ENTERPRISE LTD. Buliding 2, No.6, Keji 10 Road, Xingtan,
Shunde, Guangdong, China.



A Avant d’utiliser cet appareil, lire attentivement le mode d'emploi et garder

le comme référence. Lutilisation correcte de l'appareil prolonge consi-
dérablement sa durée de vie.

Mesure de securite

e Lefabricant n'est pas responsable des dom-

mages causeés par le non respect des regles
d’utilisation du produit.

Cet appareil est congu pour un usage do-
mestique ou pour une utilisation dans des
conditions similaires comme:

dans des locaux de magasins, des bureaux
ou dans d'autres locaux similaires d'utilisa-
tion non industrielle.

dans les maisons de campagne.

dans des hotels privés, des motels et autres
environnements résidentiels

dans des « appartements »-hotels et des
hotels de types demi-pensions

Lutilisation industrielle ou tout autre usage
impropre de lappareil sera considérée
comme une violation de la bonne utilisation
de lappareil. Le fabricant n'est pas respon-
sable des conséquences possibles, en cas

de mauvaise utilisation de l'appareil ou tout
autre usage incorrect de lappareil.

» Avant de raccorder l'appareil au réseau, vé-

rifiez que la tension d’'alimentation indiquée
sur la plaque signalétique de l'appareil cor-
respond bien a celle de votre réseau. Voir
les caractéristiques techniques ou la plaque
signaléetique de lappareil.

Dans le cas, ou il est nécessaire d'utiliser
une rallonge électrique, verifiez, que la ral-
longe correspond a la puissance de Llappareil,
le non respect de cette recommandation
peut provoquer un court-circuit et un risque
d’incendie.

Branchez lappareil uniqguement sur des
prises de courant raccordeées a la terre, ceci
est une exigence obligatoire de protection
contre les chocs électriques. En utilisant une
rallonge, assurez-vous, quelle est également
raccordée a la terre.

@ ATTENTION ! Lappareil devient chaud, lors de

son fonctionnement ! Ne pas toucher le corps
de lappareil, la cuve et d'autres parties métal-



liques durant le fonctionnement | Mettre des
gants avant de toucher lappareil. Afin d’éviter
des brulures par la vapeur, ne vous penchez pas
au-dessus l'appareil lors de l'ouverture du cou-
vercle.

» Deébranchez l'appareil de la prise de courant

apres son utilisation, ainsi que pendant le
nettoyage ou le déplacement de lappareil.
Avant de débrancher lappareil,assurez-vous
d’avoir les mains seches, puis débranchez
Uappareil en tirant sur la fiche et non sur le
cordon.

Ne passer pas le cordon au travers d’une
porte ou prés d'une source de chaleur. As-
surerez-vous, que le cordon d'alimentation
ne soit pas tordu ou plié et qu'’il ne soit pas
en contact avec des arétes vives ou des an-
gles de meubles

@ ATTENTION : Si le cdble d'alimentation est en-
dommagé, il peut provoquer de graves dom-
mages a l'appareil, ainsi qu’un choc électrique.
Le non respect de ces recommandations, peut
conduire a lannulation de la garantie de

l'appareil. Un cable d'alimentation endommagé
doit étre remplacé immédiatement par un tech-
nicien du service apres vente.

e Ne jamais placer Uappareil sur une surface

molle.Afin déviter tout déversement de lig-
uide chaude durant la cuisson, placer
lappareil sur une surface stable, utiliser les
poignées de transport (le cas échéant). Ne
pas couvrir lappareil pendant son fonc-
tionnement avec un tissu ou autres mate-
riaux, cela pourrait provoquer un incendie
et entrainer des dommages matériels.

Il est interdit dutiliser 'appareil en plein
air,de l'exposer a 'humidité ou d’introduire
des corps étrangers a l'intérieur de appareil,
car cela peut provoquer des blessures ou
des dommages a l'appareil.

Avant de nettoyer l'appareil, s'assurez-vous
qu’il est bien débranché du secteur et en-
tierement refroidi. Suivre strictement les
instructions de nettoyage du mode demploi.

Ne pas immerger l'appareil dans l'eau ou le
mettre sous l'eau courante!



» Cet appareil n'est pas prévu pour étre uti-

lisé par des personnes dont les capacités
physiques ou mentales sont réduites ou des
personnes sans experience, ou sans connais-
sance, excepte, si elles ont pu bénéficier, par
une personne responsable de leur sécurité,
d’une surveillance ou d’instructions préala-
bles concernant Lutilisation de l'appareil. Il
peut étre utilisé par des enfants agés de 8
ans ou plus, s’ils sont sous surveillance ou
qu’ils aient recu des instructions pour
l'utilisation sécurisée de l'appareil et qu’ils
aient pris connaissances des dangers en-
courus. Il est nécessaire de surveiller les
enfants pour s’assurer, qu’ils ne jouent pas
avec l'appareil et ses accessoires. Le nettoy-
age et lentretien de lappareil ne doit pas
étre effectué par des enfants agés de moins
de 8 ans sans la surveillance d’'un adulte.

Il est interdit de réparer ou modifier la con-
ception de l'appareil. Cet appareil n'est pas
prévu pour étre utiliser avec une minuterie
externe ou un systéme de commande a dis-

tance séparé. Toutes les réparations doivent
étre effectuées par un spécialiste d’'un cen-
tre de service apres-vente autorisé. Une re-
paration effectuée par une personne non
professionnelle peut provoquer des bless-
ures et des dommages matériels.

Au cours de lopération, la surface l'appareil
peut devenir tres chaude.

Lappareil peut étre dangereux.

Contrélez régulierement les soupapes de
pression vapeur, vérifiez quelles ne soient
pas encrasseées ou bloqueées.

Ne pas chauffer les aliments trop longtemps.

Attention : La vapeur peut provoquer de graves
bralures.



Caractéristiques techniques

Modele RMC-M150E
Puissance. 860 W
Tension. 220-240V,50 Hz
Volume de la cuve 51

de la cuve. anti-brulure, en céramique, Anato® (Corée)
Ecran. LED
Chauffe 3D présent

Nombre de pre 46 (dont 16 automatiques,
30 avec réglage manuel)
Soupape vapeur vible

Déclenchement d'un avertisseur sonore.. présent

Programmes

MULTICOOK

STEW/CHILLI (BRAISER/CHILI)
BAKE (CUISSON)
RICE/GRAIN (RIZ/CEREALES)
PASTA (PATES)

STEAM (VAPEUR)

SLOW COOK (MIJOTER)

FRY (FRIRE)

PILAF (PAELLA)

10. SOUP (SOUPE)

11. PORRIDGE (RIZ AU LAIT)
12. YOGURT (YAOURT)

13. VACUUM (VIDE)

14. BREAD (PAIN)

15. COOK (CUISSON SEULE)

16. EXPRESS

Fonctions
Fonction de la durée utile de la température des plats cuisinés
(maintien au chaud automatique) jusqu’a 24 heures
Débranchement préalable du réchauffement automatique. présent
Réchauffement des plat: jusqu'a 24 heures
Départ différé jusqu'a 24 heures
Fonction «MASTERCHIEF»

+ Réglage du temps et de la température pendant la cuisson

+ Composition et enregistrement des programmes individuels

WONOUTA NN

Fonction «Assistant vocal» présent
Composants

Milticuiseur. 1 piéce
Cuve RB-C502 1 piéce
Panier vapeur. 1 piece
Panier friture RAM-FB1 1 piéce
Verre mesureur 1 piece
Louche. 1 piece
Spatule 1 piece
Support pour la louche/spatule plate 1 piece
Manuel dutilisation 1 piéce
Livre de 100 recette: 1 piece
Carnet de service 1 piece
Céble dalimentation 1 piéce
Pince pour la cuve 1 piece

Le producteur se réserve le droit de modifier le design et les composants,
ainsi que les caractéristiques techniques du produit dans lobjectif de perfec-
tionnement sans que ce soit notifié préalablement.

Structure de Multicuiseur RMC-M150E Al
1. Couvercle
2. Couvercle intérieur amovible

3. Cuve

4. Bouton douverture de couvercle
5. Panneau de commande avec affichage
6. Boitier

7. Poignée pour transport facile

8. Soupape vapeur amovible

9. Louche

10. Spatule

11. Verre mesureur

12. Panier vapeur

13. Panier friture

14. Support pour la louche/spatule
15. Pince pour la cuve

Eléments de la console de commande A2

1. Bouton «Hour/Min» («Heure/Minute») — choix de signification des heures
et des minutes dans les régimes de réglage du temps de cuisson et de
retardateur; démarrage/arrét des avertisseurs sonores (assistant vocal).

2. Bouton «Time Delay» («Départ différé») — démarrage de régime de réglage
de retardateur; démarrage de régime «MASTERCHIEF».

3. Bouton «Cancel/Reheat» («Annuler/Réchauffer») — démarrage/arrét de la
fonction de réchauffement; interruption du programme de cuisson; remise
azéro de parametres introduits. Ce bouton est équipé d'un symbole tactile
pour des personnes ayant la vue faible.

4. Bouton «-» — diminution de la signification des heures ou des minutes
dans des régime de réglage du temps; choix du programme de cuisson
automatique; diminution de température dans le régime de choix de
température.

5. Bouton «+» —augmentation de la signification des heures ou des minutes
dans des régime de réglage du temps; choix du programme de cuisson
automatique; augmentation de température dans le régime de choix de
température.

6. Bouton «Start / Keep Warm» («Départ / Autoréchauffage») — démarrage
du programme de cuisson choisi; arrét préalable de la fonction du réchauf-
fement automatique. Ce bouton est équipé d'un symbole tactile pour les
gens avec la vue faible.

7. Bouton «Timer/t°C» («Minuteur/t°C») — démarrage de régime de réglage
du temps de cuisson, choix de régime de réglage du temps/température
de cuisson (pour le programme «MULTICOOK».

8. Bouton «Menu» («Menu») — choix du programme automatique de cuisson.

9. Ecran de visualisation

Structure d’écran A3

Indicateur du progrés de fonctionnement du programme de cuisson
Indicateur du régime de réglage du temps de cuisson

Indicateur du programme automatique de cuisson choisi.

Indicateur du fonctionnement de réchauffement automatique et de
réchauffement des plats

Indicateurs d'alimentation

Indicateur du fonctionnement

Indicateur du fonctionnement de l'assistant vocal

Indicateur du régime d’indication de minuterie (temps/température).
Minuterie

I. AVANT LE PREMIER DEMARRAGE

Dépaquetez l'appareil avec précaution, enlevez tous des entoilages et des
étiquettes de publicité a part létiquette munie d'un numéro de série.
Labsence du numéro de série vous prive automatiquement d'un droit de main-
tenance sous garantie.

Essuyez le boitier de appareil avec un tissu humide. Lavez la coupe sous leau
tiede savonneuse. Séchez-la soigneusement. A la premiére usage lapparition
d’une odeur étrangére est possible, ce qui n'est pas un signe du dysfonc-

AW

0w N n

tionnement de Uappareil. Il vous convient dans ce cas de procéder au nettoyage
de lappareil (voir «Entretien de Multicuiseur»).

Apreés le transport ou le stockage a de basses températures, il faut maintenir
lappareil a la température ambiante pendant 2 heures au minimum avant sa
mise en marche.

[I. UTILISATION DE MULTICUISEUR

Avant de commencer lexploitation

Posez l'appareil sur la surface dure, plane, horizontale de telle maniére que la
vapeur chaude sortant du clapet de vapeur ne touche pas aux papiers peints,
aux revétements décoratifs, aux appareils électroniques et a d’autres objets ou
matériaux qui pourraient souffrir a cause de 'humidité et de la température
élevee.

Avant de procéder a la cuisson soyez certains que les parties externes et visibles
de multicuiseur n'ont pas des détériorations, clivages ou autres défauts. Lespace
entre la coupe et le conducteur chauffant ne doit pas contenir d'objets étrang-
ers.

Afin d'éviter la présence des impuretés au fond et sur les parois de la chambre
de travail il est conseillé de charger des ingrédients et verser de leau dans la
coupe avant de la poser dans le boitier de multicuiseur. Ne faites pas branch-
er lappareil sans que la coupe soit placée la-dedans — en cas de démarrage
imprévue d'un programme de cuisson lappareil pourrait subir la surchauffe
critique.
Ne faites pas brancher lappareil avec la coupe vide — la surchauffe de la coupe
risque d'endommager le revétement anti-brulure.

& Il est expressément interdit d'utiliser cet appareil en cas des dérangements
quelconques.

Assistant vocal

Le multicuiseur REDMOND RMC-M150E est équipé de la fonction d'assistance
vocale, grace a laquelle le processus de commande de lappareil est entiérement
sonorisé et accompagné des informations détaillées sur les modifications ré-
alisées et les réglages courants d'un programme. Cette fonction démarre au-
tomatiquement apreés la mise de lappareil en marche. Afin de l'arréter, appuyez
et retenez le bouton «Hour/Min» en mode de veille. Le deuxiéme appui et la
rétention du bouton «Hour/Min» fait brancher cette fonction de nouveau.

Réglage du temps de cuisson

1. Apreés avoir choisi le programme de cuisson, en appuyant sur le bouton
«Timer/t°C», choisissez le mode de réglage du temps de cuisson
(Uindication «Timer» («Minuteur») saffichera sur lécran de visualisation,
le temps de cuisson établi par défaut sera affiché, Uindicateur des minutes
clignotera).

2. Enappuyant sur le bouton «Hour/Min» réglez des heures et des minutes
(la signification respective clignotera). Un appui sur le bouton «+» fait
augmenter la signification du temps, alors qu'un appui sur le bouton «-»
la fait diminuer. Pour la modification rapide de la signification du temps
veuillez retenir le bouton pendant quelques secondes.

3. Ala fin du réglage du temps de cuisson (l'écran continue a clignoter)
passez au pas suivant. Pour annulation de réglages réalisés appuyez sur
le bouton «Cancel/Reheat», introduisez ensuite tout le programme de
cuisson de nouveau.

ATTENTION! En cas de réglage manuel du temps de cuisson prenez en consi-
dération un éventail éventuel du temps et un pas décart prévu par un pro-
gramme de cuisson. Certains programmes prévoient que le compte du temps
de cuisson démarre aprés Latteinte par lappareil de la température de fonc-
tionnement préétablie.

Fonction «Départ différé»
La fonction de «Départ différé» permet détablir une intervalle temporelle dont



a la fin un programme correspondant commencera a fonctionner. IL est possible
de faire des réglages avec un éventail temporel de 5 minutes a 24 heures, avec
un pas décart de 5 minutes.

1. Apres avoir choisi et avoir réglé le programme de cuisson, appuyez sur le
bouton «Time Delay» (la signification de minutes clignotera sur lécran de
visualisation).

2. Enappuyant sur le bouton «Hour/Min» choisissez le mode de réglage des
heures ou des minutes (la signification correspondante va clignoter). En
appuyant sur le bouton «+» augmentez la signification du temps, et sur le
bouton «-» — diminuez celle-ci. Pour la modification rapide d'une signi-
fication, retenez pendant quelques secondes le bouton sur lequel vous
avez appuyé.

3. Appuyez et retenez le bouton «Start / Keep Warm» pendant quelques
secondes. Le retardateur commence a fonctionner (la minuterie arréte de
clignoter, le compte a rebours du temps restant avant fonctionnement du
programme de cuisson choisi sera affiché sur Uécran de visualisation.

4. Pour lannulation des réglages réalisés veuillez appuyer sur le bouton
«Cancel/Reheat, introduisez ensuite tout le programme de nouveau.

ATTENTION! Il n'est pas conseillé d'utiliser la fonction de retardateur en cas
d’utilisation des denrées périssables (oeufs, lait cru, viande, fromage et c.).

Maintien des plats cuisinés au chaud — réchauffement automa-
tique

Cette fonction démarre automatiquement, juste a la fin d'un programme de
cuisson, en assurant le maintien de température d'un plat cuisiné dans des
limites de 70-80°C pendant 24 heures. Toutefois, le bouton «Cancel/Reheat»
est illuminé et le compte a rebours direct du temps de fonctionnement prévu
par ce régime est affiché sur 'écran de visualisation. Il est possible, en cas
échéant, de débrancher le réchauffement automatique, en appuyant et retenant
durant quelques secondes le bouton «Cancel/Reheat».

Débranchement préalable du réchauffement automatique

Pour débrancher préalablement la fonction du réchauffement automatique
pendant le démarrage ou le fonctionnement du programme de cuisson, appuyez
et retenez durant quelques secondes le bouton «Start / Keep Warm», jusqu’a ce
que Uillumination du bouton «Cancel/Reheat» ne séteigne pas. Pour redémar-
rer le réchauffement automatique appuyez sur le bouton «Start / Keep Warm»
encore une fois (lindicateur du bouton «Start / Keep Warm» s’allume).

Fonction de réchauffement des plats
Le multicuiseur REDMOND RMC-M150E peut-étre utilisé pour le réchauffement
des plats froids. Pour cela:
1. Posez le plat cuisiné dans la coupe, mettez-la dans le multicuiseur.
2. Fermez le couvercle, branchez 'appareil au réseau électrique.
Appuyez et retenez durant quelques secondes le bouton «Cancel/Reheat»
jusqu’a ce que lavertisseur sonore ne retentit pas. Lindicateur «Reheat»
(«Réchauffer») sur lécran de visualisation et Uindicateur du bouton
sallumeront. Votre plat sera réchauffé jusqu’a la température de 70-80°C,
qui sera maintenue pendant 24 heures. En cas échéant il est possible
darréter le réchauffement en appuyant et retenant durant quelques sec-
ondes le bouton «Cancel/Reheat», jusqu’a Lextinction des signes lumineux
sur lécran de visualisation et sur le bouton.

Mémoire non-volatile

Le multicuiseur REDMOND RMC-M150E est équipé de la mémoire non-volatile
ce qui assure la sauvegarde de tous les réglages usagers (dont les réglages de
retardateur et dassistant vocal) pendant 2 heures en cas de coupure imprévue
de énergie électrique. Si la fourniture dénergie électrique se reprenne au cours
de cette période, le fonctionnement de multicuiseur se poursuivra en mode
préétabli.

Fonction «MASTERCHIEF»

La réalisation de la fonction «MASTERCHIEF» est prévue par le multicuiseur

REDMOND RMC-M150E ce qui élargit considérablement la gamme de possi-
bilités de base de cet appareil. Cette fonction permet de modifier la température
et le temps de cuisson jusqu’a 10 fois, directement pendant le processus de la
réalisation d'un programme (Sauf les programmes «EXPRESS» et «YOGURT®»).
Pendant 3 minutes aprés la fin de cuisson il est possible de sauvegarder la
séquence des réglages préétablis pour la température et le temps et faire en-
registrer toute la marche de processus dans la mémoire de lappareil. Ceci dit,
la fonction «MASTERCHIEF» donne la possibilité de composer vos propres
programmes avec un régime unique de température.

Un éventail temporel prévu pour la modification du temps de cuisson est d'une
minute a 15 heures, avec un pas d'écart d'une minute quelque soit le programme.
Si le temps de cuisson est réglé sur 00 heures 00 minutes, selon des réglages
antérieurs, lappareil passera soit en mode de réchauffement automatique soit
en mode de veille. La possibilité du réglage manuel de la température est de
35°a180°C, avec un pas de modification de 5°C.

Modification de la température et du temps de cuisson (création du programme
individuel)

1. Enappuyant sur le bouton «Menu», choisissez le programme de cuisson,
sauf les programmes «EXPRESS» et «YOGURT». Appuyez et retenez le
bouton «Start / Keep Warm». Les indicateurs des boutons «Start / Keep
Warm» et «Cancel/Reheat» s'allumeront. La réalisation du programme de
cuisson commencera.

2. Afin de débrancher préalablement la fonction du réchauffement automa-
tique, appuyez et retenez le bouton «Start / Keep Warm» (Uindicateur du
bouton «Cancel/Reheat» s¥éteigne). D'un deuxiéme appui sur le bouton
«Start / Keep Warm» vous pouvez branchez cette fonction de nouveau.

3. Pour la modification du temps de cuisson et de la température pendant
le processus du fonctionnement, veuillez appuyer et retenir le bouton
jusqu’a ce qu'un indicateur sonore ne retentit pas.

4. Lécran de visualisation affichera la signification clignotante du temps
restant jusqu'a la fin du processus de cuisson. En appuyant sur les boutons
«=» (diminution) ou «+» (augmentation), modifiez la signification du temps.
Pour passer de la modification des minutes a la modification des heures
et pour le contraire, veuillez appuyer sir le bouton «Hour/Min» (voir la
rubrique «Réglage du temps de cuisson).

5. Pour modifier la température de cuisson appuyez sur le bouton «Timer/
t°C». Lécran de visualisation affichera la signification clignotante de la
température établie pour létape suivante de cuisson. La signification par
défaut pour le programme «MULTICOOK» — clest la température préétablie,
pour d’autres programmes elle est de 100°C. En appuyant sur les boutons
«=» (diminution) ou «+» (augmentation) vous pouvez modifier la significa-
tion de la température.

6. Pour sauvegarder les modifications réalisées veuillez ne pas appuyer sur
des boutons pendant 10 secondes. Le processus de cuisson se poursuit a
base de nouveaux parametres. Les chiffres affichés sur lécran de visuali-
sation arrétent de clignoter.

7. Pour la modification ultérieure de la température et du temps de cuisson
veuillez répétez les opérations décrites dans les p.p. 3-6. Il est possible
de faire jusqu’ aux 10 modifications dans les limites d'un processus de
cuisson.

Enregistrement du programme modifié

Vous pouvez sauvegarder les modifications réalisées dans la mémoire de
lappareil, a la place du programme que vous avez choisi pour la cuisson. A la
fin du processus de cuisson un signe sonore retentit. Si pendant le fonc-
tionnement votre programme a subi des modifications, lécran de visualisation
affichera en secondes le compte a rebours durant 3 minutes. Durant cette
période appuyez et retenez simultanément les boutons «+» et «-». Si vous ne
souhaitez pas d'enregistrer les modifications réalisées veuillez appuyer sur le
bouton «Cancel/Reheat».

Tout de suite apres, selon des réglages entrepris, lappareil passe en mode de
réchauffement automatique (l'indicateur du bouton «Cancel/Reheat» est allumé,

lécran de visualisation fait afficher le compte a rebours du fonctionnement),
ou bien en mode de veille.

La fonction de réchauffement automatique dans le programme modifié sera
branché ou débranché selon les réglages de branchement ou de débranchement
faits a la fin du processus de cuisson. Si la température de cuisson sur la derniére
étape est inférieure a 75°C, le réchauffement automatique sera débranché
automatiquement au moment de lancement du programme modifié.

Utilisation du prog gistré

1. Enappuyant sur le bouton «Menu», choisissez le nom du programme que
vous avez modifié. A la place de la signification du temps établie par
défaut, lécran de visualisation fera afficher des symboles « ».

2. Vous pouvez définir le temps de retardateur.

3. Appuyez et retenez le bouton «Start / Keep Warm», les indicateurs des
boutons «Start / Keep Warm» et «Cancel/Reheat» vont s'allumer. Lécran
de visualisation fera afficher le temps général de cuisson, la réalisation
du programme individuel et le compte a rebours démarreront.

4. Pour débrancher le réchauffement automatique veuillez appuyer et rete-
nir le bouton «Start / Keep Warm» (Uindicateur du bouton «Cancel/Reheat»
s'éteint). En appuyant encore une fois sur le bouton «Start / Keep Warm»
il est possible de brancher cette fonction de nouveau.

5. Pendant le processus de cuisson lécran de visualisation affichera alter-
nativement le temps restant avant la fin du programme et la température
de cuisson établie pour cette étape. Un signe sonore retentit au moment
de passage d'une étape de cuisson (conditions de température) a lautre.

Retour aux réglages usine

Pour supprimer le programme individuel et restituer les réglages d'usine du
programme automatique modifié, veuillez appuyer sur le bouton «Menu» et
choisissez celui-ci. Appuyez et retenez simultanément les boutons «Hour/Min»
et «Time Delay» aussitot, jusqu’a ce que le signe sonore ne retentit pas.

Pour restituer les réglages d'usine de tous les programme automatiques, appuyez
et retenez simultanément les boutons «Hour/Min» et «Time Delay» jusqu’a ce
que le signe sonore ne retentit pas, pendant que l'appareil est en veille.

Mode général d’actions relatif a L'utilisation des programmes

automatiques

1. Préparez (mésurez) des ingrédients indispensables selon votre recette, les
posez dans la coupe. Vérifiez que tous les ingrédients soient disposés d'une
maniére réguliére dans la coupe et qu'ils soient inférieurs a la barre
maximale indiquée sur sa surface interne.

2. Insérez la coupe dans le boitier de lappareil, vérifiez quelle se touche
d'une maniére dense au conducteur chauffant.

3. Fermez le couvercle de multicuisseur jusquau clic. Faites brancher
lappareil au réseau électrique.

4. Choisissez le programme de cuisson approprié en appuyant sur le bouton
«Menu» (lindicateur du programme correspondant clignotera). Pour votre
confort utilisez les boutons «-» ou «+» pour la navigation.

5. Etablissez le temps de cuisson approprié en appuyant sur le bouton
«Timer/t°C». Lécran de visualisation fera afficher le temps de cuisson
défini par défaut, que vous pouvez modifier.

En cas échéant, établissez le temps de retardateur.

Appuyez et retenez durant quelques secondes le bouton «Start / Keep

Warmp. Les indicateurs des boutons «Start / Keep Warm» et «Cancel/Re-

heat» s'allument. Le programme établi et le compte a rebours du temps

de cuisson démarrent.

8. Ala fin du programme choisi un avertisseur sonore retentit, l'indicateur
du programme séteint. Selon des réglages, lappareil passe ensuite en
mode de réchauffement automatique (sur lécran de visualisation le compte
du temps direct de cette fonction s'affiche) ou en veille. IL est possible de
débrancher préalablement la fonction du réchauffement automatique
(Vindicateur du bouton «Cancel/Reheat» séteint). Dun deuxiéme appui
sur le bouton «Start / Keep Warm» il est possible de brancher cette fonc-
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tion de nouveau.
9. Pour linterruption de cuisson ou lannulation du programme choisi,appuyez
et retenez durant quelques secondes le bouton «Cancel/Reheat».

Programme «MULTICOOK»

Ce programme est destiné a la cuisson des plats quelconques, en fonction des
paramétres préétablis de la température et du temps de cuisson . La possibili-
té du réglage de température — de 35°C a 180°C, avec un pas de modification
de 5°C. La possibilité du réglage de temps est de 2 minutes a 15 heures, avec
un pas décart d'une minute (pour lintervalle de 2 minutes a une heure) et de
5 minutes (pour Uintervalle d'une heure a 15 heures). Le temps de cuisson prévu
par défaut pour le programme «MULTICOOK» est de 30 minutes.

Suivez le p. 1-4 de la rubrique «Mode général d'actions relatif a Lutilisation des
programmes automatiques». Appuyez ensuite sur le bouton «Timer/t°C» afin
de passer vers le mode de réglage de la température de cuisson. Lécran de
visualisation fera afficher la température établie par défaut (100°C). En appuy-
ant sur les boutons «+» et «-» établissez la température de cuisson appropriée.
Une fois le réglage de température de cuisson fait, suivez le p.5-9 de la rubrique
«Mode général d'actions relatif a L'utilisation des programmes automatiques».

A ATTENTION! La fonction de réchauffement automatique est débranchée pour
votre confort pour la cuisson des plats a la température inférieure a 75°C. Le

temps de cuisson a la température supérieure a 140°C ne doit pas dépasser
2 heures.

Programme «STEW/CHILLI»

Ce programme est recommandé pour la cuisson a létouffée de légumes, viandes,

volailles, fruits de mer. Le temps de cuisson établi pour le programme «STEW/

CHILLI» par défaut est d'une heure. Léventail temporel pour le réglage manuel

du temps est de 10 minutes a 12 heures, avec un pas décart de 5 minutes.

Programme «BAKE»

Le programme «BAKE» est recommandé pour la cuisson de biscuits, gratins,
gateaux en pate avec levure et en péte feuilletée. Le temps de cuisson établi
pour le programme «BAKE» par défaut est de 50 minutes. Léventail temporel
pour le réglage manuel est de 10 minutes a 8 heures, avec un pas décart de 5
minutes. Mesurez des ingrédients selon votre recette, les posez dans la coupe.
Vérifiez que tous les ingrédients soient inférieurs a la barre 1/2 indiquée sur la
surface interne de la coupe. Suivez ensuite le p. 2-9 de la rubrique «<Mode général
dactions relatif a Lutilisation des programmes automatiques».

Programme «RICE/GRAIN»

Ce programme est destiné a la cuisson des bouillies friables en graux différents,
ainsi que pour la préparation des garnitures diverses. Le temps de cuisson
établi pour le programme «RICE/GRAIN» par défaut est de 30 minutes. La pos-
sibilité du réglage de temps est de 5 minutes a 4 heures, avec un pas décart
d’une minute (pour lintervalle de 5 minutes a une heure) et de 5 minutes (pour
lintervalle d'une heure a 4 heures).

Programme «PASTA»

Ce programme est recommandé pour la préparation des pates alimentaires, la
cuisson des saucisses et des oeufs etc. Le temps de cuisson établi pour le
programme «PASTA» par défaut est de 8 minutes. Léventail temporel pour le
réglage manuel est de 2 minutes a 1 heure, avec un pas décart d'une 1 minute.
Vérifiez avant le démarrage du programme que le signe sonore soit branché
(Uindicateur de lavertisseur sonore est affiché sur lécran de visualisation).
Les fonctions de réchauffement automatique et de retardateur de sont pas
accessibles pour ce programme. Le compte a rebours du temps prévu pour ce
programme de cuisson commence du moment débullition de l'eau. La fonction
de retardateur n'est pas accessible pour ce programme.

Versez de leau dans la coupe. Vérifiez que le niveau de l'eau soit inférieur a la
barre maximale située sur la surface interne de la coupe. Suivez les p.p. 2-5,
ensuite le p. 7 de la rubriqgue «<Mode général d’actions relatif a Lutilisation des
programmes automatiques». Dés Lébullition de leau un avertisseur retentit.
Ouvrez le couvercle avec précaution, posez des produits dans L'eau bouillante,

fermez ensuite le couvercle jusqu'au clic. Appuyez ensuite sur le bouton
«Start / Keep Warm». La réalisation du programme établi commence, ainsi que
le compte a rebours du temps de cuisson. Suivez ensuite les p.p. 2-5, ensuite le
p. 8-9 de la rubrique «Mode général d'actions relatif a lutilisation des pro-
grammes automatiques»

ATTENTION! Pendant la cuisson de certains produits [écume peut se former.
Afin déviter son échappement éventuel en dehors de la coupe, il est possible
doouvrir le couvercle quelques minutes aprés la mise des produits dans leau
bouillante.

Programme «STEAM»
Ce programme est recommandé pour la cuisson a vapeur de légumes, poissons,
viandes, produits diététiques, végétariens, aliments pour bébés. Le temps de
cuisson établi pour le programme «STEAM» par défaut est de 20 minutes.
Léventail temporel pour le réglage manuel est de 5 minutes a 2 heures, avec
un pas décart de 5 minutes. Pour ce programme le compte a rebours commence
du moment débullition de leau.
Pour la cuisson de légumes et d'autres produits a vapeur:
* Versez 600-1000 ml de l'eau dans la coupe. Placez dans la coupe le con-
tainer destiné a la cuisson a vapeur.
* Mesurez et préparez des produits selon votre recette, les posez réguliére-
ment dans le container de cuisson a vapeur.
* Suivez les p.p. 2-9 du «Mode général d’actions relatif a lutilisation des
programmes automatiques».

Programme «SLOW COOK»

Ce programme est recommandé pour la préparation de beeuf et de porc en
daube, ainsi que de lait cuit. Le temps de cuisson établi pour le programme
«SLOW COOK» par défaut est de 3 heures. Léventail temporel pour le réglage
manuel est de 30 minutes a 12 heures, avec un pas décart de 10 minutes. La
fonction de réchauffement automatique n'est pas accessible pour le programme
«SLOW COOK».

Programme «FRY»

Ce programme est recommandé pour la friture de viandes, poissons, légumes
et fruits de mer. Le temps de cuisson établi pour le programme «FRY» par défaut
est de 15 minutes. Léventail temporel pour le réglage manuel est de 5 minutes
a2 heures, avec un pas décart d'une minute. IL est possible de frire des produits
avec le couvercle soulevé de lappareil. La fonction «Time Delay» n'est pas
accessible pour ce programme.

Programme «PILAF»

Ce programme est recommandé pour la cuisson des pilafs divers. Le temps de
cuisson établi pour le programme «PILAF» par défaut est dune heure. Léventail
temporel pour le réglage manuel est de 10 minutes a 2 heures, avec un pas
décart de 5 minutes.

Programme «SOUP»

Ce programme est recommandé pour la préparation de soupes différentes,
ainsi que des boissons diverses. Le temps de cuisson établi pour le programme
«SOUP» par défaut est d'une heure. Léventail temporel pour le réglage manu-
el est de 10 minutes a 8 heures, avec un pas d'écart de 5 minutes.

Programme «PORRIDGE»
Ce programme est recommandé pour préparer des bouilles a base de lait. Le
temps de cuisson établi pour le programme «PORRIDGE» par défaut est de 25
minutes. La possibilité du réglage de temps est de 5 minutes a 4 heures, avec
un pas d'écart d'une minute (pour lintervalle de 5 minutes a une heure) et de
5 minutes (pour l'intervalle d'une heure a 4 heures).
Ce programme est destiné pour la préparation des bouillies a base de lait
pasteurisé de petite teneur en graisse. Afin d'éviter lévaporation du lait et ob-
tenir le résultat souhaité il est recommandé notamment:

* Laver soigneusement tous les gruaux avec des grains entiers (riz, sarrasin,

millet etc.) jusqu’a ce que Leau ne devienne pas propre;

« Avant la préparation graisser avec du beurre la coupe de multicuiseur;

«  Respecter strictement des proportions, en mesurant des ingrédients selon
les recommandations du livre de recettes, diminuer ou augmenter le
nombre des ingrédients uniquement d’'une maniére proportionnelle;

« Sivous utilisez du lait entier, faites-le diluer avec de l'eau potable en
proportion 1:1.

En cas d'absence de leffet désiré dans le programme «PORRIDGE», veuillez
utiliser le programme «MULTICOOK». La température optimale pour la prépara-
tion des bouillies & base de lait est de 95°C.

Programme «YOGURT»

A laide du programme «YOGURT» vous pouvez préparer chez vous de bons et
savoureux yaourts. Le temps de cuisson établi pour le programme «YOGURT»
par défaut est de 8 heures. Léventail temporel pour le réglage manuel est de
10 minutes & 12 heures, avec un pas d'écart de 5 minutes. La fonction de
réchauffement automatique n'est pas accessible pour le programme «YOGURT».
Mesurez des produits selon votre recette, les posez dans la coupe. Vérifiez que
tous les ingrédients soient inférieurs a la barre 1/2 indiquée sur la surface
interne de la coupe. Suivez ensuite le p. 2-9 de la rubrique «Mode général
dactions relatif a utilisation des programmes automatiques».

Programme «VACUUM»

Ce programme est prévu pour la cuisson des produits, emballés sous vide. Le
temps de cuisson par défaut dans ce programme est de 2 heures 30 minutes.
Vous pouvez programmer manuellement un temps de cuisson de 10 minutes a
12 heures, par étape de 5 minutes. La fonction de réchauffement automatique
n'est pas accessible pour le programme «VACUUM».

Programme «BREAD»

Ce programme est recommandé pour la cuisson des pains différents a base de
la farine de blé, avec l'addition de la farine de seigle. Le temps de cuisson
établi pour le programme «BREAD» par défaut est de 2 heures (ce programme
prévoit au départ, pendant une heure, de faire lever la pate avant de procéder
directement a la cuisson de pain). Léventail temporel pour le réglage manuel
est de 10 minutes a 6 heures, avec un pas décart de 5 minutes.

Mélangez votre pate selon les recommandations de votre recette. Posez la pate
dans la coupe. Placez la coupe dans le boitier de multicuiseur. Vérifiez que tous
les ingrédients soient inférieurs a la barre 1/2 indiquée sur la surface interne
de la coupe. Suivez ensuite le p. 2-9 de la rubrique «Mode général d'actions
relatif a Lutilisation des programmes automatiques». Nouvrez pas le couvercle
de multicuiseur jusqu’a la fin du processus de cuisson.

La fonction «Départ différé» n'est pas conseillée pour ce programme dans
lobjectif de garder la bonne qualité de pain.

Programme «COOK»

Il est recommandé pour la cuisson des légumes et des légumineuses. Le temps
de cuisson établi pour le programme «COOK» par défaut est de 40 minutes.
Léventail temporel pour le réglage manuel est de 5 minutes a 8 heures, avec
un pas décart de 5 minutes.

Programme «EXPRESS»

IL est recommandé pour la cuisson de riz, bouillies friables et gruaux. Ce pro-
gramme ne permet pas de régler le temps de cuisson, ainsi que dutiliser la
fonction «Time Delay». La durée de ce programme est de 15 minutes. Suivez le
p.1-4 de la rubrique «Mode général d'actions relatif a L'utilisation des programmes
automatiques», ensuite les p.p. 7-9 (en passant les p.p. 5, 6).

[11. POSSIBILITES COMPLEMENTAIRES

«  Levée de pate

* Préparation de fondue

«  Fritures

* Préparation de fromage blanc
* Préparation de fromage

« Stérilisation



« Pasteurisation
« Réchauffement des aliments pour bébés

IV. ACCESSOIRES COMPLEMENTAIRES
Vous pouvez acquérir les accessoires complémentaires pour le multicuiseur
REDMOND RMC-M150E et consulter Uinformation sur les nouveautés des
produits REDMOND sur le site WWW.MULTICOOKER.COM ou dans des boutiques
des concessionnaires agrées

V. NETTOYAGE ET ENTRETIEN DE
LAPPAREIL

Avant de procéder au nettoyage de l'appareil, soyez persuadés que celui-ci soit
déconnecté du réseau électrique, et qu'il soit refroidi complétement. Utilisez
pour le nettoyage un tissu doux et la lessive délicate destinée pour la vaisselle.
Nous vous conseillons de procéder au nettoyage de l'appareil directement aprés
son utilisation.

ﬁ Il est expressément interdit d'utiliser pour le nettoyage toutes substances

LE PLAT N’EST PAS ENTIEREMENT CUIT

Raisons éventuelles du probléme

Vous avez oubliez de fermer ou vous avez mal
fermé le couvercle de lappareil, ce qui avait
provoqué la température de cuisson insuf-
fisamment haute.

La cuve et le conducteur chauffant se con-
tactent mal, ce qui avait entrainé a tempéra-
ture de cuisson insuffisamment haute.

Le choix d'ingrédients de votre plat est mau-

abrasives, éponges avec revé abrasif et ayant [

chimique. Il est expressément interdit de placer le boitier de lappareil dans

leau ou de le mettre sous leau.
Avant le premier usage de l'appareil et dans lobjectif déliminer les odeurs
apparues suite a la cuisson des plats dans le multicuiseur, nous vous recom-
mandons d'y faire bouillir la moitié de citron pendant 15 minutes en utilisant
le programme «STEAM».
IL convient de nettoyer la coupe, le couvercle interne en aluminium et le clapet
amovible a vapeur apres chaque usage de l'appareil. La coupe est lavable dans
le lave-vaisselle. A la fin de nettoyage veillez essuyer la surface interne de la
coupe a sec.
Afin de procéder au nettoyage du couvercle interne en aluminium:

* Soulevez le couvercle de multicuiseur, appuyez vers le haut sur le fixateur
plastique situé du coté intérieur du couvercle.

* Sans forcer, tirez un peu le couvercle interne vers vous et en haut, pour
qu'il soit détaché du couvercle principal. Essuyez les surfaces de deux
couvercles avec une serviette humide, en cas échéant, lavez le couvercle
amovible, en utilisant la lessive pour vaisselle.

Apreés le nettoyage, posez le couvercle en aluminium dans les mortaises inféri-
eures et le faites coincider avec le couvercle principal; appuyez légérement sur
la partie supérieure du couvercle interne jusqu'au clic. Le couvercle interne en
aluminium doit etre fixe d'une maniére dense.

Afin de procéder au nettoyage du clapet de vapeur:

« Tirez son couvercle vers le haut et vers vous. A lintérieur du couvercle
enlevé tournez le fixateur du clapet de vapeur en rotation droite jusquau
bout. Enlevez-le.

* Retirez soigneusement un élastique de fixateur, lavez le clapet, le fixateur
et le couvercle. Séchez-les, montez le clapet en sens inverse et placez-le
sur place.

Afin déviter la déformation de élastique de clapet, il est interdit de le tordre
et éteindre.
Pendant la préparation des plats le condensat éventuel s'accumule dans la
cavité spéciale du boitier, située autour de la coupe. IL est facile de faire élimi-
ner le condensat a L'aide de la serviette de cuisine.

VI. CONSEILS DE CUISSON

Erreurs commises pendant la cuisson et des remédes

Dans le tableau ci-dessous vous trouverez les erreurs typiques commises pen-
dant la préparation des plats dans le multicuiseur, lexamen des raisons éven-
tuelles et les remédes possibles.

vais. Ces ingrédients ne c pas pour
la cuisson que vous avez choisi, ou bien vous
avez choisi le mauvais programme de cuisson.
Les ingrédients sont coupés en gros
morceaux; les proportions générales de la
mise de produits sont dérogées. Vous avez
mal établi (mal calculé) Le temps de cuisson
La variante de recette que vous avez choisi
ne convient pas pour la cuisson prévu pour
ce modéle de multicuiseur.

Pour la cuisson & vapeur: il y a un manque
deeau dans la coupe pour assurer la densité
de vapeur due

Pour la friture:
Vous avez mis trop de Uhuile dans la coupe

Excés de I'humidité dans la coupe.

Pour la cuisson: le bouillon sévapore pendant
la cuisson des produits ayant lacidité aug-
mentée.

Pendant le procédé de la
levée, la pate sest collée au
couvercle interne en fer-

Pour la vien- | Mant le clapet dévacuation
noiserie de vapeur.

(la péte nest

pas  bien

cuite):

Vous avez mis trop de pate
dans la coupe.

Solutions possibles

Ne soulevez pas sans besoin le couvercle du
multicuiseur pendant la cuisson.

Fermez le couvercle jusquau clic. Soyez sur
que rien ne géne La bonne fermeture de cou-
vercle de lappareil, que lélastique
détanchement du couvercle interne n'a pas
été déformée.

I faut que la cuve soit posée dans le boitier
de Uappareil dune maniére réguliére, en
touchant étroitement le fond du disque chauf-

fant.
Vérifiez que la chambre de travail de multi-
cuiseur ne contient pas des objets étrangers.
Gardez propre le conducteur chauffant.

1L est souhaitable dutiliser les recettes déja
connues (spécialement adaptées pour ce
modéle de Uappareil). Nutilisez que les
recettes dont vous avez vraiment confiance.
Le choix des ingrédients, moyen de leur dé-
coupage, proportions de pose, choix du pro-
gramme et du temps de cuisson sont & con-
former & la recette choisie.

Respectez la quantité de leau dans la coupe
conformément au volume recommandé par la
recette choisie. En cas des doutes vérifiez le
niveau de leau pendant la cuisson.

En cas de cuisson ordinaire, il est suffisant que
Uhuile couvre le fond de coupe dune couche
fine. En cas de cuisson dans la friture suivez
les indications de votre recette.

Ne fermez pas le couvercle de multicuiseur
pendant la friture si cela nest pas prévue par
la recette. Il convient de décongeler entiére-
ment les produits congelés & [état frais et
éliminer leau avant de procéder 4 la cuisson.

Certains produits demandent dun traitement
spécial avant la cuisson: l faut les laver, faire
revenir et . Suivez les recommandations de
la recette que vous avez choisie.

Posez la péte dans la coupe en moindre vol-

Sortez votre viennoiserie de la coupe, tournez-
la et posez-la du nouveau dans la coupe,
continuez la cuisson aussitdt, jusqua la fin.
Pour la préparation ultérieure pensez a mettre
moins de pate dans la coupe.

PRODUIT EST TROP CUIT

Vous vous étes trompés dans le
choix du produit ou dans le ré-
glage (calcul) du temps de cuis-
son. Les dés diingrédients sont
trop petits.

Choisissez la recette déja connue (adaptée pour ce modele
diappareil).Le choix des ingrédients, leur taille, proportions
de la pose, choix du programme et du temps de cuisson
doivent correspondre aux recommandations respectives.

Aprés la cuisson le plat se trou-
vait trop longtemps sous le ré-
gime du maintien au chaud
automatique.

Lutilisation trop longue de la fonction du maintien au
chaud automatique nest pas souhaitable. Si votre modéle
de multicuiseur prévoit Larrét préliminaire de cette fonc-
tion, utilisez-le.

PRODUIT S'EVAPORE PENDANT LA CUISSON

La qualité et les caractéristiques du lait dépendant du lieu et
des conditions de sa fabrication, nous vous recommandons
de niutiliser que le lait ultra pasteurisé avec la teneur de
graisse jusquau 2,5%.IL est possible de faire diluer le lait avec
de leau potable selon e besoin. (voir en détail page.

Pendant la cuisson de la
bouillie a la base de lait ce
dernier sévapore.

Les ingrédients ont été traité
dune maniére irréguli¢re
(mal lavés et c) avant de
procéder & la cuisson. Les
proportions des ingrédients
ne sont pas respectes, le type
du produit est mal choisi.

Choisissez la recette déja connue (adaptée pour ce modele
diappareil). Le choix des ingrédients, leur taille, proportions
de la pose, choix du programme et du temps de cuisson doi-
vent correspondre aux recommandations respectives.
Gruaux en grains entiers, viandes, poissons et fruits de mer
sont & laver soigneusement jusqu'a ce que Leau ne devienne
toute propre.

PLAT BRULE

La coupe a été mal nettoyée aprés la
cuisson antérieur.

Le revétement anti-brdlure de la coupe
Sest détériorée.

Avant de procéder  la cuisson, soyez persuadez
que la coupe soit bien lavée et que le revétement
anti-brolure ne soit pas endommage.

Le volume général du produit posé est
moins de celui recommandé par la recette.

Choisissez la recette déja connue (adaptée pour
ce modéle de lappareil).

Diminuez le temps de cuisson ou bien suivez les
indications de la recette adaptée pour ce modéle
diappareil.

Vous avez établi le temps de cuisson trop
long.

Pour la cuisson ordinaire versez un peu de 'huile
dans la coupe pour quielle couvre le fond de coupe
diune couche mince. Pour que les produits soient
roussis dune maniére réguliére il convient de les
remuer dune maniére périodique, ou de les
tourner suivant le temps precis.

Pour la friture: vous avez oubliez de
verser de Uhuile dans la coupe; vous
Navez pas remué ou vous avez tourné les
produit trop tard.

Versez plus de liquide dans la coupe. Pendant la
cuisson ne soulevez pas sans besoin le couvercle
de multicuiseur.

Pour la cuisson a létouffée: un manque
d'humidité dans la coupe.

Pour la cuisson: un mangue de liquide
dans la coupe (non-respect de proportions
des ingrédients).

Respectez des bonnes proportions de produits
liquides et dingrédients en matiére dure.

Pour la viennoiserie: vous n‘avez pas
graissé la surface interne de la coupe avec
de Uhuile avant de procéder a la cuisson

Avant de poser la pate dans la coupe, graissez son
fond et ses parois avec du beurre ou de Uhuile (il
ne faut pas verser de Uhuile dans a coupel).

PRODUIT A PERDU SA FORME DE DECOUPAGE

Vous avez remué trop souvent le produit
dans la coupe.

Pour la cuisson ordinaire faites remuer le plat
toutes les 5-7 minutes au plus tard

Diminuez Le temps de cuisson ou bien suivez les
indications de la recette adaptée pour ce modele
de lappareil.

Vous avez mis le temps de cuisson trop
long.



LA VIENNOISERIE EST TROP HUMIDE I faut tenir compte que les recommandations ci-dessus sont de nature générale. Température
Le temps réel peut se distinguer par rapport aux indices recommandés selon N P:' atoire Recommandations dutilisation (voir ainsi le Livre de recettes)
Lutilisation des ingrédients non conven- | Faites le choix des ingrédients conformément la qualité d'un produit quelconque, ainsi que de vos préférences i
ables entrainant lexcédent de Uhumidité | & la recette choisie. Essayez de ne pas choisir . N X
(légumes ou fruits juteuses, fruits | les ingrédients possédant trop d'humidité, ou Recommandations relatives  Lutilisation de régimes de tem- 27 165°C Steaks rotis
surgelées, creme fraiche etc). alors, ne les utilisez quien petites quantités.
e dans le programme «MULTICOOK» 28 170°C Friture avec la pate & beignets
Essayez de sortir votre viennoiserie de multicu-
s o seur aussitot aprés la cuisson. Vous pouvez . _—
Vous avez aissé votre viennoiserie pendant. | e R Bt SRR 0 ot e s, Ne Ti"'ﬁ';‘i:e Recommandations dutilisation (voir ainsi le Livre de recettes) 29 175°C Préparation des nuggets
trop longtemps dans le multicuiseur fermé. M N P
pour un petit délai, avec la fonction du maintien
au chaud automatique mise en marche. 1 35¢ Levée de péte, préparation de vinaigre 30 180°C Préparation de pommes frites
LA VIENNOISERIE N'A PAS LEVEE o 6 i N - . . <
2 40°C Préparation des yaourts Tableau récapitulatif des programmes de cuisson (réglages
Les oeufs ont été mal battus avec du sucre. Choisissez ta recette déj ‘ 5 4seC Levain usine)
La pte a été lLaissée pendant trop longtemps avec le diviseur | COnnue (adaptée pour ce ‘ . "
modéle dappareil). Le 4 50°C Fermentation 4 £ 3
Vous navez pas bluté la farine, vous avez mal pétri votre pate, | choix des leur ‘ < . e 8, Eg
traitement préliminaire, les y . ) Recommandations | B | Fvemtaildu | g 5E | Sg
Les erreurs commises au moment de la mise des ingrédients. | proportions de leur mise ‘ 5 55°C Préparation de la sucrerie fondante Programme dutilisation & temps de |88 FE
dans la coupe, choix du L3 ‘UIann/VHs 58 § §
programme et du temps de 6 60°C Préparation du thé vert, des aliments pour bébés 8 décart g 2% ER
La recette que vous avez choisie ne convient pas pour la cuisson | Cuisson doivent correspon- £ T 2
dans ce modéle de mluticuiseur. dre aux recommandations 7 65°C Cuisson de la viande emballée sous vide © =
respectives.
Cuisson des plats dif- 2min—1
- ) ) . 8 70°C Préparation de punch férents avec la possi- heure / 1 min
Dans le cas de manque du liquide dans la coupe, certains modéles de multi- MULTICOOK. bilité de la mise au | 30 lheure—15 | + - +
cuseurs REDMOND prévoient le systéme de protection de l'appareil contre la 9 75°C Pasteurisation, préparation du thé blanc point de températureet | " heures /5
surchauffe pour les programmes «STEW/CHILLI» et «SOUP». Dans ce cas le du temps de cuisson min
programme de cuisson sarréte et le multicuiseur passe au régime du maintien 10 80°C Préparation du vin chaud
au chaud automatique. Cuisson de viandes,
Préparation du fromage blanc, ou des plats demandant beaucoup de poissons,égumes, gar- |y | 10 min — 12
Temps recommandé pour la cuisson a la vapeur des produits 1 85°C o daration ! P i STEW/CHILLI | nitures et plats  plus- | |\ | heures/5 | + | — | +
di ps de prep: jeurs ingrédients a min
vers tétoufiée
12 90°C Préparation du thé rouge
Ne Produit Poids, g/ Q‘:,’""“ l""‘ Temps de Cuisson des cakes, bis-
quantité feau,mi cuisson, min 13 95°C Préparation des bouillies a base de lait cuits, gratins, gateaux | ¢ 10 min -8
Filetd et (cubes 1.5 x 1.5 BAKE différents de la pate a | o heures /5 P - +
i ilet de porc/ beeuf (cubes 1,5 x 1, 500 500 20/30 14 100°C Préparation de meringues ou de confitures levure et de la pate min
sm) feuillette
2 Filet d'agneau (cubes 1,5 x 1,5 sm) 500 500 25 15 105°C Préparation de galantines. Préparation des gruaux 5 min—1
et des gamnitures dif- | o | heure/1min
3 Filet de poulet (cubes 1,5 x 1,5 sm) 500 500 15 16 110°C Stérilisation RICE/GRAIN | férentes. min | lhewe—4 |+ | - +
Cuisson des bouillies heures /5
1506 17 115°C Préparation du sirop de sucre friables a base de leau min
4 | Quenelles/boulettes piéces) / 450 500 10/15 . - - Préparation de pates
( pieces) 18 120°C Préparation des jarrets de devant alimentaires en blés S
PASTA différents; cuisson de | g min || o BHLT L - | e +
. 19 125°C Préparation de viande a létouffée saucisses, ravioles et eure / 1 min
5 | Poisson (filet) 500 500 10 dautres sémi-produits
. 20 130°C Préparation de gratins . P
revettes pour salades (épluchées, uisson & vapeur de .
6 | Cuites, surgelées) 500 500 5 . ) R R ) STEAM viandes, poissons, é- | 20 5 min. /é N
21 135°C Etuvage de plats finis jusqu'a lapparition de crodte croustillante gumes et dautres | min res
7 | Pommes de terre (cubes 1,5 x 1,5 sm) 500 500 15 » La0°C ; produits
umage
Préparation dulait cuit | 20mi
8 | Carotte (cubes 1,5 x 1,5 sm) 500 1000 35 3 ) i ) ) - au four, viande en minutes
23 145°C Cuisson de légumes et de poissons dans le papier aluminium SLOWCOOK | & e arret de devant, | "6 | —12heures/ |+ | - -
9 | Betterave (cubes 1,5 x 1,5 sm) 500 1500 70 galantine e 10 min
24 150°C Cuisson de viande dans le papier aluminium
X S 5 [tar frai Friture de viandes, pois- 5 minutes — 2
10 | Légumes (surgelés & létat frais) 500 500 10 25 155°C | Préparation des plats 3 a pate 3 levure FRY sons,léqumes et plats | 1| “hewes/1 |~ | - |+
a plusieurs ingrédients min
u | G 3 pitces 500 10 2% 160°C Rotis de volaille




Programme

PILAF

soup

PORRIDGE

YOGURT

VACUUM

BREAD

COOK

EXPRESS

Recommandations
diutilisation

Temps de cuisson par
défaut

Cuisson des pilafs dif-

férents (avec viandes, | 1
poissons, volailles, lé- | heure
qumes)
Cuisson des bouillons, | |
soupes froides et
1 heure
soupes aux [égumes
Cuisson des bouilliesa | 25
base de lait min
8
Cuisson des yaourts | | O~
différents
res
Cuisson des produits | 2°
N heu-
sous vide
res
Préparation de pain |
avec la farine de bléet |\

de froment, avec létape
de levée de la pate

Cuisson des légumes et 40

des légumineuses min
Préparation rapide du | ¢
riz et des bouillies fria- |

bles a base de leau

Eventail du
temps de
cuisson/pas
d'écart

opératoires

Départ différé
Accés aux paramétres

10 min -2
heures /5 + -
min

10 min -8
heures /5 + -
min

5min—-1
heure /1 min
1 heure — 4 + -
heures / 5
min

10 min - 12
heures / 5 + -
min

10 min — 12
heures /5 + -
min

10min-6
heures /5 + -
min

5min-8
heures /5 + -
min

VII. AVANT DE VOUS RENDRE AU

CENTRE DE SERVICE

Message sur une
erreur affiché sur
Vécran de
visualisation

E1-E3

Panne

Ne marche
pas.

Dérangements
éventuels

Erreur de systeme.
Panne éventuelle de
la plaque de com-
mande ou du con-
ducteur chauffant

Cause éventuelle

Pas dalimentation du secteur.

Suppression dune erreur

Réparation

Vérifiez la tension du secteur.

Maintien au chaud

automatique

Débranchez Uappareil du réseau électrique,
laissez-le se refroidir. Fermez Le couvercle dune
maniére dense. Branchez lappareil du nouveau
au réseau électrique: en cas ou le probleme
nest pas éliminé veuillez vous adresser au
Centre de services agrée.

Panne Cause éventuelle Réparation
Pannes de courant. Vérifiez la tension du secteur.
ILy a un objet étranger entre -
o Eliminez lobjet étranger.
a cuve et Lélément chauffant. iminez foby 9
La durée de
cuisson est . 2 .
ul La cuve du multicuiseur est Installez la cuve réguliérement,
trop longue. : PR
installée i sans gauc 3

Débranchez le multicuiseur, lais-
sez-le refroidir. Nettoyez [élément
chauffant.

Lélément chauffant est con-
taming.

VIII. ENGAGEMENTS DE GARANTIE

La durée de garantie prévue pour ce produit est de 2 années a partir du moment
de son acquisition. Pendant la durée de garantie le fabricant sengage a élimi-
ner, moyennant réparation, remplacement des piéces de rechange ou substitu-
tion de l'appareil méme, tous les défauts d'usine entrainés suite a la mauvaise
qualité des matériaux ou d'assemblage. La garantie n'entre en vigueur qu'en cas
dattestation de la date d'acquisition par un sceau de la boutique et par une
signature de vendeur apposée sur Loriginal de la fiche de garantie. La garantie
présente n'est reconnue que si l'usage de l'appareil se produisait conformément
aux dispositions de Manuel d'instruction, s'il n'a pas été réparé, démonté, ou
détérioré suite a la mauvaise exploitation, si tous les composants de lappareil
ont été conservés. Létendue de la présente garantie ne se propage pas a lusure
naturelle du produit et aux consommables (filtres, ampoules, revétements
anti-brilure, manchons d'étanchéité etc.).

Lestimation de la durée de vie de l'appareil et de la durée des engagements de
garantie commence a partir de la date de vente ou de la date de fabrication de
produit (en cas ou la définition de la date de vente est impossible).

La date de fabrication de lappareil est mentionnée dans le numéro de série
indiqué sur L'étiquette d'identification de boitier du produit. Le numéro de série
se compose de 13 signes. Le 6éme et le 7éme signes représentent un mois, le
8éme — une année de fabrication du dispositif.

La durée de vie déterminée par le producteur pour cet appareil est de 5 ans a
partir de la date de son acquisition. Cette durée est valable a condition de
lexploitation réguliére de L'appareil réalisée en conformité stricte avec ce
Manuel d'instruction et les impératifs techniques en vigueur.

Il est nécessaire de se débarrasser de l'emballage, du manuel d’usager, ainsi
que de lappareil lui-méme, conformément au programme local concernant le
recyclage des déchets. Faites preuve du soin de l'environnement : ne jetez pas
les produits de ce genre dans la poubelle avec les ordures ordinaires.

Par respect pour l'environnement, (recyclage des
déchets d'équipements électriques et électroniques).
Ne pas jeter de (vieux) appareils avec d'autres déchets ménagers,
ils doivent étre jetés séparément. Les propriétaires d'anciens ap-
e pareils doivent les déposer dans un centre de tri ou des organisa-

tions concernées par le recyclage. Vous participez ainsi au pro-
gramme transformation des matiéres premiéres, ainsi qu'au recyclage des
polluants.

Ce manuel est également disponible sur notre site: www.redmond.company.
Fabricant: DSM Enterprise Ltd. Batiment 2,n° 6, 10 Keji road, Singtan, Shunde,
Guangdong, Chine.



A Bevor Sie dieses Produkt verwenden, lesen Sie

sorgfiltig die Bedienungsanweisung und be-
wahren Sie die zum spdteren Nachschlagen. Die
richtige Verwendung des Gerdtes wird seine
Lebensdauer erheblich verldngern.

SICHERHEITSMASSNAHMEN

Der Hersteller tragt keine Haftung fur
Schaden, die durch Nichtbeachtung der Si-
cherheitsvorschriften und Betriebsanleitung
des Gerates verursacht wurden.

Dieses Gerat ist dazu bestimmt im Haushalt
und ahnlichen Anwendungen verwendet zu
werden wie beispielsweise:

-In Kuchen fur Mitarbeiter in Laden,Biros und

anderen gewerblichen Bereichen;

-In landwirtschaftlichen Anwesen;
-Von Kunden in Hotels,Motels und anderen

Wohneinrichtungen;

-In Frihstlckspensionen
e Eine industrielle oder beliebige zweckent-

fremdete Nutzung der Vorrichtung wird als

Verletzung der Bedingungen eines ord-
nungsgemafien Betriebs des Erzeugnisses
eingestuft. In diesem Fall haftet der Her-
steller nicht fur mogliche Schaden.

Vor dem Anschluss an das Stromnetz Uber-
zeugen sie sich davon, dass die Spannung
im Stromnetz der Nennspannung des
Gerates entspricht (siehe technisches Daten-
blatt oder Fabrikschild).

Bei Bedarf, verwenden Sie nur ein Verlan-
gerungskabel, dass fur die aufgenommenen
Leistung des Gerats geeignet ist. Nichtbeach-
tung kann zu einem Kurzschluss oder einem
Brand fuhren.

Schlief3en sie das Gerat nur an den geerde-
ten Steckdosen an. - Das ist eine Pflichtan-
forderung zum Schutz gegen Stromschlag.
Uberzeugen sie sich, dass ein evtl. verwen-
detes Verlangerungskabel ebenfalls geerdet
ist.

@ VORSICHT! Wahrend der Nutzung des Gerdtes

werden Gehduse, Topf und metallische Bestand-



teile erhitzt! Seien Sie vorsichtig! Benutzen Sie
Topfhandschuhe. Um Verbrennungen zu ver-
meiden, neigen Sie sich nicht lber das Gerdt,
besonders nicht wenn Sie den Deckel offnen.
e Trennen Sie das Gerat nach Nutzung,
wahrend der Reinigung oder beim Transport
von der Steckdose. Ziehen Sie das Stromk-
abel mit trockenen Handen heraus, fassen
Sie den Stecker, nicht das Kabel, an.
Legen Sie das Stromkabel nicht in Turoff-
nungen oder neben Warmequellen.
Beachten Sie, dass das Stromkabel sich
nicht verwindet oder uberneigt und nicht
mit scharfen Gegenstanden, Ecken und Mo-
belkanten in Beruhrung kommt.

@ Beachten Sie: Beschdadigungen des Stromkabels
konnen zu Schdden, die den Gewdbhrleistungs-
bedingungen nicht entsprechen, sowie zu einem
Stromschlag fuhren. Das beschddigte Stromka-
bel muss sofort im Servicezentrum ausgewech-
selt werden.

» Stellen Sie das Gerat nicht auf einer weichen

Oberflache ab. Kochgerate sollen in einer
stabilen Lage mit den Griffen (falls vorhan-
den) angeordnet werden, um ein Verschut-
ten des heifsen Flussigkeiten zu vermieden.
Bedecken Sie das Gerat nicht mit einem
Handtuch oder einer Serviette wahrend des
Betriebes, denn dies kann zur Uberhitzung
und Beschadigung des Gerates fuhren.
Das Gerat nicht im Freien verwenden. -
Eindringende Feuchtigkeit in Gehause oder
Fremdgegenstande konnen starke
Beschadigungen verursachen.

Bevor sie das Gerat reinigen, Uberzeugen
Sie sich, dass es vom Stromnetz getrennt
und vollig abgekuhlt ist. Beachten Sie die
Anweisungen zur Geratereinigung.

@ Das Gehduse des Gerdtes NICHT in Wasser ein-

tauchen oder unter den Wasserstrahl stellen!

e Dieses Gerat darf von Menschen mit ver-

minderten korperlichen, sensorischen oder
geistigen Fahigkeiten und mangelnder Er-
fahrung sowie fehlenden Kenntnissen in



seinem Gebrauch anwenden: Sie mussen
bei der Nutzung beaufsichtigt werden oder
in dem sicheren Umgang mit dem Gerat
unterwiesen sein und die damit verbun-
denen Gefahren verstehen. Dieses Gerat
darf von Kindern ab 8 Jahren benutzt
werden: Sie mussen bei der Nutzung beauf-
sichtigt werden oder in dem sicheren Um-
gang mit dem Gerat unterwiesen sein und
die damit verbundenen Gefahren verstehen.
Kinder sollten nicht mit dem Gerat spielen.
Halten

Sie das Gerat und sein Kabel fern von
Kindern unter 8 Jahren. Dieses Gerat darf
nicht von Kindern von 0 bis 8 Jahren benutzt
werden. Reinigungs- und Instandhaltung-
statigkeiten sollten Kinder nicht ohne
Beaufsichtigung durchfuhren.

Die Reparatur des Gerates in Eigenregie
oder die Anderungen seiner Konstruktion
sind verboten. Das Gerat soll mit keiner ex-
ternen Zeitschaltuhr oder keinem separaten

Fernsteuersystem betrieben werden. Alle
Bedienungs- und Reparaturarbeiten missen
durch ein autorisiertes Servicepersonal aus-
gefuhrt werden. Die nicht professionell aus-
gefuhrte Arbeit kann zu Geratstorungen,
Verletzungen und Eigentumsschaden fih-
ren.

Die Oberflachen kénnen wahrend des Be-
triebes sehr heiss werden.
Verletzungsgefahr.

Die Kanale in der Druckreguliereinrichtung,
durch die der Dampf entweicht, mussen
regelmafiig uberpruft werden, um sicher zu
sein, daf3 sie nicht verstopft sind.

 Die Speise nicht zu lange Zeit aufzuwarmen.
@ ACHTUNG: Heisser Dampf, Verbrennungsgefahr.



Technische Charakteristiken

Model RMC-M150E
Leistung 860 W
Spannung 220-240V, 50 Hz
F: Je} mogen 51
Topf Material... . keramische anti-haft Beschichtung Anato® (Korea)
Display LE|
3D-Aufwdrmung vorhanden
Anzahl der Programme ....46 (16 automatische, 30 manuelle)
D bnehmbar
Abschaltung der Tonsignale vorhanden
Programme

1. MULTICOOK

2. STEW/CHILLI (SCHMOREN/CHILI)

3. BAKE (BACKEN)

4. RICE/GRAIN (REIS/GRUTZEN)

5. PASTA (PASTA)

6. STEAM (DAMPFGAREN)

7. SLOW COOK (SCHONGAREN)

8. FRY (BRATEN)

9. PILAF (PAELLA)

10. SOUP (SUPPEN)

11. PORRIDGE (MILCHREIS)
12. YOGURT (JOGHURT)
13. VACUUM (VAKUUM)
14. BREAD (BROT)

15. COOK (KOCHEN)

16. EXPRESS

Funktionen
Autoerhitzung
Vorldufige Ausschaltung der Autoerhitzung.
Aufwdrmung von Gerichten.
Zeitvorwahlfunktion ..
Funktion «MASTERCHIEF»:

*  Zeit-und Temperaturregulierung wéhrend der Zubereitung

* Zusammensetzung und Aufnahme von individuellen Programmen

vorhanden, bis 24 Stunden
..vorhanden
vorhanden, bis 24 Stunden
vorhanden, bis 24 Stunden

Funktion «Stimmhelfer» vorhanden
Komplettierung

Multikocher 15t
Topf RB-C502 15t
D. i 15t
RAM-FB1-Korb fiir Frittieren 15t
Messbecher. 15t
Schépfléffel 15t
Flachléffel 15t
Halter fiir Sché Flachloffel 15t
Bedienungsanleitung 1St
Buch «100 Rezepte» 15t
Servicebuch 15t
Netzschnur 15t
Zange fir Entfernen des Topfes 1St

Der Hersteller behdilt das Recht, das Design, Komplettierung sowie technische
Charakteristiken des Erzeugnisses in Folge von der Weiterentwicklung seiner
Produktion ohne vorheriger Benachrichtigung (iber diese Verdnderungen zu
dndern.

Die Einrichtung des Multikochers RMC-M150E /Al
1. Deckel des Gerdts
2. Abnehmbarer Innendeckel

Schale
Deckel6ffnungsknopf
Bedienungsplatte mit Display
Gehause des Geréts
Tragegriff
Abnehmbares Ventil
Flachloffel
10. Schopfloffel
11. Messbecher
12. Dampfeinsatz
13. Korb fiir Frittieren
14. Halter fiir Schopfloffel/Flachloffel
15. Zange fiir Rausnehmen der Schale
EL e der Bedi gsplatte A2
1. Knopf «Hour/Min» («Stunde/Min») — Wahl der Stunden oder Minuten bei
den Einstellungen der Zubereitungszeit und Startaufschubs; Einschalten/
Ausschalten von Tonsignalen (Stimmhelfer).
2. Knopf «Time Delay» («Startzeit Vorwahl») — Einschalten der Einstellung
vom Startaufschub; Einschaltung des Programms «MASTERCHIEF».
3. Knopf «Cancel/Reheat» («Beenden/Aufwdrmen») — Einschalten/Auss-
chalten der Autoerhitzungsfunktion; Abbruch des Zubereitungspre 3
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Nach dem Transport und Lagerung bei niedrigen Temperaturen lassen Sie das
Gerdt bei Raumtemperatur innerhalb von min. 2 Stunden vor dessen Inbetrieb-
nahme stehen.

[I. BEDIENUNG DES MULTIKOCHERS

Vor der Bedienung
Stellen Sie das Gerat auf harte gerade horizontale Oberflache so, dass der heife
Dampf, der aus der Dampfklappe rauskommen wird, auf keine Tapeten, Schmuck-
belag, elektrische Gerdte und Materiale kommt, die von erhéhter Feuchtigkeit
und Temperatur beschadigt werden konnen.
Vor der Zubereitung stellen Sie sicher, dass dufiere und sichtbare innere Mul-
tikocherteile keine Beschddigungen, Abspaltungen und andere Defekte haben.
Es diirfen sich keine Fremdkorper zwischen der Schale und dem Heizkorper
befinden.
Um Verschmutzungen der Wéinde und des Bodens der Arbeitskammer des
Geriits zu vermeiden muss man zuerst die Zutaten und Wasser in die Schale
stellen, und erst danach die Schale in das Gehduse des Multikochers install-
ieren.
Schalten Sie das Gerdt ohne Schale nicht ein — bei dem zufilligen Start des

Léschen von eingegebenen Parameter. Der Knopf ist mit taktilen Symbol
fiir Sehbehinderte ausgestattet.

4. Knopf «-» — Reduzierung des Stunden- oder Minutenstandes in der Zeit-
einstellung; Wahl des automatischen Zubereitungsprogramms; Reduzier-
ung der Temperatur in der Temperatureinstellung.

5. Knopf «+» — Steigerung des Stunden- oder Minutenstandes in der Zeit-
einstellung; Wahl des automatischen Zubereitungsprogramms; Steigerung
der Temperatur in der Temperatureinstellung.

6. Knopf «Start / Keep Warm» («Start/Warmhalten») — Start des ausgewahlten
Zubereitungsprogramm; vorldufiges Ausschalten der Autoerhitzung. Der
Knopf ist mit taktilen Symbol fir Sehbehinderte ausgestattet.

7. Knopf «Timer/t°C» («Timer/t°C») — Ubergang in die Einstellung der Zu-
bereitungszeit, Wahl der Einstellung von der Zubereitungszeit/-tempera-
tur (im Programm «MULTICOOK»).

8. Knopf «Menu» («Menii») — Wahl des automatischen Zubereitungspro-
gramms.

9. Display.

Einrichtung des Displays A3
1. Anzeiger des Fortschritts des Zubereitungsprogramms.
Anzeiger der Zubereitungszeiteinstellung.
Anzeiger des ausgewahlten automatischen Zubereitungsprogramm.
Anzeiger der Autoerhitzung und Aufwarmung von Gerichten.
Stromanzeiger.
Fortschrittsanzeiger.
Anzeiger des Stimmhelfers.
Anzeiger der Timerdaten (Zeit/Temperatur).
Timer.

I. VOR DER ERSTEN EINSCHALTUNG

Nehmen Sie sorgfaltig das Gerét aus dem Karton raus, entfernen Sie die ganze
Verpackung und alle Aufkleber, auRer dem Aufkleber mit der Seriennummer. Das
Fehlen der Seriennummer auf dem Gerét entzieht Ihnen das Recht auf Garanti-
eleistungen.

Wischen Sie das Gehéuse des Gerats mit einem feuchten Tuch. Spiilen Sie die
Schale mit dem warmen Seifenwasser. Trocknen Sie alles sorgfiltig ab. Bei der
ersten Anwendung kann ein fremder Geruch vorkommen, was nicht von Besché-
digung des Gerdts zeugt. In diesem Fall reinigen Sie das Gerat (siehe «Pflege
des Multikochers»).
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wird das zur kritischen Erhitzung des Gerts fiihren.
Schalten Sie das Gerdt mit der leeren Schale nicht ein — die Erhitzung der
Schale kann zur Beschddigung der Antihaftbeschichtung fiihren.

Es ist verboten das Gerit bei alle Stérungen zu bedienen.

Stimmhelfer

Multikocher REDMOND RMC-M150E ist mit der Funktion des Stimmhelfers
ausgestattet, dank der das Bedienungsprozess des Gerats vollstandig synchro-
nisiert und mit detaillierten Informationen iber die Veranderungen und laufen-
den Einstellungen des Programms begleitet wird. Die Funktion startet au-
tomatisch nach dem Einschalten des Gerats. Um sie auszuschalten, driicken Sie
und halten Sie den Knopf «Hour/Min» im Wartezustand. Wiederholte Betétigung
des Knopfes «Hour/Min» schaltet diese Funktion wieder ein.

Die Einstellung der Zubereitungszeit

1. Nach der Wahl des Zubereitungsprogramms driicken Sie den Knopf
«Timer/t°C», wahlen Sie die Zubereitungszeiteinstellung (auf dem Display
wird der Anzeiger «Timer» («Timer») aufgehen, die Standardzubereitung-
szeit wird leuchten, und der Minutenanzeiger wird anfangen zu blinken).

2. Indem Sie den Knopf «Hour/Min» driicken, wahlen Sie die Stunden- oder
Minuteneinstellung (der gewdhlte Wert wird blinken). Indem Sie den Knopf
«+» drlicken vergroBern Sie, und indem Sie den Knopf «-» driicken, re-
duzieren Sie den Zeitstand. Um beschleunigte Anderung des Werts halten
Sie den gedriickten Knopf einige Sekunden lang.

3. Nach der Einstellung der Zubereitungszeit (Display wird weiter blinken)
gehen Sie zu dem nédchsten Schritt Gber. Um die Einstellungen zu l6schen,
driicken Sie «Cancel/Reheat», und geben Sie das ganze Zubereitungspro-
gramm erneut ein.

ACHTUNG! Bei der i der it beachten Sie
den moglichen Zeitbereich und A vom it
gramm. In einigen F beginnt die erst nach

der Erreichung der eingestellten Temperatur durch das Gerdt.

Funktion «Startaufschub»
Diese Funktion ermdglicht es, den Zeitbereich einzustellen, nach dem das
ausgewdhlte Zubereitungsprogramm starten wird. Man kann den Start des
Programms im Bereich zwischen 5 Minuten und 24 Stunden mit Verstellung
von 5 Minuten aufschieben.
1. Nach der Wahl und Einstellung des Zubereitungsprogramms driicken Sie
den Knopf «Time Delay» (auf dem Display wird Minutenstand blinken).
2. Indem Sie den Knopf «Hour/Min» driicken, wahlen Sie die Stunden- oder



Minuteneinstellung (der gewahlte Wert wird blinken). Indem Sie den Knopf
«+» driicken vergrofern Sie, und indem Sie den Knopf «-» driicken, re-
duzieren Sie den Zeitstand. Um beschleunigte Anderung des Werts halten
Sie den gedriickten Knopf einige Sekunden lang.

3. Driicken Sie und halten den Knopf «Start / Keep Warm» einige Sekunden
lang. Die Funktion des Startaufschubs wird starten (der Timer wird aufhéren
zu blinken, auf dem Display wird der Countdown der Zeit bis zum Anfang
des gewahlten Zubereitungsprogramms dargestellt).

4. Um die Einstellungen zu loschen, driicken Sie «Cancel/Reheat», und geben
Sie das ganze Zubereitungsprogramm erneut ein.

Achtung! Es wird nicht empfohlen die Funktion «Startaufschub», zu benutzen,
falls das Rezept leicht verderbliche Lebensmittel enthdlt (Eier, frisches Milch,
Fleisch, Kdse u.s.w.).

Funktion der Temperaturhaltung bei fertigen Gerichten - Auto-
erhitzung

Wird automatisch eingeschaltet sofort nach dem Ende des Zubereitungspro-
gramms und kann die Temperatur des fertigen Gerichts im Bereich von 70-80°C
wahrend 24 Stunden halten. Dabei leuchtet der Anzeiger des Knopfes «Cancel/
Reheat», und auf dem Display wird laufende Zeitzdhlung in diesem Programm
dargestellt. Falls notwendig, kann die Autoerhitzung ausgeschaltet werden,
indem man den «Cancel/Reheat»-Knopf driickt und einige Sekunden lang hélt.
Vorlaufige A der Autoerhi g i

Um die Autoerhitzungsfunktion vorldufig wahrend des Starts oder im Laufe des
Programms auszuschalten, driicken Sie und halten einige Sekunden lang den
Knopf «Start / Keep Warm», bis der Anzeiger des Knopfes «Cancel/Reheat» nicht
ausgeht. Um die Autoerhitzung erneut anzuschalten, driicken Sie und halten
«Start / Keep Warm» erneut (der Anzeiger des Knopfes «Cancel/Reheat» wird
anfangen zu leuchten).

Funktion der Aufwdrmung von Gerichten
Multikocher REDMOND RMC-M150E kann fiir die Aufwarmung von kalten Geri-
chten benutzt werden. Dafiir:
Stellen Sie fertiges Gericht in die Schale, installieren Sie die in den Mul-
tikocher.

2. Schlieffen Sie den Deckel, schalten Sie das Gerat ins Stromnetz ein.

3. Driicken Sie und halten einige Sekunden Lang den Knopf «Cancel/Reheat»
bis zum Tonsignal. Der Anzeiger «Reheat» («<Aufwarmens) auf dem Display
and der Anzeiger des Knopfes werden aufgehen. Der Timer startet laufende
Zeitzahlung der Aufwarmungszeit. Das Gericht wird bis 70-80°C aufgewarmt,
diese Temperatur kann wahrend 24 Stunden gehalten werden. Bei Notwen-
digkeit kann die Aufwdarmung ausgeschaltet werden, indem man den Knopf
«Cancel/Reheat» driickt und einige Sekunden lang halt, bis die entsprechen-
den Anzeiger auf dem Display und auf dem Knopf nicht ausgehen.

Dauerspeicher

Multikocher REDMOND RMC-M150E enthalt Dauerspeicher, was die Speicherung
aller Benutzereinstellungen sicherstellt (auch die Einstellungen des Startauf-
schubs und Stimmhelfers) wahrend 2 Stunden im Falle eines unvorherseh-
baren Stromausfalls. Falls in dieser Zeit die Stromversorgung wiederaufgenom-
men wird, wird der Multikocher die Arbeit im vorgegebenen Regime fortsetzen.
Funktion «MASTERCHIEF»

Im Multikocher REDMOND RMC-M150E wurde die einmalige Funktion «MAS-
TERCHIEF» realisiert, die wesentlich Basismdglichkeiten des Geréts erweitert.
Die Funktion erméglicht es, Zubereitungstemperatur und -zeit bis 10 mal unmit-
telbar wahrend des Programms zu verdndern (auBer den Programmen «EXPRESS»
und «YOGURT»). Wahrend 3 Minuten nach dem Ende der Zubereitung kann man
die Folge der Temperatur- und Zeiteinstellungen speichern und die gesamte
Arbeitsweise bei der Zubereitung im Dauerspeicher des Gerats aufschreiben.
Somit erméglicht die Funktion «MASTERCHIEF» einem, seine eigene Programme
mit einmaligen Temperatureinstellungen zu erschaffen.

Der Anderungsbereich der Zubereitungszeit betrdgt 1 Minute bis 15 Stunden
mit der Verstellung von 1 Minute unabhéngig vom Programm. Bei der Einstellung
der Zubereitungszeit 00 Stunden 00 Minuten abhéngig von vorher gemachten
Einstellungen wird das Gerat in das Regime der Autoerhitzung oder der Wartezeit
(ibergehen. Der Anderungsbereich der Temperatur betrégt 35 bis 180°C mit der
Verstellung von 5°C.
Die Veré derZ
Programmen )

1. Indem Sie den Knopf «Menu» driicken, wahlen Sie ein Zubereitungspro-
gramm aufer «EXPRESS» und «YOGURT». Driicken Sie und halten den
Knopf «Start / Keep Warm». Die Anzeiger der Knopfe «Start / Keep Warm»
und «Cancel/Reheat» werden aufgehen. Das Zubereitungsprogramm wird
starten.

2. Um die Funktion der Autoerhitzung vorldufig auszuschalten, halten Sie
und driicken den Knopf «Start / Keep Warm» (der Anzeiger des Knopfes
«Cancel/Reheat» wird ausgehen). Indem sie den Knopf «Start / Keep Warm»
erneut betdtigen, konnen Sie diese Funktion anschalten.

3. Um Zubereitungsprogramm und -temperatur wahrend der Arbeit zu dndern,
driicken Sie und halten den Knopf «Time Delay» bis zum Tonsignal.

4. Auf dem Display wird der Zeitstand bis zum Ende der Zubereitung aufge-
hen und blinken. Indem Sie die Knépfe «-» (Reduzierung) und «+» (Stei-
gerung) driicken, verdndern Sie den Zeitstand. Fiir den Ubergang vor Mi-
nutendnderung bis Stundendnderung und umgekehrt driicken Sie den
Knopf «Hour/Min» (sie den Abschnitt «Einstellung der Zubereitungszeit»).

5. Fir den Ubergang zur Temperaturénderung driicken Sie «Timer/t°C». Auf
dem Display wird der Temperaturstand bis zur nachsten Zubereitungsstufe
aufgehen und blinken. Der Standardwert fiir das Programm «MULTICOOK»
ist die vorher eingestellte Temperatur, fiir andere Programme — 100°C.
Indem sie die Knopfe «-» (Reduzierung) und «+» (Steigerung) driicken,
verandern Sie den Temperaturstand.

6. Um die Veranderungen zu speichern, betdtigen Sie keine Kndpfe wahrend
10 Sekunden. Die Zubereitung wird mit neuen Parametern fortgesetzt. Die
Nummern auf dem Display werden aufhdren zu blinken.

7. Fiir die ndchste Anderung der Zubereitungstemperatur und -zeit wieder-
holen Sie die Operationen aus den Punkten 3-6.Man kann bis 10 Veran-
derungen im Rahmen einer Zubereitung machen.

Speicherung des verdnderten Programms

Sie konnen die gemachten Veranderungen im Dauerspeicher des Gerats statt
dem Programm, das Sie zum Kochen benutzt haben, speichern.Nach dem Ende
der Zubereitung kommt ein Tonsignal. Falls wahrend der Arbeit das Programm
verandert wurde, auf dem Display wird ein 3-Minuten Countdown in Sekunden
anfangen. Wéhrend dieser Zeit betétigen Sie und halten Sie simultan die
Knopfe «+» und «-». Falls Sie einzelne Verdnderungen speichern mochten,
driicken Sie «Cancel/Reheat».

Danach, abhdngig von den Einstellungen, wird das Gerat in das Regime der
Autoerhitzung iibergehen (der Anzeiger des Knopfes «Cancel/Reheat» leuchtet,
auf dem Display wird direkte Zeitzdhlung der Arbeitszeit dargestellt) oder in
den Wartezustand.

Die Autoerhitzungsfunktion im veranderten Programm wird an- oder ausge-
schaltet in Abhdngigkeit davon, ob sie am Ende der Zubereitung an- oder
ausgeschaltet war. Falls Zubereitungstemperatur bei der letzten Zubereitungs-
stufe unter 75°C eingestellt wurde, wird die Autoerhitzung bei dem Start des
verdnderten Programms automatisch angeschaltet.

Die des i ten

1. Indem Sie den Knopf «Menu» benutzen, wahlen Sie den Namen des veran-
derten automatischen Programms. Anstatt des Standardwertes der Zeit
werden auf dem Display die Symbolen «- - - -» erscheinen.

2. Sie konnen die Startauschubszeit einstellen.

3. Driicken Sie und halten den Knopf «Start / Keep Warm», die Anzeiger der
Knopfe «Start / Keep Warm» und «Cancel/Reheat» werden aufgehen. Auf
dem Display wird gesamte Zubereitungszeit erscheinen, die Durchfiihrung

und -zeit von eigenen

des individuellen Programms und der Countdown der Arbeitszeit werden
anfangen.

4. Um Autoerhitzung auszuschalten driicken Sie und halten «Start / Keep
Warm» (der Anzeiger des Knopfes «Cancel/Reheat» wird ausgehen). Indem
Sie wiederholt den Knopf «Start / Keep Warm» betdtigen, konnen Sie
erneut diese Funktion starten.

5. Wahrend der Zubereitung werden auf dem Display abwechselnd die Zeit
bis zum Ende des Programms und die ausgewahlte Temperatur fiir diese
Zubereitungsstufe erscheinen. Bei dem Ubergang von einer Zubereitungs-
stufe (Temperaturregime) bis zur andere wird ein Tonsignal kommen.

Der Ri zu den Wer

Um individuelles Programm zu l6schen und die Werkeinstellungen des veran-
derten automatischen Programms wiederherzustellen, wahlen Sie es, indem
Sie den Knopf «Menu» driicken. Danach betétigen Sie und halten Sie simultan
die Knépfe «Hour/Min» und «Time Delay» bis zum Tonsignal.

Um Werkeinstellungen fiir alle automatische Programme wiederherzustellen,
betétigen Sie und halten Sie simultan die Knopfe «Hour/Min» und «Time Delay»
bis zum Tonsignal wahren des Wartezustandes des Gerats.

Allgemeines Verfahren bei der Benutzung von automatischen

Programmen

1. Bereiten Sie die Zutaten gemaf dem Rezept vor, stellen Sie die in die
Schale. Passen Sie darauf auf, dass alle Zutaten gleichmaRig in der Schale
verteilt sind und unter der Maximal-Markierung auf der inneren Oberflache
liegen.

2. Stellen Sie die Schale in das Geratsgehduse. Stellen Sie sicher, dass sie
dicht mit dem Heizkorper in Beriihrung kommt.

3. Schliefen Sie den Deckel bis zum Klick. Schalten Sie das Gerét in Strom-
netz ein.

4. Wihlen Sie das Zubereitungsprogramm, indem Sie den Knopf «Menu»
driicken (auf dem Display wird entsprechender Anzeiger des Programms
blinken). Fiir die bequemere Navigation in dem Menii driicken Sie «-»
oder «#+».

5. Um die Zubereitungszeit einzustellen, driicken Sie «Timer/t°C». Auf dem
Display wird die Standardzubereitungszeit leuchten, die man verdndern
kann.

Falls notwendig, stellen Sie die Zeit des Programmstartaufschubs ein.

Driicken Sie und halten einige Sekunden lang den Knopf «Start / Keep

Warm». Die Anzeiger der Knopfe «Start / Keep Warm» und «Cancel/Reheat»

werden aufgehen. Das Zubereitungsprozess und der Countdown der Ar-

beitszeit des Programms werden starten.

8. Uber das Ende des Zubereitungsprogramms werden Sie vom Tonsignal
informiert. Danach, im Abhangigkeit von den Einstellungen, wird das Gerat
in das Regime der Autoerhitzung (auf dem Display wird direkte Arbe-
itszeitzahlung dieser Funktion dargestellt) oder des Wartezustandes
iibergehen. Indem Sie den Knopf «Start / Keep Warm» driicken und halten
konnen Sie die Autoerhitzung im Voraus ausschalten (der Anzeiger des
Knopfes «Cancel/Reheat» wird ausgehen). Indem Sie wiederholt den Knopf
«Start / Keep Warm» betdtigen, konnen Sie diese Funktion wieder an-
machen.

9. Um das Zubereitungsprozess zu unterbrechen, das eingegebene Programm
zu l6schen oder die Autoerhitzung auszuschalten driicken Sie und halten
Sie «Cancel/Reheat».

Programm «MULTICOOK»

Das Programm wurde fiir die Zubereitung von fast allen Gerichten gemaf den
von dem Benutzer eingegebenen Parametern der Zubereitungstemperatur- und
Zeit entwickelt. Temperaturbereich: 35-180°C mit der Verstellung von 5°C.
Zeitbereich: 2 Minuten bis 15 Stunden mit der Verstellung von 1 Minute (fiir
das Intervall von 2 Minuten bis 1 Stunde) oder von 5 Minuten (fiir das Intervall
von 1 Stunde bis 15 Stunden). Standardmafige Zubereitungszeit im
«MULTICOOK»-Programm betrégt 30 Minuten.

~No



Folgen Sie den Punkten 1-4 des Abschnitts «Gesamtverfahren bei der Benutzung
von automatischen Programmen». Danach driicken Sie «Timer/t°C» fir den
Ubergang in das Regime der Zubereitungstemperatureinstellung. Auf dem
Display wird die Standardzubereitungstemperatur leuchten (100°C). Indem Sie
die Knopfe «+» und «-» driicken, stellen Sie die notwendige Zubereitungstem-
peratur ein.Nach der Zubereitungstemperatureinstellung folgen Sie den Punk-
ten 5-9 des Abschnitts «Gesamtverfahren bei der Benutzung von automa-
tischen Programmens.

ACHTUNG! Bei der Vorbereitung von Gerichten unter 75°Cwird die Autoerhit-
zungsfunktion automatisch ausgeschaltet. Bei der Temperaturwahl von 140°C
und mehr betrdgt maximale Zubereitungszeit 2 Stunden.

Programm «STEW/CHILLI»

Wird fiir schmoren von Fleisch, Fisch, Gemiise und Meeresfriichten empfohlen.
StandardmaRig betrégt die Zubereitungszeit im «STEW/CHILLI»-Programm 1
Stunde. Der Bereich der méglichen manuellen Zeiteinstellung betrégt 10 Minuten
bis 12 Stunden mit der Verstellung von 5 Minuten.

Programm «BAKE»

Das Programm wird fiir Backen von Biskuiten, Auflaufe, Tarten aus Hefe- und
Blatterteig empfohlen. StandardmiRig betrigt die Zubereitungszeit im «BAKE»-
Programm 50 Minuten. Mdglich ist die manuelle Zeiteinstellung im Bereich von
10 Minuten bis 8 Stunden mit der Verstellung von 5 Minuten.

Messen Sie Lebensmittel nach dem Rezept ab, stellen Sie die in die Schale.
Achten Sie darauf, dass alle Zutaten sich unter der Markierung 1/2 auf der in-
neren Oberfliche der Schale befinden. Danach folgen Sie den Punkten 2-9 des
Abschnitts «Gesamtverfahren bei der Benutzung von automatischen Program-
men>.

Programm «RICE/GRAIN»

Das Programm wird empfohlen fiir das Kochen von kdrnigen Breien aus unter-
schiedlichen Griitzen, fiir die Zubereitung von unterschiedlichen Beilagen.
Standardméfig betrégt die Zubereitungszeit im «RICE/GRAIN»-Programm 30
Minuten. Zeitbereich: 5 Minuten bis 4 Stunden mit der Verstellung von 1 Minute
(fiir das Intervall von 5 Minuten bis 1 Stunde) oder von 5 Minuten (fiir das In-
tervall von 1 Stunde bis 4 Stunden).

Programm «PASTA»
Wird fiir Zubereitung von nudeln, Wiirstchen, Kochen von eiern u.s.w. empfohlen.
Standardmifig betragt die Zubereitungszeit im «<PASTA» -Programm 8 Minuten.
Maglich ist die manuelle Zeiteinstellung im Bereich von 2 Minuten bis 1 Stunde
mit der Verstellung von 1 Minute. Vor dem Start des Programms stellen Sie
sicher, dass das Tonsignal eingeschaltet ist (auf dem Display leuchtet Tonsignal-
Anzeiger).
Der Countdown der Programmarbeitszeit wird nach dem Aufkochen vom Was-
ser anfangen. Die Funktion des Startaufschubs ist bei diesem Programm un-
zuganglich.
GiefRen Sie Wasser in die Schale. Achten Sie darauf, dass Wasserniveau unter
der maximalen Markierung auf der inneren Oberfliche der Schale liegt. Folgen
Sie den Punkten 2-5, danach dem Punkt 7 des Abschnitts «Gesamtverfahren
bei der Benutzung von automatischen Programmen». Nach dem Aufkochen vom
Wasser kommt ein Tonsignal. Offnen Sie vorsichtig den Deckel und stellen Sie
die Lebensmittel ins kochende Wasser, schliefRen Sie den Deckel bis zum Klick.
Driicken Sie «Start / Keep Warm». Das eingestellte Programm startet und der
Countdown der Zubereitungszeit fangt an. Weiter folgen Sie den Punkten 8-9
des Abschnitts «Gesamtverfahren bei der Benutzung von automatischen Pro-
grammen.
VORSICHT! Bei der Zubereitung von einigen Lebensmitteln entsteht der Schaum.
Um sein moglicher Rauskommen auferhalb der Schale zu vermeiden kann
man einige Minuten nach dem Aufladen von Lebensmitteln ins kochende
Wasser den Deckel Gffnen.

Programm «STEAM»

Wird fiir Dampfgaren von Gemiise, Fisch, Fleisch, didtetischen und vegetarisch-
en Gerichten, Kinderspeisen empfohlen. StandardméBig betrdgt die Zubereitung-
szeit im «STEAM» -Programm 20 Minuten. Mdglich ist die manuelle Zeiteinstel-
lung im Bereich von 5 Minuten bis 2 Stunden mit der Verstellung von 5 Minuten.
In diesem Programm startet die Zubereitungszeitzahlung nach dem Aufkochen
vom Wasser.
Belm Dampfgaren von Gemiise und anderen Lebensmitteln:
Giefen Sie 600-1000 mlL Wasser in die Schale. Stellen Sie den Dampfgar-
er-Behélter in die Schale.
+ Dosieren Sie Lebensmittel und bereiten Sie gemaf dem Rezept vor, stel-
len sie gleichmafig im Dampfgarer-Behalter.
+ Folgen Sie den Punkten 2-9 des Abschnittes «Gesamtverfahren bei der
Benutzung von automatischen Programmeny.

Programm «SLOW COOK»

Wird fiir Zubereitung vom Schmalzfleisch, geschmalzte Milch empfohlen. Stan-
dardmafig betrdgt die Zubereitungszeit im «SLOW COOK» -Programm 3 Stun-
den. Méglich ist die manuelle Zeiteinstellung im Bereich von 30 Minuten bis
12 Stunden mit der Verstellung von 10 Minuten. Die Autoerhitzungsfunktion
ist im «<SLOW COOK»-Programm unzuganglich.

Programm «FRY»

Wird fiir Braten von Fleisch, Gemiise, Gefliigel und Meeresfriichten empfohlen.
Standardmafig betrdgt die Zubereitungszeit im «FRY» -Programm 15 Minuten.
Méglich ist die manuelle Zeiteinstellung im Bereich von 5 Minuten bis 2 Stun-
den mit der Verstellung von 1 Minute. Man darf die Lebensmittel unter offenem
Deckel braten.

Die Funktion «Time Delay» ist in diesem Programm unzuganglich.

Programm «PILAF»

Das Programm wird fiir die Zubereitung von unterschiedlichen Paella-Arten
empfohlen. StandardmaRig betrégt die Zubereitungszeit im «PILAF» -Programm
1 Stunde. Moglich ist die manuelle Zeiteinstellung im Bereich von 10 Minuten
bis 2 Stunden mit der Verstellung von 5 Minuten.

Programm «SOUP»

Wird empfohlen fiir die Zubereitung von unterschiedlichen Suppenn, sowie
Kompotts und anderen Getrénken. StandardmaRig betrégt die Zubereitungszeit
im «SOUP» -Programm 1 Stunde. Mdglich ist die manuelle Zeiteinstellung im
Bereich von 10 Minuten bis 8 Stunden mit der Verstellung von 5 Minuten.

Programm «PORRIDGE»

Wird empfohlen fiir die Zubereitung von Milch-Breien. StandardméfRig betragt
die Zubereitungszeit im «PORRIDGE» -Programm 25 Minuten. Zeitbereich: 5
Minuten bis 4 Stunden mit der Verstellung von 1 Minute (fiir das Intervall von
5 Minuten bis 1 Stunde) oder von 5 Minuten (fiir das Intervall von 1 Stunde bis
4 Stunden).

Dieses Programm wurde fiir die Zubereitung von Breien mit pasteurisierter
fettarmer Milch entwickelt. Um das Auskochen von Milch zu vermeiden und das
gewlinschte Ergebnis zu bekommen, wird folgendes empfohlen:

« waschen Sie sorgfaltig alle Griitzen aus (Reis, Buchweiten, Hirse u.s.w.),
bis das abgegossene Wasser transparent wird;

« vor der Zubereitung buttern Sie die Multikocherschale ein;

* beachten Sie streng die Proportionen, indem Sie die Zutaten gemaf den
Anweisungen aus dem Rezeptbuch abmessen, man darf die Zahl von Zu-
taten nur streng proportional reduzieren oder vergréern;
bei der Verwendung von Vollmilch soll man sie mit Trinkwasser 1:1 verdiinnen.

Falls das gewiinschte Ergebnis im «PORRIDGE»-Programm nicht erreicht, be-
nutzen Sie universelles Programm «MULTICOOK». Optimale Zubereitungstem-
peratur vom Milchreis betragt 95°C.

Programm «YOGURT»
Mithilfe des Programms «YOGURT» kdnnen Sie unterschiedliche leckere und
gesunde Joghurts zuhause zubereiten. Standardmafig betrdgt die Zubereitung-

szeit im «<YOGURT»-Programm 8 Stunden. Moglich ist die manuelle Zeiteinstel-
lung im Bereich von 10 Minuten bis 12 Stunden mit der Verstellung von 5
Minuten. Die Autoerhitzungsfunktion ist im «<YOGURT»-Programm unzuganglich.
Messen Sie Lebensmittel nach dem Rezept ab, stellen Sie die in die Schale.
Achten Sie darauf, dass alle Zutaten sich unter der Markierung 1/2 auf der in-
neren Oberfliche der Schale befinden. Danach folgen Sie den Punkten 2-9 des
Abschnitts «Gesamtverfahren bei der Benutzung von automatischen Program-
men».

Programm «VACUUM»

Es ist fiir das Kochen von Lebensmitteln in Vakuumverpackung bestimmt. Die
Kochzeit betrdgt 2 Stunden 30 Minuten laut Standardprogramm. Es ist die
manuelle Zeiteinstellung im Bereich von 10 Minuten bis zu 12 Stunden in 5
Minuten Schritt méglich. Die Autoerhitzungsfunktion ist im «VACUUM»-Pro-
gramm unzuganglich.

Programm «BREAD»

Das Programm wird fiir Backen von unterschiedlichen Brotarten aus Weizenmehl
und mit der Zugabe vom Roggenmehl empfohlen. StandardmaRig betragt die
Zubereitungszeit im «<BREAD» -Programm 2 Stunden (wéhrend der ersten Stunde
des Programms wird das Garen des Teigs durchgefiihrt, danach startet das
Abbacken).Mdglich ist die manuelle Zeiteinstellung im Bereich von 10 Minuten
bis 6 Stunden mit der Verstellung von 5 Minuten.

Riihren Sie den Teig ein, indem Sie den Empfehlungen des gewahlten Rezepts
folgen. Stellen Sie den Teig in die Schale. Stellen Sie die Schale in das Gehduse
des Multikochers. Achten Sie darauf, dass alle Zutaten sich unter der Markierung
1/2 auf der inneren Oberfléche der Schale befinden. Danach folgen Sie den
Punkten 2-9 des Abschnitts «Gesamtverfahren bei der Benutzung von automa-
tischen Programmen. Offnen Sie nicht den Deckel des Multikochers, bis das
Programm vollstindig endet.

Es wird nicht empfohlen, die Funktion «Startauschub» zu benutzen, denn das
kann die Qualitdt der Backwaren beeintrdchtigen.

Programm «COOK»

Wird fiir die Zubereitung von Gemiise und Hiilsenfriichten empfohlen. Stan-
dardméBig betrdgt die Zubereitungszeit im «COOK»-Programm 40 Minuten.
Méglich ist die manuelle Zeiteinstellung im Bereich von 5 Minuten bis 8 Stun-
den mit der Verstellung von 5 Minuten.

Programm «EXPRESS»

Wird fiir die Zubereitung von Reis und kérnigen Breien aus Griitzen empfohlen
Manuelle Zeiteinstellung und die Funktion «Time Delay» sind in diesem Pro-
gramm nicht vorgesehen. Die Zubereitungszeit des Programms betrdgt 15
Minuten. Folgen Sie den Punkten 1-4 des Abschnitts «Gesamtverfahren bei der
Benutzung von automatischen Programmen», und danach den Punkten 7-9
(aufer P.5,6).

ZUSATZLICHE MOGLICHKEITEN

Géren

Fonduezubereitung

Frittieren

Zubereitung vom Quark

Zubereitung von Kase

Sterilisation

Pasteurisation

Aufwédrmung von Kinderlebensmitteln

IV. ZUSATZLICHES ZUBEHOR

Zusétzliches Zubehér fiir den Multikocher REDMOND RMC-M150E kaufen und
tiber die Neuigkeiten von REDMOND erfahren kann man auf der Seite WWW.
MULTICOOKER.COM oder in den Geschéften der offiziellen Handler.



V. REINIGUNG UND PFLEGE DES
GERATS

Bevor Sie anfangen, das Gerdt zu putzen, stellen Sie sicher, dass es aus dem
Stromnetz ausgeschaltet ist und vollstdndig abgekiihlt ist. Fiir die Reinigung
verwenden Sie weiches Tuch und schonende Spiilmittel. Es wird empfohlen das
Gerat sofort nach der Anwendung zu reinigen.

Bei der Reinigung wird es verboten Schleifmittel, Schwdmme mit Schleifbe-
schichtung und chemisch aggressive Stoffe zu benutzen. Verboten wird es das
d duse ins Wasser einzutauchen oder es unter einen Wasserstrahl zu

stellen.
Vor der ersten Anwendung oder um Geriiche nach der Zubereitung zu ent-
fernen empfehlen wir eine halbe Zitrone wahrend 15 Minuten bei dem Programm
«STEAM>» zu kochen.
Die Schale, der innere Aluminiumdeckel und die abnehmbare Dampfklappe
sollen nach jeder Anwendung des Gerdts gereinigt werden. Die Schale darf in
der Spiilmaschine gereinigt werden. Nach der Reinigung der Schale wischen
Sie ihre duBere Oberfldche trocken ab.
Um den inneren Aluminiumdeckel zu reinigen:

« Offnen Sie den Deckel des Multikochers, driicken Sie den plastischen
Festhalter auf der inneren Seite des Deckels nach oben, um den Deckel
abzutrennen;

* Ziehen Sie den inneren Aluminiumdeckel etwas zu sich und nach oben,
um den von dem Hauptdeckel abzutrennen. Wischen Sie die Oberfliche
der beiden Deckel mit feuchtem Tuch, bei Notwendigkeit waschen Sie den
abnehmbaren Deckel mit dem Spilmittel.

Nach der Reinigung stellen Sie den Aluminiumdeckel mit den Auslagen in die
unteren Rasten, passen Sie die zum Hauptdeckel an, und driicken Sie lauf dem
oberen Teil leicht bis zum Klick. Der innere Aluminiumdeckel soll dicht fixiert
werden.

Fiir die Reinigung der abnehmbaren Dampfklappe:

* Ziehen Sie ihr Deckel nach oben und auf sich. Innerhalb des abgenom-
menen Deckels drehen Sie den Festhalter in die Uhrzeigerrichtung bis
zum Anschlag. Nehmen Sie die ab.

+ Nehmen Sie vorsichtig die Klappengummi raus, waschen Sie die Klappe,
den Festhalter und den Deckel. Trocknen Sie und setzen sie die Klappe
zusammen, stellen sie die zuriick auf ihren Platz.

Um D g der K izu iden verdrehen Sie die nicht
und ziehen Sie die nicht aus.
Wahrend der Zubereitung vom Essen ist die Bildung des Kondensatwassers
moglich, das sich in der Speziellen Senkung auf dem Gehduse des Gerats rund
um die Schale sammelt. Dieses Kondensatwasser kann leicht mithilfe eines
Kiichentuchs oder einer Serviette entfernt werden.

VI. ZUBEREITUNGSRATSCHLAGE

Fehler bei der Zubereitung und Beseitigungsverfahren

In diesem Abschnitt sind die typischen Fehler bei der Zubereitung von Essen
in den Multikochern dargestellt, mdgliche Griinde sowie Beseitigungsverfahren
betrachtet.

DAS GERICHT HAT SICH NICHT BIS ZUM ENDE ZUBEREITET

Die Schale und der Heizksrper sind in
keinem unmittelbaren Kontakt,
deswegen war die Zubereitungstem-
peratur nicht hoch genug..

Falsche Wahl der Zutaten des Geri-
chts. Diese Zutaten sind fiir die
gewihlte Zubereitungsart nicht gee-
ignet, oder Sie haben falsches Zube-
reitungsprogramm ausgewshlt.

Die Zutaten sind zu grob geschnitten,
die gesamten Proportionen der Leb-
ensmitteleinlegung wurden verletzt.
Sie haben falsch die Zubereitungszeit
eingestellt (eingeschatzt).

Die von Ihnen gewahlte Rezeptvari-
ante st fiir die Zubereitung in diesem
Multikocher nicht geeignet.

Beim Dampfgaren: in der Schale gibt
es zu wenig Wasser, um ausreichend
Dampf zu bekommen

Beim Braten:
Sie haben zu viel OL in die Schale
eingegossen.

Zu viel Feuchtigkeit in der Schale.

Beim Kochen: Auskochen der Brilhe
beim Kochen von Lebensmitteln mit
Sauerung.

Wahrend des Ga-
rens hat sich der
Teig zum inneren
Deckel geklebt und

Beim Backen | hat die Dampfab-
(der Teig zugsklappe ges-
wurde nicht | Perrt.
ausgebacken):

Sie haben zu viel
Teig in die Schale
gestellt.

Die Schale soll gerade im Gehiuse des Gerts stehen,
indem die dicht mit dem Boden den Heizkdrper an-
grenzt.

Stellen Sie sicher, dass es im Arbeitskammer des
Multikochers keine Fremdkdrper gibt. Lassen Sie die
Verschmutzung des Heizkdrpers nicht zu.

Es ist wiinschenswert iiberpriifte (adaptierte zu die-
sem Modell des Geréts) Rezepte zu verwenden. Be-
nutzen Sie die Rezepte, denen man wirklich vertrauen
kann.

Die Wahl der Zutaten, die Art des Schneiden, Propor-
tionen der Einlegung, die Wahl des Programms und
der Zeit sollen dem gewahlten Rezept entsprechen.

GieBen Sie Wasser in die Schale unbedingt im Volu-
men ein, das vom Rezept empfohlen wurde. Fall Sie
Zweifel haben, iiberpriifen Sie das Wasserniveau
wahrend der Zubereitung.

Beim einfachen Braten reicht es, dass Ol den Boden
der Schale mit diinner Schicht bedeckt.

Beim Frittieren folgen Sie den Vorschriften des
entsprechenden Rezepts.

Schlieen Sie den Deckel des Multikochers beim
Braten nicht, wenn das nicht im Rezept beschrieben
wurde. Tiefgefrorene Lebensmittel sollen vor dem
Braten unbedingt aufgetaut werden, das Wasser
weggegossen.

Einige Lebensmittel verlangen spezielle Bearbeitung
vor dem Kochen: Abwaschen, Schwitzen u.sw.
Beachten Sie die Empfehlungen des ausgewahlten
Rezepts.

Stellen Sie weniger Teig in die Schale.

Nehmen Sie die Backwahre aus der Schale heraus,
drehen Sie die um und stellen Sie emneut in die Schale,
danach bereiten Sie bis zum Ende zu. Nachstes Mal
stellen Sie weniger Teig in die Schale beim Backen.

LEBENSMITTEL HABEN SICH UBERGEKOCHT

Sie haben sich bei der Wahl des

BEIM KOCHEN KOCHEN LEBENSMITTEL AUS

Die Qualitét in die Eigenschaften der Milch kénnen vom Ort
und Bedingungen der Herstellung abhéngen. Wir empfehlen
nur ultrapasteurisierte Milch mit Fettanteil bis 2,5% zu

. Bei igkeit kann Milch mit Trinkwasser
verdiinnt werden.

Beim Kochen des MILCHREISs
kocht Milch aus.

Die Zutaten waren vor dem
Kochen nicht bearbeitet oder
falsch bearbeitet (schlecht
gewaschen u sw).

Die Proportionen der Zutaten
wurden nicht beachtet oder ein
falscher Lebensmitteltyp wur-

Wenden Sie sich an das iiberprilfte (adaptierte fiir dieses
Modell des Geréits) Rezept an. Die Wahl der Zutaten, die Art
des Schneiden, Proportionen der Einlegung, die Wahl des
Programms und der Zeit sollen ihm entsprechen.
Vollkorngritzen, Fleisch, Fisch und Meeresfriichte sollen
immer sorgfétig bis zum transparenten Wasser abgewaschen
werden.

de ausgewahlt.

DAS GERICHT BRENNT AN

Die Schale wurde schlecht gereinigt
nach der vorheriger Zubereitung

Die Antihaftbeschichtung der Schale
wurde beschédigt.

Gesamtvolumen der Lebensittelein-
legung ist weniger, als im Rezept
empfohlen.

Sie haben zu groRe Zubereitungszeit
eingestellt.

Beim Braten: Sie haben vergessen, Ol
in die Schale zu stellen; Sie haben die
Lebensmittel nicht umgeriihrt oder zu
spat umgedreht.

Beim SCHMOREN: es gibt nicht genug
Feuchtigkeit in der Schale.

Beim Kochen: es gibt zu wenig Fliis-
sigkeit in der Schale (die Proportionen
der zutaten wurden nicht beachtet).

Beim Backen: Sie haben die innere
Oberfléche der Schale vor der Zube-
reitung nicht eingebuttert oder
eingeslt.

Bevor Sie anfangen zu kochen, stellen Sie sicher, dass
die Schale gut gewaschen wurde und die Antihaft-
beschichtung nicht beschidigt wurde.

Wenden Sie sich an das iiberprilfte (adaptierte fir
dieses Modell des Gerits) Rezept an.

Reduzieren Sie die Zubereitungszeit oder folgen Sie
den Anweisungen des Rezepts, adaptiert fiir dieses
Modell des Geréts.

Beim einfachen Braten stellen Sie ein Bisschen Ol in
die Schale — damit es den Boden der Schale mit
diinner Schicht bedeckt. Fiir gleichmaRiges Anbraten
soll man die Lebensmittel in der Schale ab und zu
umriihren oder nach einiger Zeit umdrehen

Geben Sie mehr Fliissigkeit in der Schale ein. Offnen
Sie den Deckel des Multikochers bei der Zubereitung
ohne Bedarf nicht.

Beachten Sie die Proportionen der Flissigkeit und
den festen Zutaten.

Vor dem Einlegen des Teigs schmieren Sie den Boden
und die Wande der Schale mit Butter oder Ol ein (man
darf nicht OLin die Schale eingieBent).

LEBENSMITTEL HAT SEINE SCHNEIDEFORM VERLOREN

Sie haben zu oft Lebensmittel
in der Schale umgeriihrt.

Sie haben zu grofe Zuberei-
tungszeit eingestellt.

Beim gewdhnlichen Braten riihren Sie das Gericht nicht fter
als jede 5-7 Minuten um.

Reduzieren Sie die Zubereitungszeit oder folgen Sie den
Anweisungen des Rezepts, adaptiert fir dieses Modell des
Geriits.

Mégliche Griinde des Problems

Sie haben vergessen den Deckel des
Gerits zu schlieBen oder haben ihn
nicht dicht geschlossen, deswegen
war die Zubereitungstemperatur nicht
hoch genug.

Beseitigungsverfahren

‘Wahrend der Zubereitung 6ffnen Sie den Deckel des
Multikochers nicht ohne Bedarf.

SchlieRen Sie den Deckel bis zum Klick. Stellen Sie
sicher, das nichts der dichten SchlieBung des Gerats-
deckels und die Abdicl i
auf dem inneren Deckel des Gerats nicht deformiert
wurde.

Wenden Sie sich an das iberpriifte (adaptierte fiir dieses
Modell des Gerits) Rezept an. Die Wahl der Zutaten, die Art
des Schneiden, Proportionen der Einlegung, die Wahl des
Programms und der Zeit sollen ihm entsprechen.

Produktentyps oder bei der
Einstellung (Einschétzung) der
Zubereitungszeit geirrt. Zu
Kleine Zutaten.

Lange Benutzung der Autoerhitzungsfunktion ist nicht
wiinschenswert. Falls in Ihrem Modell des Multikochers
vorlufiges Ausschalten dieser Funktion vorgesehen wurde,
kénnen Sie diese Moglichkeit benutzen.

Nach der Zubereitung stand
das fertige Gericht zu lange bei
der Autoerhitzung.

DIE BACKWARE IST FEUCHT

Falsche Zutaten, die zu viel
Feuchtigkeit abgeben, wurden
verwendet (saftiges Gemiise
oder Obst, eingefrorene Bee-
ren, Sauerrahm u sw).

Wihlen Sie die Zutaten entsprechend dem Backrezept aus.
Versuchen Sie, die Lebensmittel mit zu viel Feuchtigkeit
nicht als Zutaten zu wahlen oder verwenden Sie minimale
Zahl davon.
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9 | Rote Beete (in 1,5x1,5 cm groen 500 1500 70 30 180°C Zubereitung von Pommes frittes i
Wirfel) in
1Stunde /1
10 | Gemise (eingefroren) 500 500 10 tabelle der Zubereitungsprogramme (Werkeinstellung) PORRIDGE | Zubereitung von Milchrei- | ¢\ . Smrzldne R
11 | Hihnerei 35t 500 10 5 e , " Stunden /
s &% 3 o 3 g3 o 5 Min
Es soll beachtet werden, dass das nur allgemeine Empfehlungen sind. Tatsdchli- E ;. g k- g. o T £ ZE 3§
che Zeit kann sich von den empfohlenen Werten abweichen, abhingig von der g 55 s 2 33 = < 8 E £
Qualitét des bestimmten Lebensmittels sowie von ihren Geschmackspriifer- ) £8 38 B £ 25 8 ) 10 Min — 12
< & X £33 g3°= s S22 5 Zubereitung von unter- 8
g5 A =E 2 YOGURT ers! Stunden/ | + | - | —
enzen. E AR K| K] schiedlichen Joghurtarten | Stunden M
Empfehlungen der Benutzung von Temperaturregimes im Pro- I Min—1
gramm «MULTICOOK» Die Zubereitung von unter- Stunde /1
schiedlichen Gerichten mit in Koch Neh ) 55 | 10Min-12
" 3 5 MULTICOOK | der Méglichkeit der Tem- | 30 Min P ochen von Nahrungsmit- , I
Ne der (Siehe auch ‘ peraturund Zubereitung- 15nde VAWM telninVakuumverpackung | Stunder | Stancen/ |+
iteinstell - "
1 35°C Géiren, Essigzubereitung ‘ szelteinsteliung /5 Min
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Hilsenfriichten ‘
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Schnelle Zubereitung von
EXPRESS | Reis, kbrnigen Wasserbrei- | 15 Min - -
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VIl. VOR DER ANWENDUNG IN DAS
SERVICE-ZENTRUM

Stérung-
smeldungauf | Mgliche Stdrungen Beseitigungsverfahren
dem Display
Schalten Sie das Gerét aus dem Stromnetz aus,
Systemfehler,méglich | lassen Sie das Gerét abkiihlen. Schliegen Sie
ist die Beschadigung | den Deckel dicht. Falls bei der wiederholten
E1-E3 ¢
der oder des | das Problem
des Heizungssensors | nicht beseitigt wird, wenden Sie sich in auto-
risiertes Service-Zentrum an
Fehler Potenzielle Ursache Fehlerbehebung

Das Gerat schaltet
nicht ein

Keine

Storungen in der SUOMVer- | o oo ierorifen
sorgung

Zwischen dem Topf und dem
Heizelement befindet sich
ein Fremdgegenstand

Entfernen Sie den Fremdgegenstand

Das Gerat wird zu
lange zubereitet | Der Topf ist ins Multiko-
chergehéuse schief einge-

setzt

Setzten Sie den Topf gerade ein

Trennen Sie das Gerat vom Netzstecker,
lassen Sie das Gerat abkiihlen. Reinigen
sie das Heizelement

VIIl. GARANTIEVERPFLICHTUNG

Auf dieses Gerdt wird eine Garantie bis 2 Jahre ab dem Einkauf gewahrt. Wahrend
der Garantiefrist ist der Hersteller verpflichtet durch Reparatur, Ersatz von
Bestandteilen oder Ersatz des gesamten Gerdts jegliche Werksdefekte zu be-
seitigen, bewirkt durch mangelhafte Qualitdt der Materiale oder des Aufbaus.
Die Garantie trifft in Kraft nur dann, wenn das Einkaufsdatum durch den Stem-
pel des Geschafts und die Unterschrift des Verkdufers auf dem Original des
Garantiescheins bestatigt wurde. Die vorliegende Garantie wird nur dann aner-
kannt,wenn das Gerat gemaf} der Bedienungsanleitung verwendet wurde, nicht
repariert, nicht auseinandergenommen und nicht wegen falscher Verwendung
beschadigt wurde, sowie wenn volle Komplettierung des Gerats aufbewahrt
waurde. Die vorliegende Garantie gilt nicht fiir natiirliche Abnutzung des Gerats

Das Heizelement ist versch-
mutzt

und Verbrauchsmaterialien (Filter, Gliihbirnen, Antihaftbeschichtung, Abdich-
tungen u s.w.).

Die Lebensdauer des Gerats und die Dauer der Garantieverpflichtungen werden
ab dem Verkaufstag oder ab dem Herstellungsdatum des Gerats gezahlt (falls
Verkaufsdatum nicht festgestellt werden kann).

Herstellungsdatum des Gerats befindet sich in der Seriennummer, die sich auf
dem Identifikationsaufkleber auf dem Gehduse des Gerdts befindet. Die Serien-
nummer besteht aus 13 Zeichen. 6. und 7. Zeichen bezeichnen den Monat, 8. -
Herstellungsjahr des Geréts.

Die vom Hersteller bestimmte Lebensdauer des Gerdts betrdgt 5 Jahre ab dem
Einkaufsdatum. Diese Frist gilt nur wenn die Verwendung des Gerdts dieser
Bedienungsanleitung und entsprechenden Technikstandards entspricht.

Die Verpackung, Bedienungsanleitung sowie das Gerits selbst sollen gemdf3
dem drtlichen Abfallverwertungsprogramm entsorgt werden. Kiimmern Sie
sich um die Umwelt: werfen Sie solche Gerdte zusammen mit dem gewdhnli-
chen Haushaltsmiill nicht weg.

Umweltfreundliche Entsorgung

Symbol ,Miilltonne*

Alte Elektrogerate diirfen nicht mehr zusammen mit dem Restmdill
entsorgt werden, sondern miissen getrennt erfasst werden. Die
Abgabe bei den kommunalen Sammelstellen durch Privatpersonen
ist kostenfrei. Die Besitzer von Altgerdten sind verpflichtet, die
Gerate zu den Sammelstellen zu bringen oder bei einer entspre-
chenden Sammlung abzugeben. Mit diesem kleinen personlichen Aufwand
tragen Sie weiterhin dazu bei, dass wertvolle Rohstoffe recycelt und Schadst-
offe gezielt behandelt werden kdnnen.

Dieser Anleitung ist auch auf der Website www.redmond.company verfiigbar.
Hersteller: DSM ENTERPRISE GmbH. Gebéude 2, No.6, Keji 10 Road, Xingtan,
Shunde, Guangdong, China.



Lees aandachtig de onderhavige Gebruikershandleiding door, alvorens uw
apparaat in gebruik te nemen, en bewaar deze als naslagwerk dat u zonodig
kunt raadplegen. Dit is van belang voor uw veiligheid en zal de levensduur
van het apparaat verlengen.

Veiligheidsvoorschriften

» De Fabrikant aanvaardt geen enkele verant-
woordelijkheid voor eventuele schades die te
wijten zijn aan een verkeerd gebruik, vooral
aan niet-naleving van de hieronder vermelde
veiligheidsmaatregelen en/of technische aan-
wijzingen.

* Dit elektrische toestel is bedoeld om onder
normale huishoudelijke omstandigheden te
worden gebruikt, onder meer in:

- hulpruimten van winkels en kantoren als-
mede in andere soortgelijke situaties, d.w.z.
zonder industriéle doeleinden;

- zomeren landhuizen;

- motels, hotels en andere woonruimten;

- woningen, hotelkamers van pension-type en
andere soortgelijke ruimtes.

» Welk dan ook verkeerd/ondoelmatig gebruik

van dit product tegen de hierna vermelde aan-
wijzingen en voorschriften zal als verkeerd

worden beschouwd, hetgeen alle garanties
ongeldig maakt. In dit geval draagt de Fabri-
kant geen verantwoordelijkheid voor eventuele
consequenties.
Controleer of de netspanning met de nomi-
nale spanning van het apparaat overeenkomt
(zie Technische gegevens hierna of het typep-
laatje), voordat u uw apparaat op het elektric-
iteitsnet gaat aansluiten.
Maak gebruik slechts van een passende, voor
de aanwezige netspanning geschikte verleng-
ingskabel, anders kan dit kortsluiting en als
gevolg brand veroorzaken.
Het door u gebruikte stopcontact dient naar
behoren te zijn geaard, dat is absoluut
noodzakelijk voor een veilige en duurzame
werking van uw apparaat; anders vervalt de
fabrieksgarantie. Eventuele verlengingskabels,
indien u deze gebruikt, dienen ook een
voldoende aarding te hebben.
GEVAAR! Uw apparaat wordt uiterst heet tijdens
het koken! Wees voorzichtig! Raak geen metalen
oppervlakken of onderdelen aan terwijl het ap-
paraat loopt. Om brandwonden te voorkomen,



dient u altijd ovenhandschoenen te gebruiken.
Buig u niet over het apparaat, als u het deksel
opent.

e Trek de stekker uit het stopcontact na elke
uitschakeling, in het bijzonder wanneer u het
apparaat gaat verplaatsen of schoonmaken.
Houd het snoer met droge handen aan de
stekker, maar niet aan de kabel.

» Leg het elektrische snoer niet door deurope-
ningen heen of in de buurt van warmtebron-
nen. Let erop dat het snoer niet verdraaid, uit-
ermate gebogen of bekneld raakt, noch in
aanraking komt met meubelranden, hoeken
of andere scherpe voorwerpen.

AN OPGELET: een toevallige beschadiging van ele-
ktrische kabels kan storingen en/of materiéle
schades tot gevolg hebben, die niet door de ga-
rantie worden gedekt, bovendien ontstaat er
gevaar van elektrische schokken voor personen.
Vraag onmiddellijk een dichtsbijzijnde klanten-
dienst om het beschadigde snoer te laten vervan-
gen.

» Plaats het apparaat nooit op zachte onstevige
ondergronden. In het bijzonder,zorg ervoor dat

het apparaat volledig vast staat,als u een vloe-
ibaar voedsel bereidt, maak gebruik van daar-
toe bestemde handgrepen (indien van toepass-
ing), als u het apparaat draagt. Dek nooit het
apparaat met doek of servet, tijdens het loopt:
dit kan tot oververhitting leiden en ernstige
schade tot gevolg hebben.

Het is niet toegestaan om het apparaat buiten-
huis te gebruiken: vocht,vreemde objecten en
verontreinigingen die daar binnenkomen kun-
nen beschadigingen veroorzaken.

e Alvorens met het schoonmaken te beginnen,

zorg ervoor dat uw apparaat van de stroom
afgekoppeld en volledig afgekoeld is.Volg alle
overeenkomstige voorschriften en aanwijzin-
gen op m.b.t. schoonmaak en onderhoud.
Het is VERBODEN om het apparaat of enige on-
derdelen ervan in water of een andere vloeistof
te dompelen, evenals onder de kraan af te spoe-
len!

e Dit apparaat mag het niet worden gebruikt

door personen die zekere fysieke, mentale of
sensorische beperkingen / afwijkingen hebben,
die weinig kennis en ervaring hebben en/of



niet voldoend geinstrueerd zijn over de juiste
hantering van dergelijke toestellen, tenzij dit
onder toezicht gebeurt van een competente
persoon die verantwoordelijk is voor het opvol-
gen van de veiligheidsmaatregelen. Kinderen
boven 8 jaar oud mogen het apparaat gebruik-
en alleen mits ze voldoend geinstrueerd zijn
over de juiste hantering van dergelijke toestel-
len, alsmede inzicht hebben over potentiéle
risico’s bij het gebruik van het apparaat door
personen onder 8 jaar oud. Houd het buiten
bereik van kinderen beneden 8 jaar oud,zodat
ze niet er kunnen mee spelen.Bewaar het ele-
ktrische snoer buiten bereik van kinderen
onder 8 jaar oud. Kinderen onder 8 jaar oud
mogen niet het apparaat gebruiken Hetzelfde
betreft ook alle onderhouds-, reinigings- en
overige manipulaties met het apparaat of met
zijn onderdelen/toebehoren: kinderen onder
8 jaar oud mogen in geen geval worden toe-
gelaten tot zulke werkzaamheden, tenzij dit
onder toezicht gebeurt van een competente

opvolgen van overeenkomstige veiligheids-
maatregelen en -voorschriften.

Probeer nooit om het apparaat zelfstandig te
repareren. Elke instandhouding alsmede even-
tuele herstelwerken mogen slechts door
deskundigen bij een geautoriseerde klanten-
service worden uitgevoerd. Het apparaat kan
wegens onbehoorlijke herstellingswerken de-
fecten krijgen en onbruikbaar worden. Incom-
petente tussenkomst kan daarenboven ern-
stige letsels, ongevallen en materiéle schade
tot gevolg hebben.

Wees voorzichtig: de externe oppervlakken
kunnen worden erg heet terwijl het apparaat
loopt.

Let op: Letselgevaar.

Drukregelaars - klepafsluiters,waardoor stoom
wordt afgelaten dienen regelmatig te worden
gecontroleerd om vervuiling / verstopping te
voorkomen.

Uw voedsel mag niet te lang worden opge-
warmd.

persoon, die verantwoordelijk is voor het /\ Opgelet: gevaar van brandwonden door heet

stoom.



Technische specificaties

Model RMC-M150E
Vermogen 860 W
Voltage 220-240V,50 Hz
Volume van de kom 51
Laag van de kom keramische anti. Anato® (Korea)
Display Digitale LED

3D opwarming
Aantal programma’s..
S

ja
46 (16 automatische, 30 handmatige instellingen)
verwijdbaar
Uitschakeling van pieptonen ja

Programma’s

MULTICOOK

STEW/CHILLI (STOVEN/CHILLI)
BAKE (GEBAK)

RICE/GRAIN (RIJST/GRANEN)
PASTA (SPAGHETTI)

STEAM (STOMEN)

SLOW COOK (SMOREN)

FRY (BRADEN)

PILAF (PILAV)

10. SOUP (SOEP)

11. PORRIDGE (MELKPAP)

12. YOGURT (YOGHURT)

13. VACUUM (VACUUM)

14. BREAD (BROOD)

15. COOK (KOKEN)

16. EXPRESS

Functie’s
Automatische opwarming

WONOUTA NN

ja, tot 24 uur

Vroegtijdige uitschakeling van automatische opwarming . ..ja
Opwarmen van voedsel ja, tot 24 uur
i start ja, tot 24 uur
Functie «MASTERCHIEF»:
« aanpassing van de tijd en de temperatuur tijdens het koken
« opstellen en registreren van individuele programma’s
Functie «Spraak Assistent» ja
Uitvoering
Multikoker. st.
Kom RB-C502 st.

Container voor de voorbereiding op de stoom

Mand RAM-B1 voor het frituren. st.
Maatbeker st.
Opschepper st.

Platte lepel
Houder voor de opschepper / lepel
b g
Boek «100 recepten»
Onderhoudsboek

Netsnoer
Tang voor het uitnemen van de kom

NG SRS IR I IS R I IR R N

De fabrikant heeft het recht om wijzigingen in het ontwerp, uitvoering, evenals
in de technische specificaties van het product aan te brengen in de loop van
productverbetering zonder 1fg isgeving van dergelijke wijzig-
ingen.

Samenstelling van Multikoker RMC-M150E Al
1. Deksel van het apparaat
2. Uitneembare binnendeksel

Verwijderbare stoomklep
Platte lepel

10. Opschepper

11. Maatbeker

12. Container voor het stomen

13. Mand voor het frituren

14. Houder voor de opschepper / lepel

15. Tang voor het uithalen van de kom

EL en van bedini L A2

1. Knop «Hour/Min» («Uur/Min» ) — selecteert uren of minuten in het modus
van de voorbereidingstijd en de uitgestelde start nstallatietijd; activeert/
deactiveert geluidssignalen (stem assistent).

2. Knop «Time Delay» («Uitgestelde start» ) — schakelt de functie van uit-
gestelde start; uitschakelt functie van «<MASTERCHIEF».

3. Knop «Cancel/Reheat» («Opheffen/Opwarming») schakelt/uitschakelt
functie van opwarmingsfunctie, onderbreekt het kookprogramma, reset
van de de instellingen, inschakelen/uitschakelen van de verwarming. De
knop is uitgerust met tactiele symbool voor visueel gehandicapten.

4. Knop «-» verkort de uren of minuten van insteltijd; kiest van een au-
tomatische kookprogramma; verlaagt de temperatuur in modus van tem-
peratuurselectie.

5. Knoop «+» verhoogt de uren of minuten van insteltijd; kiest van een au-
tomatische kookprogramma; verhoogt de temperatuur in modus van
temperatuurselectie.

6. Knop «Start / Keep Warm» («Start / Warm houden») — schakelt de gekozen
kookprogramma; zet voorlopig de automatische opwarming uit. Knop is
uitgerust met tactiele symbool voor visueel gehandicapten.

7. Knop «Timer/t°C» («Timer/t°C» ) overschakelt naar de functie van bere-
idingstijd, selecteert de tijd/ temperatuur van voorbereiding (in het pro-
gramma «MULTICOOK».

8. Knop «Menu» («<Menu») selecteert een automatische kookprogramma.

9. Display.

Samenstelling van display A3

Indicator van de voortgang van het kookprogramma.
Indicator van kooktijdinstelling.

Indicator van geselecteerde automatische kookprogramma.
Indicator van functie van automatische opwarming en opwarming van
gerechten.

Stroomindicator.

Werkingsindicator.

Indicator van de stem assistent.

Timer-indicator (tijd/temperatuur).

Timer.

I. VOOR DE EERSTE GEBRUIK

Pak het product voorzichtig uit, verwijder alle verpakkingsmaterialen en recla-
mestickers behalve sticker met serienummer. Afwezigheid van serienummers
op het product zal automatisch uw recht op de garantie beéindigen. Reinig het
apparaat met een vochtige doek. Spoel de kom in zeperig warm water. Laat hem
goed uitdrogen. Bij het eerste gebruik kan vreemde geur ontstaan, het is normaal
en betekent geen storing van het apparaat. In dit geval reinig het apparaat (zie
"Onderhoud van Multikoker").

3. Kom

4. Dekselontgrendelingsknop

5. Bedieningspaneel met display
6. Behuizing

7. Draaggreep

8.

9.

AW

0w N n

Na vervoer of opslag bij lage temperaturen dient u het apparaat bij kamer-
temperatuur laten minimaal 2 uur staan voordat u gaat hem in gebruik nemen.

[I. EXPLOITATIE VAN MULTIKOKER

Voordat u gaat gebruiken

Zet het apparaat op een stevige vlakke ondergrond zodat de hete stoom die uit
de stoomklep komt kon niet behang, decoratieve coatings, elektronische ap-
paraten en andere voorwerpen of materialen treffen die kunnen beschadigd
worden door een hoge luchtvochtigheid en temperatuur.

Voor het koken, zorg ervoor dat de externe en interne zichtbare onderdelen van
multikoker hebben geen schade, breuken en andere gebreken. Tussen de kom
en het verwarmingselement mag geen vreemde voorwerpen staan.

Het wordt aanbevolen om de ingrediénten en water in de kom doen, en dan
pas de kom in de izing van i zetten zodat iniging van
de bodem en de wanden van de werkkamer van het apparaat te voorkomen.
Schakel het apparaat niet in zonder de kom in in te zetten, want toevalige
schakeling van kookprogramma kan leiden tot kritische oververhitting van het
apparaat.

Gebruik het apparaat niet met de lege kom, anders oververhitting van de kom
kan de anti-aanbaklaag beschadigen.

Het is verboden om het apparaat met eventuele storingen te gebruiken.

Spraak asistent

Multikoker REDMOND RMC-M150E is voorzien van spraak assistent functie,
waardoor het proces van controle over het apparaat wordt volledig uitgespro-
ken en wordt vergezeld van gedetailleerde informatie over de wijzigingen en
de huidige programma-instellingen. Deze functie start automatisch na het in-
schakelen. Om uit te schakelen, houdt u de knop «Hour/Min» ingedrukt in
standby modus. Nadat de knop «Hour/Min» wordt opnieuw ingedrukt en een
paar seconden gehouden wordt deze functie opnieuw ingeschakeld.

Kooktijd instellen

1. Na het kookprogramma te selecteren door op de knop «Timer/t°C» te
drukken selecteert u de kooktijd (op de display gaat de indicator «Timer»
(«Timer») branden ) dan zal als standaard ingestelde kooktijd weergegeven
worden en de indicator van minuten zal knipperen ).

2. Door op de knop «Hour/Min» te drukken stelt u de uren of minuten in (
geselecteerde waarde gaat knipperen). Door op de knop «+» te drukken u
verhoogt, en door op de knop «-» te drukken u verlaagdt de tijdinstelling.
Houd de knop een paar seconden ingedrukt om de waarde snel te wijzigen.

3. Na het installen van de kooktijd (display blijft knipperen) gaat u naar de
volgende stap. Om ingebrachte wijzigingen ongedaan te maken drukt u
op de knop «Cancel/Reheat» en daarna voert u alle kookprogramma
opnieuw.

Let op! Bij handmatige instelling van de kooktijd houd rekening met de mo-
gelijke bereik van tijd en installatiestap, die is voorzien door geselecteerde
kookprogramma. In sommige programma’s het aftellen van de tijd begint
nadat het apparaat bereikt een bepaalde temperatuur.

Functie «Uitgestelde start»

Deze functie laat tijdinterval in te stellen, waarna begint de geselecteerde
kookprogramma. De tijd kan ingesteld worden in het bereik van 5 tot 24 uur
met instelpositie van 5 minuten.

1. Na het selecteren en instellen van het kookprogramma druk op de knop
«Time Delay» (de display toont de minuten te knipperen).

2. Druk op de knop «Hour/Min» om de uren of minuten te installeren (gese-
lecteerde waarde zal knipperen ). Door op de knop «+» te drukken u ver-
hoogt, en door op de knop «-» te drukken u verlaagdt de tijdinstelling.
Houd de knop een paar seconden ingedrukt om de waarde snel te wijzigen.

3. Houd de knop «Start / Keep Warm» voor paar seconden ingedrukt. De
uitgestelde start zal beginnen te werken (timer stopt te knipperen, het
display zal het aftellen van de gekozen kookprogramma tonen).

4. Om ingebrachte wijzigingen ongedaan te maken drukt u op de knop



«Cancel/Reheat» en daarna voert u hele kookprogramma opnieuw.

Let op! Wanneer het recept bederfelijke voedingsmiddelen bevat, (eieren, verse
melk, vlees, kaas, enz,) wordt het niet aangeraden om de uitgestelde start te
gebruiken.

Temperatuuraanhouding van de voorbereide gerechten (au-
tomatische opwarming)

Deze functie wordt automatisch ingeschakeld direct na beeindiging van kook-
programma en aanhoudt de temperatuur van de voorbereidde gerecht tussen
70-80°C gedurende 24 uur. Bij de inschakeling van de functie van de automa-
tische opwarming zal de knop «Cancel/Reheat» branden, en op het display
verschijnt de directe aftelling van de werktijd in deze modus.

Indien nodig kan de functie van de automatische opwarming worden uitge-
schakeld door de knop «Cancel/Reheat» ingedrukt voor een paar seconden te
houden.

Vroegtijdige uitschakeling van de automatische opwarming

Als u wilt de functie van automatisch opwarming van tevoren uitschakelen na
de start of werking van het programma houd de knop «Start / Keep Warm» voor
een paar seconden ingedrukt totdat de indicator van de knop «Cancel/Reheat»
gaat doven. Om de functie van de automatische opwarming opnieuw in te
schakelen, druk op de knop «Start / Keep Warm» nogmaals (verlichting van de
knop «Cancel/Reheat» gaat branden).

Functie opwarming gerechten
Multikoker REDMOND RMC-M150E kan gebruikt worden bij het opwarmen van
koud voedsel. Om dit te doen :
Leg de gekookte maaltijd in de kom, zet deze in multikoker.
2. Sluit het deksel, sluit het apparaat aan.
3. Houd de knop Cancel/Reheat enkele seconden ingedrukt tot een pieptoon.
Indicator van de knop «Reheat» (<Opwarming») za op het display branden.
De timer begint de opwarmtijd af te tellen. Gerecht zal worden opgewarmd
tot 70-80°C; deze temperatuur kan worden gehandhaafd gedurende 24
uur. Zo nodig de oprwarming kan worden uitgeschakeld door de knop
«Cancel/Reheat» een paar seconden ingedrukt te houden totdat indicatoren
op het display gaan doven.

Niet vluchtig geheugen

Multikoker REDMOND RMC-M150E heeft niet vluchtig geheugen, die in het
geval van onverwachte stroomuitval garandeert behoud van alle programma-
instellingen in geheugen gedurende 2 uur (inclusief instellingen van uitgestel-
de start en spraak assistant). Als gedurende deze tijd de elektriciteitsvoorzien-
ing zal worden hervat, blijft multikoker in reeds gekozen modus te werken.

«MASTERCHIEF» functie
In multikoker REDMOND RMC-M150E wordt unieke functie «<MASTERCHIEF»
gebruikt, die sterk breidt de basismogelijkheden van het apparaat. Deze functie
laat de temperatuur en de kooktijd tot 10 keer wijzigen direct tijdens uitvoer-
ing van een programma (uitgezonderd programma «EXPRESS» en «YOGURT»).
Binnen 3 minuten na het koken, kunt u de volgorde van temperatuur- en tijdin-
stellingen bewaren en hele verloop van het kookproces in het geheugen opne-
men. Dusdanig biedt de functie <MASTERCHIEF» de mogelijkheid om eigen
programma’s te maken met een unieke temperatuur regime.
Bereik van de kooktijd is van 1 minuut tot 15 uur met interval van 1 minuut
ongeacht het programma. Bereik van handmatige instelling van de temperat-
uur is van 35°C tot 180°C met wijzigingsinterval van 5°C. Bij het instellen van
de kooktijd 00 uur en 00 minuten, afhankelijk van de eerder gedaan instellingen
zal het apparaat overschakelen naar de modus van automatische opwarming
of standby-modus. Bereik van temperatuurwijziging varieert van 35°C tot 180°C
met wijzigingsinterval van 5°C.
Wi ng van temperatuur en kooktijd (het creéren van je eigen programma)
1. Druk op knop «Menu» te drukken selecteert u een kookprogramma, uit-
gezonderd programma «EXPRESS» en «YOGURT». Houd de knop

«Start / Keep Warm» ingedrukt. Indicatoren van de knop «Start / Keep
Warm» en «Cancel/Reheat» gaan branden. Het programma begint te koken.

2. Om de automatische opwarming vooraf uit te schakelen, houd de knop
«Start / Keep Warm» ingedrukt (indicator van de knop «Cancel/Reheat»
gaat uit). Wilt u deze functie opnieuw inschakelen drukt u nog maals op
de knop «Start / Keep Warm».

3. Om de kooktijd en de temperatuur te wijzigen tijdens de werking, houd
de knop «Time Delay» ingedrukt tot een pieptoon.

4. Op het display wordt de resterende tijd tot het einde van het kookproces

en indicator zal knipperen. Door op de knop «-» (verlaging)
of «+» (verhoging) te drukken kunt u tijdinstellingen wijzigen. Om uren
en minuten te wijzigen drukt u op de knop «Hour/Min» ( zie «Kooktijd
instellen).

5. Om de kooktemperatuur te wijzigen drukt op de knop «Timer/t°C».Op het
display komt de temperatuur voor de volgende fase van de voorbereiding
te verschijnen en knipperen. De standaardwaarde voor het pr
«MULTICOOKS» is eerder ingesteld iur, voor andere pr 's
is 100°C. Door op de knop «-» (verlaging) of «+» (verhoging) wijzigt u de
temperatuur.

6. Om wijzigingen op te slaan druk dan niet op de knop gedurende 10
seconden. Het kookproces wordt voortgezet met de nieuwe parameters.
Cijfers in het display zullen stoppen met knipperen.

7. Voor de volgende veranderingen in temperatuur en kooktijd, herhaalt u
de stappen als vermeld in de punten 3-6. U kunt tot 10 wijzigingen binnen
hetzelfde kookproces invoeren.

Opname van gewijzigde programma

U kunt uw wijzigingen opslaan in het geheugen van het apparaat in plaats van
het programma waarop u kookte. Na beeindiging van het kookproces hoort u
een pieptoon. Als tijdens de werking, wordt het programma gewijzigd, begint
het aftellen van 3 minuten (in seconden ) op het display. Gedurende deze tijd
drukt u gelijktijdig op de «+» en «-». Als u niet wilt de wijzigingen vast te
leggen, drukt u op de knop «Cancel/Reheat».

Daarna, afhankelijk van de gedane instellingen, schakelt het apparaat naar de
functie vanautomatische opwarming (LED-knop «Cancel/Reheat» gaat branden,
het display toont directe aftelling van de werktijd) of in de standby -modus.
De functie van automatische opwarming in het aangepaste programma wordt
in-of uitgeschakeld afhankelijk van of het in of uitgeschakeld was aan het einde
van het kookproces. Als de kooktemperatuur in de laatste fase was il Id

de knop «Menu» te drukken. Daarna dient u op de knop «Hour/Min» en «Time
Delay» te drukken totdat u hoort een pieptoon.

Om de fabrieksinstellingen voor alle automatische programma’s te herstellen,
drukt u gelijktijdig op de «Hour/Min» en «Time Delay» tot een pieptoon wanneer
het apparaat staat in standby-modus.

Algemene procedures bij gebruik van automatische programma'’s
Maak klaar (meet af) de nodige ingrediénten volgens het recept en plaats
in de kom. Zorg ervoor dat alle ingrediénten gelijkmatig zijn verdeeld in
de kom en lager zijn dan het maximale niveau van de schaal aan de bin-
nenkant van de kom.

2. Plaats de kom in de behuizing van het apparaat. Zorg ervoor dat hij met
verwarmingselement in contact komt.

3. Sluit het deksel van multikoker totdat het klikt. Sluit het apparaat aan het
stopcontact.

4. Door op de knop «Menu» te drukken selecteer het kookprogramma (op
het display zal indicator van het gekozen programma knipperen). Voor uw
gemak bij bediening van het menu drukt u op de knop «-» of «+».

5. Om de kooktijd in te stellen drukt u op de knop «Timer/t°C». Op het
display verschijnt standaard ingestelde kooktijd, die kunt u wijzigen.
Indien nodig stel de tijd van uitgestelde start.

Houd de knop «Start / Keep Warm» voor een paar seconden ingedrukt tot

indicatoren van de knop «Start / Keep Warm» en «Cancel/Reheat» gaan

branden. Dan begint het kookproces en het aftellen van de werktijd van
het programma.

8. Na afloop van het kookprogramma zal een geluidssignaal gaan. Verder
afhankelijk van de instellingen zal het apparaat naar de automatische
opwarming overschakelen (op het display verschijnt directe aftelling van
de werktijd van de gekozen functie) of naar de standby- modus. Als u wilt
de automatische opwarmin eerder afsluiten (indicator van de knop «Can-
cel/Reheat» gaat doven. Drukt u nog maals op de knop «Start / Keep
Warmp, gaat deze programma weer functioneren.

9. Om het kookproces te onderbreken of het ingevoerde programma te an-
nuleren, houd de knop «Cancel/Reheat» enkele seconden ingedrukt.

Programma «MULTICOOK»

Het programma is ontworpen om vrijwel elk voedsel te bereiden volgens door

de gebruiker gedefinieerde temperatuur- en kooktijdinstellingen. Bereik van

temperatuurwunglng varieert van 35°C tot 180°C met wijzigingsinterval van

~o

onder de 75°C, zou de automatische opwarming bij het uitvoeren van het
gewijzigde programma automatisch uitschakelen.

Gebruik van het opgenomen programma

1. Druk op de knop «Menu» en selecteer de naam van het gewijzigde au-
tomatische pr In plaats van ingestelde tijdwaarde, zal
op het display «----» verschijnen.

2. U kunt de tijd van de uitgestelde start instellen.

3. Houd de «Start / Keep Warm» ingedrukt, indicators van de knoppen
«Start / Keep Warm» en «Cancel/Reheat» gaan branden. Het display toont
de totale kooktijd, begint de uitvoering van de individuele programma en
het aftellen van werktijd.

4. Om de automatische opwarming uit te schakelen, houdt u de knop
«Start / Keep Warm» ingedrukt (indicator van de knop «Cancel/Reheat»
gaat uit). Drukt u nog maals op de knop «Start / Keep Warms» wordt deze
functie opnieuw ingeschakeld.

5. Tijdens het koken zullen op het display afwisselend de resterende tijd tot
het einde van het programma en de gekozen kooktemperatuur voor deze
fase verschijnen. In de overgang van de ene fase van de voorbereiding
(temperatuurmodus) naar een andere is een pieptoon te horen.

Terug naar fabrieksinstellingen
Om een individueel programma te wissen en de fabrieksinstellingen van het
gewijzigde automatische programma te herstellen, selecteert u deze door op

5°C. eik: van 2 minuten tot 15 uur met wijzigingsinterval van 1
m\nuut (voor het interval van 2 minuten tot 1 uur) of 5 minuten (voor het in-
terval van 1 uur tot 15 uur). Standaard de kooktijd van het programma «MUL-
TICOOK» staat ingesteld op 30 minuten.

Volg de punten 1-4 in het onderdeel «Algemene procedures bij gebruik van
automatische programma’s». Klik vervolgens op de knop «Timer/t°C» om de
kooktemperatuur in te stellen. Het display toont standaard ingestelde kook-
temperatuur (100°C). Door op de knop «+» en «-» te drukken kunt u gewenste
kooktemperatuur instellen. Na het instellen van de kooktemperatuur volgt u p.
5-9 in onderdeel «Algemene procedures bij gebruik van automatische pro-
gramma's». Gemeenschappelijke procedures met behulp van automatische
programma's».

Let op ! Bij kooktemperatuur onder 75°C functie van automatische opwarming
is standaard uitgeschakeld. Bij een temperatuur van 140°C en boven, de
maximale duur van de kooktijd is 2 uur.

Programma «STEW/CHILLI»

Deze programma is aanbevolen voor het stoven van groenten, vlees, gevogelte,
vis. De kooktijd standaard in het «STEW/CHILLI» programma is 1 uur. Berijk van
de handmatige tijdinstelling varieert van 10 minuten tot 12 uur met instel-
positie van 5 minuten.

Programma «BAKE»

Deze programma is besdtemd voor het bakken van koekjes, ovenschotels, taarten



van gistdeeg en bladerdeeg. Standaard kooktijd van het programma «BAKE» is
50 minuten. Mogelijke handmatige instelling van de kooktijd varieert van 10
minuten tot 8 uur met wijzigingsinterval van 5 minuten. De afgewogen produc-
ten volgens een recept leg in de kom. Zorg ervoor dat alle ingrediénten zijn
lager dan 1/2 van de binnenkant van de kom. Daarna volgt u p.2-9 in onderdeel
«Algemene procedures bij gebruik van automatische programma's».

Programma «RICE/GRAIN»

Het programma is geschikt voor het koken kruimelig pap uit verschillende
soorten granen, voorbereiden van diverse bijgerechten. Standaard kooktijd van
het programma «RICE/GRAIN» is 30 minuten. Tijdinstelbereik: van 5 minuten
tot 4 uur met wijzigingsinterval van 1 minuut (voor het interval van 5 minuten
tot 1 uur) of 5 minuten (voor het interval van 1 uur tot 4 uur).

Programma «PASTA»

Deze programma is aanbevolen voor het voorbereiden van pasta, worstjes, ei-
eren koken, etc. Standaard kooktijd van het programma «PASTA» is 8 minuten.
Mogelijke handmatige instelling van de kooktijd varieert van 2 minuten tot 1
uur met wijzigingsinterval van 1 minuut. Voordat u begint met het programma,
zorg ervoor dat het audiosignaal wordt ingeschakeld ( op het display brandt
indicator van van het audiosignaal).

Het aftellen van de kooktijd programma zal beginnen als het water kookt. De
functie van uitgestelde start in dit programma is niet beschikbaar.

Giet water in de kom. Zorg ervoor dat het waterpeil is boven de markering aan
de binnenkant van de kom.Volg punten 2-5, vervolgens punt 7 van de onderdeel
«Algemene procedures bij gebruik van automatische programma’s». Nadat
water bereikt kookpunt klinkt er een signal.Open voorzichtig het deksel en leg
het voedsel in kokend water, sluit het deksel totdat het klikt. Druk op de knop
«Start / Keep Warm».

Ingestelde programma begint te werken het het aftellen vad de kooktijd.
Daarna volg de punten 8-9 in het gedeelte «Algemene procedures bij gebruik
van automatische programma’s».

Let op! Tijdens bereiding van bepaalde producten krijgt u te maken met schuim.
Om zijn lekkage uit de kom te voorkomen, kunt u het deksel openen na een
paar minuten na het laden van de producten in kokend water.

Programma «STEAM»
Deze programma is aanbevolen voor het stomen van groente, vis, vlees, dieet-
en vegetarische gerechten, kindermenu. Standaard de kooktijd is het pro-
gramma «STEAM» is 20 minuten. U kunt de kooktijd handmatig varieeren van
5 minuten tot 2 uur met interval van 5 minuten. In dit programma, begint het
aftellen van de kooktijd nadat het water de kookpunt bereikt.
Bij het stomen van groenten en andere producten :
+ Giet in de kom 600-1000 ml water. Plaats de stoomcontainer in de kom.
* Meet en producten af en bereid ze volgens het recept, leg ze gelijkmatig
in de container voor het stomen.
« Volgt u punten 2-9 van onderdeel «Algemene procedures bij gebruik
automatische programma’s».

Programma «SLOW COOK»

Het programma is ontworpen om schenkel en gesmolten melk te bereiden.
Standaard de kooktijd in het programma «SLOW COOK» is 3 uur. Handmatig
instellen van de tijd is van 30 minuten tot 12 uur met wijzigingsinterval van
10 minuten. De functie van automatishe opwarming in dit programma is niet
beschikbaar.

Programma «FRY»

Het programma is bedoeld voor het braden van vlees, groenten, gevogelte,
zeevruchten. Standaard de kooktijd is het programma «FRY» is 15 minuten. Het
bereik van handmatige tijdinstelling is van 5 minuten tot 2 uur met wijziging-
sinterval van 1 minuut. Het is toegestaan om de producten met het open deksel
open te bereiden.

Functie van «Time Delay in dit programma is niet beschikbaar.

Programma «PILAF»

Het programma is geschikt voor de bereiding van diverse soorten pilaf. Standaard
staat de bereidingstijd in het programma «PILAF» op 1 uur. Handmatig instel-
len van de kooktijd varieert van 10 minuten tot 2 uur met wijzigingsinterval 5
minuten.

Programma «SOUP»

Het is aanbevolen voor de voorbereiding van diverse voorgerechten en compotes
en andere dranken. Standaard staat de kooktijd in het programma «SOUP» op
1 uur. U kunt de kooktijd handmatig instellen van 10 minuten tot 8 uur met
interval van 5 minuten.

Programma «PORRIDGE»
Ht is aanbevolen voor het bereiden van melkpappen. Standaard staat de kook-
tijd in het programma «PORRIDGE» op 25 minuten. Tijdinstelbereik: van 5
minuten tot 4 uur met wijzigingsinterval van 1 minuut (voor het interval van 5
minuten tot 1 uur) of 5 minuten (voor het interval van 1 uur tot 4 uur).
Het programma is ontworpen om pappen van gepasteuriseerde magere melk
te bereiden. Om kokende melk te voorkomen en het gewenste resultaat te
bere\ken wordt aanbevolen:
alle volkoren granen (rijst, boekweit, gierst, enz.) grondig omspoelen
totdat het water helder wordt;

« voor de voorbereiding invetten de kom van multikoker met boter;

«  strikt naleven proporties door het afmeten van ingrediénten volgens de
instructies van het kookboek, verlagen of verhogen de hoeveelheid van
ingrediénten strikt naar verhouding;

«  Bij gebruik van volle melk verdunnen met drinkwater in verhouding 1:1.
Als de gewenste resultaten in het programma «PORRIDGE» is niet bereikt kunt
u het universele programma «MULTICOOK» gebruiken. Optimale kooktemper-
atuur van de pap is 95°C.

Programma «YOGURT»

Met de hulp van het programma «YOGURT» kunt u verschillende heerlijke en
gezonde yoghurten thuis bereiden. Standaard bereidingstijd van het program-
ma «YOGURT» is 8 uur. Handmatige instelling van de kooktijd varieert van 10
minuten tot 12 uur met wijzigingsinterval van 5 minuten. De functie van au-
tomatishe opwarming in dit programma is niet beschikbaar.

Meet de ingrediénten volgens het recept af en leg ze in de kom. Zorg ervoor dat
alle ingrediénten zijn onder % van binnenkant van de kom.Volg dan de punten
2-9 van gedeelte «Algemene procedures bij het gebruik van automatische
programma’s».

Programma «VACUUM»

Ideaal geschikt voor het klaarmaken van vaculim-verpakte etenswaren (direct
in plastiek zakjes). Als standaard bedraagt de kookduur bij dit programma 2
uren 30 minuten.Als alternatief kunt u ook een willekeurige kooktijd handmatig
instellen, binnen een bereik van 10 minuten tot 12 uren, afstand instellingen —
5 minuten. De functie van automatishe opwarming in dit programma is niet
beschikbaar.

Programma «BREAD»

Het programma is geschikt voor het bakken van verschillende soorten brood
van tarwemeel en met toevoeging van roggemeel. Standaard de bereidingstijd
in het programma «BREADS is 2 uur (eerste uur in dit programma rust het deeg
en vervolgens direct gebakken). U kunt handmatig bereidingstijd instellen van
10 minuten tot 6 uur met interwal van 5 minuten.

Kneed het deeg naar aanbevelingen van het gekozen recept. Plaats het deeg in
de kom. Zet de kom in de behuizing van multikoker. Zorg ervoor dat alle in-
grediénten zijn onder %2 van binnenkant van de kom. Volg de punten 2-9 van
het gedeelte «lgemene procedures bij gebruik van automatische programma's.
Het deksel van de multikoker mag mag niet open totdat het bakproces is af-
gelopen.

Het is niet aanbevolen om de functie «Uitgestelde start» te gebruiken, omdat
het kan invloed op de bakkwaliteit hebben.

Programma «COOK»

Het is aanbevolen voor het koken van groenten en peulvruchten. Standaard
staat de kooktijd in het programma «COOK» op 40 minuten. U kunt handmatig
de kooktijd varieeren van 5 minuten tot 8 uur met interval van 5 minuten.

Programma «EXPRESS»

Het programma is aanbevolen om de rijst, kruimelig pap van granen te koken.
De kooktijd en de functie «Time Delay» in dit programma zijn niet beschikbaar.
Looptijd is 15 minuten. Volg de punten 1-4 van het gedeelte «Algemene pro-
cedures bij gebruik van automatische programma’s», vervolgens punten 7-9
(met weglating van punten 5, 6).

1. EXTRAMOGELIJKHEDEN

+ Deeg rusten

« Fondue

«  Frituren

+ Voorbereiding van de kwark

+ Voorbereiding van de kaas

« Sterilisatie

« Pasteurisatie

+ Opwarming van kinderprodukten

IV. OPTIONELE ACCESSOIRES

Voor extra accessoires voor de multikoker REDMOND RMC-M150E en informa-
tie over nieuwe producten van REDMOND kunt u terecht op de site WWW.
MULTICOOKER.COM of winkels van geautoriseerde dealers.

V. REINIGING EN ONDERHOUD

Voordat u gaat het apparaat reinigen, zorg ervoor dat het afgesloten en volle-
dig afgekoeld is. Gebruik een zachte doek en een niet agressief schoonmaakmid-
del. Wij raden u aan om het apparaat onmiddellijk na gebruik schoon te maken.

Bij het reinigen gebruik geen schuurmiddelen, schuurspons en chemisch
agressieve stoffen. Het apparaat niet in water dompelen of onder stromend
water reinigen.
Voor het eerste gebruik, alsmede om de geur van voedsel te verwijderen na de
bereiding, raden we om een halve citroen in het programma «STEAM» gedurende
15 minuten laten koken.
De kom, binnenste aluminium deksel en stoomklep moeten na elk gebruik
gereinigd worden. De kom kan in een vaatwasser worden gewassen. Na het
reinigen van de kom veeg buitenkant droog.
Voor het reinigen van de binnenkant van de aluminium deksel:
Open het deksel van multikoker, druk de plastic vergrendeling omhoog
om het deksel los te maken;

« Trek het binnenste aluminium deksel ietsje naar u toe en omhoog totdat
deze loskomt van het hoofddeksel. Veeg de oppervlakken van de beide
deksels met een vochtige doek, indien nodig was het afneembaar deksel
met behulp van afwasmiddel.

Na het reinigen steek de flenzen van aluminium deksel in de onderste gleuven,
richt deze uit met het hoofddeksel en en druk zachtjes totdat deze vastklikt.
Het binnenste aluminium deksel moet goed vastkliken.
Voor het reinigen van stoomklep:
Trek het binnenste aluminium deksel ietsje omhoog en naar u toe. Binnen
het afgenomen deksel draai de vergrendeling van de stoomklep richting
de klokwijzer totdat hij stopt. Neem het af.

«  Verwijdervoorzichtig de elastiek van de klep uit de vergrendeling. Was de
klep, vergrendeling en deksel goed af. Droog ze af en monteer de klep in
omgekeerde volgorde en plaats hem op zijn plek.

Om vervorming van de elstiek van de klep te vermijden draai niet om en trek
niet uit.



Tijdens het koken kan condens ontstaan, die in dit model in een speciale holte
rond de kom verzamelt zich. Condens is gemakkelijk te verwijderen met een
theedoek of keukenservet.

VI. KOOKTIPS

Fouten bij de voorbereiding en de manieren om deze op te

lossen.

Dit gedeelte bevat de typische fouten gemaakt in de keuken Multikokers, be-
spreekt de mogelijke oorzaken en manieren om ze te overwinnen.

De gerechten zijn niet tot het einde gekookt

Mogelijke oorzaken van het probleem Oplossing

PRODUCT IS OVERGEKOOKT

GEBAK IS NAT

U heeft een fout gemaakt bij het
kiezen van het type product of het
instellen (berekenen) van de kooktijd.
Veel te kleine formaat van de
ingrediénten.

Raadpleeg de uitgeprobeerde recept (aangepast voor
dit model van het apparaat). Selectie van ingrediénten,
snijwijze, proporties, programmakeuze en kooktijd
moeten toepassen aan de aanbevelingen.

Na het koken, heeft het Klare gerecht
te lang gestaan in automatische
opwarming.

Langdurig gebruik van automatische opwarming wordt
afgeraden. Als uw model van de multikoker is voorzien
van preventieve uitschakeling van deze functie, kunt
u deze functie gebruiken.

PRODUCT KOOKT UIT TIJDENS

HET KOKEN

Er waren ongeschikte ingrediént-
en gebruikt, waardoor het vocht
onstaat (sappige vruchten of
groenten,

creme, enz).

bevroren bessen,

Kies ingrediénten volgens het bakrecep. Kies geen in-
grediénten die die te veel vocht bevatten, of gebruik ze
20 min mogelijk

U heet de klare gebak te lang in
de gesloten multikoker ge-
houden.

Neem het gebak uit multikoker gelijk na de bereiding.
Indien nodig, kan het product in de multikoker voor een
Korte tijd bij automatische opwarming blijven staan.

HET GEBAK IS NIET GESTEGEN

Eieren met suiker waren niet goed geklopt.

Raadpleeg de

Tijdens het koken doe het deksel van de mul-
tikoker niet onnodig open

Sluit het deksel totdat het klikt. Zorg ervoor dat
er niets hindert dicht sluiting van het deksel van
het apparaat en afdichtingsrubber op het bin-
nenste deksel is niet vervormd.

Het deksel van het apparaat is niet ges-
loten of het goed gesloten, daarom het
kooktemperatuur is niet hoog genoeg.

Kom moet in de behuizing van het apparaat recht

gezet worden, zodat de onderkant raakt aan de
i hijf.

Zorg ervoor dat er geen vreemde voorwerpen

zitten in werkruimte van de multikoker. Vermijd

verontreiniging van de verwarmingsschilf.

Kom en het i komen
niet goed in contact, waardoor de kook-
temperatuur niet hoog genoeg was.

Verkeerde keuze van ingrediénten voor
een gerecht. Deze ingrediénten zijn niet
geschikt voor de gekozen bereidingswijze

of U heet verkeerde voorbereidingspra- | Hetis wenselik om bewezen recepten (aangepast

Tijdens het koken van een pap,
Kookt de melk uit.

De kwaliteit en de eigenschappen van de melk kunnen

afhangen van de plaats en omstandigheden van zijn
productie. Gebruik alleen ultra-gepasteuriseerde melk met
vetgehalte van maximaal 2,5%. Indien nodig kan melk
een beetje verdund worden met drinkwater.

De ingrediénten voor het koken
zijn niet behandeld, of onjuist
verwerkt (slecht gewassen enz).
Verhoudingen van de ingrediént-
en nzijn iet voldaan of verkeerd
gekozen type van het product.

Raadpleeg de uitgeprobeerde recept (aangepast

voor dit model van het apparaat). Selectie van

ingrediénten, snijwijze, proporties, program-
makeuze en kooktijd moeten toepassen aan de

aanbevelingen.
Volkoren granen, vlees, vis en zeevruchten

moeten altijd goed gewassen worden.

Deeg is lang met bakpoeder gestaan

Bloem is niet gezeefd of het deeg is niet goed gekneden

van

recept

(aangepast voor dit model
van het apparaat). Selectie

Er zijn fouten gemaakt tijdens het leggen van de ingrediénten.

snijwijze, proporties,

Gekozen recept is niet geschikt voor het bakken in dit model
van multikoker.

e
kooktijd moeten
toepassen aan de
aanbevelingen.

In sommige modellen van multikokers REDMOND in programma’s «STEW/
CHILLI» en «SOUP» bij onvoldoende vloeistof in de kom komt het beveilig-

in werking om over

hitting van het apparaat te voorkomen.In dit

geval stopt het bereidingsprogramma en multikoker schakelt gaat naar de
modus van automatische opwarming over.

voor dit model). Gebruik alleen re
cepten.

Selectie van ingrediénten, snijwijze, proporties,
programmakeuze en kooktijd moeten aan het
gekozen recept passen.

gramma gekozen.
Ingrediénten zijn te groot gesneden, al-
gemene proporties van de produkten zijn
overtreden. U heeft verkeerde bereiding-
stijd ingesteld (niet berekend).

Door u gekozen recept is niet geschikt
voor het koken in deze multikoker.

Hoeveelheid van het vater in de kom moet strict
volgens een recept zijn. Als u twijfelt, controleer
het waterpeil tijdens het kookproces.

Bij het stomen: zit er te weinig water in
de kom om een voldoende dampdich-
theid te waarborgen.

Bij gewone brading is het genoeg als de bodem
van de beker is bedekt met olie met dunne laag.
Bij het frituren volgt u de bijbehorende aanwijz-

Bij het braden: ingen van het recept.

U heeft te veel olie in de kom gegoten.
Overtollig vocht in de kom

Sluit het deksel van de multikoker niet af tijdens
het braden als dat niet in het recept staat. Bevro-
ren producten voor het bakken moeten ontdooied
worden en laat het water aflekken.

8ij het koken: overkoking van bouillon
bij het koken van producten met een
hoge zuurgehalte.

Sommige producten vereisen een speciale behan-
deling alvorens te koken: het spoelen, pasteriser-
ing, etc. Volg het gekozen recept.

In het proces van ri-
jzen plakte het deeg

vast aan het binnenste | Leg het deeg in de kom niet te veel

Tijdens het | deksel en blokkeerde

bakken (deeg s | afvoerklep van stoom

niet goed ge-

bakken): Haal het deeg uit de kom, draai om en weer plaats

U heeft te veel deeg in
de kom gelegd.

in de kom, dan laat verder bakken tot het gaar is.
Voortaan bij het bakken leg niet te veel deeg in

de kom.

olie.

binnenkant van de kom niet ingevet met

onderkant van de kom met boter of olie (mag
niet olie in de kom gieten!).

PRODUCT HEEFT VORM SNIJVORM VERLOREN

U heeft het product in de kom te
vaak geroerd.

Bij gewone brading roer het gerecht niet vaker dan elke
5-7 minuten.

U heeft te lange
ingesteld.

Verminder de of volg het recept die is
aangepast voor dit model van het apparaat.

HET GERECHT BAKT AAN Aanbevolen kooktijd op de stoom voor verschillende producten
Na de vorige bereiding was de kom slecht | Voordat u begint met het koken, zorg ervoor dat N Product Gewicht,g/ | Hoeveeelheid | (o ooy oo
schoongemakt. de beker goed gespoeld is en anti-aanbaklaag - aantal, st. water, ml g

i van de kom is niet igd is. ) et (b0
4| Varkens-/rundfilet (in blokes 1,5x1,5 00 500 20730
Het totale volume van het product is | Raadpleeg de uitgeprobeerde recept (aangepast cm)
minder dan de aanbevolen in het recept. | voor dit model van het apparaat). 2 | Lamsfiet g blokjes 1.5x15 cm) s00 00 2
U heeft te lange bereidingstijd ingesteld, | VTMinder bereidingstiid of volg het recept die 3| Kipfilet (in blokjes 1,5x1,5 cm) 500 500 15
is aangepast voor dit model van het apparaat.
4 issol 148500(635(3 / 500 1015
Bij normaal bakken giet wat ige olie (st)
Bij het braden: u bent vergeten om de olie | in de kom zodat de bodem van de kom wordt Vis 6 i
in de kom te gieten; niet geroerd of te laat | bedekt met een dunne laag. Voor gelij 5 | Vis (fien 500 500 0
draaide de bereide producten om. bakken dient de producten in de kom af en toe Salade garnalen (diepgevroren
geroerd of omgedraaid te worden. 6 | gepelde) 500 500 5
" - . Voeg meer vloeistof in de kom. Tijdens het 7 | Aardappelen (in blokjes 1,5x1,5 cm) 500 500 15
E” het smoren: niet genoeg vocht in de | ¢ eiden moet u het deksel van de multikoker
om- niet onnodig opendoen. 8 | Wortel (in blokjes 1,5x1,5 cm) 500 1000 35
Bij het koken: in een kom te weinig vocht - . . 9 | Biet (in blokjes 1,5x1,5 cm) 500 1500 70
(pToporties van de ingredienten zin niet | L€t 0P de juiste verhouding van vioeistof en :
nageleefd). vaste ingrediénten. 10 | Groenten (diepgevroren) 500 500 10
" " . 11 | Gestoomde ei 3st. 500 10
Bij het bakken: voor het koken heeft u de | Voor het leggen van het deeg, vet zijkanten en

Houd er rekening mee dat deze zijn

De

tijd kan verschillen van de aanbevolen waarden afhankelijk van de kwaliteit
van een bepaald product, evenals uw smaakvoorkeur.

Aawijzingen voor het gebruik van de temperatuurmodus in het
programma «MULTICOOK»

Nr.

Werktemper-
atuur

(zie ook

1

35°C

Reizen van deeg en voorbereiding van azijn




Werktemper- - £ e |
N atuur (eie ook g 58 - 2 ?g 2o g 58 - & gé 2e
£ 2E 23 g | 22 £f £ L5 23 g 2B £E
2 | 40C Voorbereiding van yoghurts g EE g8 | 3 85 Ef g E§ 28 3 s& Ef
5 g5 H ££
. H 3 22 g5 g8 H 3 88 0§ 5 =
3| 45 Desem H £ £ 2% 2 H £ 2 2% 2
4 s0°C Gisting
5 | ss°C Voorbereiding van fondant Het stoven van viees, vis, | | | 10min— ook Koken van groente en w0 | ° ’“i"/'ss R
STEW/CHILLI | groenten of gerechten met |\ | 12uu/5 | + peulvruchten min | WU
6 | 60°C iding van groene thee, meerdere componenten min min
. N - N - Snele voorbereiding van
7 | 65°C Koken van vlees in vacuiimverpakking Bakken;anl(aar(en,h|lslcu:;5‘ o | 10min- EXPRESS rijst, kruimelige pappen op rilsn - - - +
ovenschotels, verschillende i
o i 3 waterbasis.
8 | 70°C Voorbereiding van punch BAKE sorten gebak van gistdeeg | min | 8 ‘:Y‘",‘fn/ 5
9 | 75°C Pasteurisatie, voorbereiding van witte thee en bladerdeeg
10 soc Voorsereiding van i Voorbereiding van smin -1 VII. VOORDAT U NAAR DE SERVICE
verschillende soorten 0 | min
11 | 85°C Voorbereiding van kwark of voeding die lange kooktijd nodig heeft RICE/GRAIN grutten en bijgerechten. min | luur—4 CENTER GAAT
Koken van kruimelige wr/s
12| 90°C Voorbereiding van rode thee pappen op waterbasis min ing op
display Mogelijke storingen Oplossing
13 | 95°C Voorbereiding van melkpappen Koken pasta uit Jmin—1
PASTA verschillende tarwerassen; 8 "
14 | 100°C Voorbereiding van schuimpje of confituren koken worstjes ravioli en min uur Trek de stekker uit stopcontact, laat hem af-
N andere halffabrikaten min Systeemfout, kan zijn | koelen. Sluit het deksel dicht. Als bij aansluit-
15 | 105°C Voorbereiding van zult E1-E3 dat de controle kaart of | ing van de multikoker het probleem aanhoudt,
. _ Voorbereiding op stoom 20 | Smin-2 thermosensor is stuk | neemt u contact op met een erkend service-
16 | 110°C Sterilisatie STEAM van vlees,vis en groenteen | o | uur/5 centrum.
17 | 115°C Voorbereiding van suikerstrop andere producten. min
18 | 120°C Voorbereiding van eisbein Voorbereiding van 30 min — Probleem Mogelijke oorzaak Oplossing
SLOW COOK gepasteuriseerde melk, 3 12 0ur/
19 | 125°C Voorbereiding van gestoofde viees gestoofde viees, eisbein, uir 0 min Het toestel
2ult, gelei. : Controleer of er de spanning in het
o . wordt niet in- | Geen stroom van het stroomnet. >
20 | 130°C Voorbereiding pudding geschakeld stroomnet aanwezig is.
Braden van viees, vis, 15 | Smin=2 .
21| 135°C Roosteren van klare maaltijden om een knapperig laagje te krijgen FRY groenten of meerdere | wur/1 X Controleer of er de spanning in het
componenten maaltijden. min Stroomuitvallen van het stroomnet. | o0 s
22 | 140°C Roken 9 1s-
N e Voorbereiding van in — Er zit een vreemd voorwerp tussen
- | s Roosteren groenten en vis in folie PILAF verschillende soorten pilav | 1 110ur:r"} 5 de kookpot en het verwarmingsele- | Verwijder het vreemde voorwerp.
24 | 150°C Roosteren viees in folie (met viees, vis, gevogelte, | vur | Ty Het gerecht | ment
groenten) wordt te lang
25 | 155°C Bakken van gistdeeg producten - bereid. De kookpot is niet recht in de behu- | Plaats de kookpot recht zodat deze
Het is aanbevolen voor de . izing van de multicooker geplaatst. | niet scheef staat.
26 | 160°C Bakken van gevogelte voorbereiding van diverse L | 0min—
Soup voorgerechten en wur 8uur/5 Haal de stroom van het toestel, laat
27 | 165°C Bakken van steak compotes en andere min Het verwarmingselement is vervuild. | het toestel afkoelen. Reinig het
dranken verwarmingselement.
28 | 170°C Bakken in zachte deeg
5min—1
29 | 175°C Voorbereiding van nuggets Voorbereiing an pappen " m:r:_‘gl V| | | . G A RA N T | E V E R P L| C H T| N G E N
30 | 180°C Voorbereiding van pommes frites PORRIDGE op melkbasis min | Luur—4 Garantie geldt voor een periode van 2 jaar na de datum waarop dat product
uur/5 werd gekocht. Gedurende de garantieperiode verbindt zich de fabrikant ertoe
Tabel van kookprogramma's (fabrieksinstellingen) min om alle fabricagedefecten te verhelpen door repar.atl.e of vervanging van de
Voorbereiding van 10 min— gehele product veroorzaakt door een slechte kwaliteit van de materialen en
e YOGURT Vers(h‘“m:’:mme" 8 9 uulr/S montage. De garantie is slechts geldig indien de datum van aankoop is beves-
s , § £ ] g 5 5| 25 yoghurt uur min tigd door stempel van een winkel en handtekening van verkoper op de originele
& £ @ ] N N N A
E £ 2 E =237 ] E’E EE garantiekaart. Deze garantie zal niet van toepassing zijn als het product werd
g H g % §§- T E2 g E Koken van vacuiim- 25 | 10min- niet gebruikt in overeenstemming met de bijgeleverde handleiding, niet gere-
£ 82 g £z g gg EH VACUUM V;”’a'(“? e‘f"f,‘”:’e’l: wur | 12uur/s pareerd of gedemonteerd of beschadigd door verkeerd gebruik, evenals de
H £ £ N N
RIS (direct in plastiek zakjes) min complete set van het product niet bewaard. Deze garantie dekt geen normale
2 min—1 Voorbereiding van brood 10 min slijtage van het product en verbruiksmaterialen (filters, lampen, anti-aanbaklaag,
Bereiding van verschillende l::‘]‘r"/ | BREAD uit roggerbloem en 2 s afdichtingsrubber, etc.)
gerechten met de ., min tarwemeel met rustfase uur min Levensduur van het product en de garantieperiode wordt berekend vanaf de
MULTICOOK ;f;zgegl:h(eelfng'mlxaerﬂ‘:g min 1uur— * van deeg. datum van verkoop of fabricagedatum van het product (indien de datum van
bereidingstijd touur/s verkoop niet kan bepaald worden).



Fabricagedatum van het apparaat staat in het serienummer op identificaties-
tiker die is geplakt op de behuizing van het apparaat. Het serienummer besta-
at uit 13 cijfers. De 6de en 7de tekens duiden de maand en de 8ste het bouw-
jaar van het apparaat.

Door de fabriek ingestelde levensduur van het apparaat is 5 jaar vanaf de
aankoopdatum. Deze periode is geldig op voorwaarde dat het apparaat werd
gebruikt in overeenstemming met deze instructies en de toepasselijke technische
normen.

Verpakking, handleiding, evenals het apparaat zelf moet worden afgevaerd in
overeenstemming met de lokale recyclingprogramma'’s. Wees milie
gooi niet dergelijke producten in het gewone huishoudelijke afval.

Milieuvriendelijk wegdoen (elektronische uitrusting

en elektrische toestellen).

Gooi geen oude toestellen, producten of stoffen weg samen met

het gewone huishoudelijke afval. Afvalverwijdering mag gebeuren
e met het oog op milieuzorg, volgens de ter plaatse geldende

ecologische normen en voorschriften. Contacteer vakkundige re-
cycling- resp. afvalverwerkingsbedrijven, als u uw apparaat of enige onderdel-
en ervan gaat wegdoen. Op deze manier levert u bijdrage aan overeenkomstige
milieubescherminsprogramma’s.

Deze instructie vindt u ook op www.redmond.company.
Producent: DSM Enterprise LTD. Gebouw 2, N2 6, Kaji 10 Road, Shingtan, Shunde,
Guangdong, China.



A Prima di utilizzare questo apparecchio leggete attentamente il manuale

d’uso, e servitene come riferimento. L'uso corretto dell'apparecchio allunga
significamente la sua durata.

Misure di sicurezza

e |l produttore non e responsabile dei de-
fetti causati dall'inosservanza dei requisiti
previsti come misure di sicurezza e delle
regole d’uso del prodotto.

Questo apparecchio elettrico e indicato per
luso in casalingo o condizioni simili:

nei locali di servizio dei negozi, degli uffici
e altre condizioni simili non industriali;
nelle case di campagna;

nelle camere degli alberghi e gli altri spazi
abitativi;

negli appartamenti e negli alberghi che of-
frono il servizio di mezza pensione.

Luso industriale o qualsiasi altro l'utilizzo
non autorizzato dell'apparecchio sara con-
siderato come violazione delle condizioni

indicate per L'uso appropriato del prodotto.

In questo caso il produttore non é respon-
sabile di possibili conseguenze.

Prima di attaccare l'apparecchio alla cor-
rente elettrica controllate che la tensione
della rete coincida con la tensione nomi-
nale di alimentazione dell'apparecchio
(quarda caratteristiche tecniche o la tabel-
lina sul prodotto).

Usate la prolunga adatta per la potenza
dellapparecchio, i parametri non corrispond-
enti possono portare al corto circuito o
all'inflammazione del cavo.

Attaccate l'apparecchio solo nelle prese che
sono dotate a messa a terra — € una con-
dizione necessaria per la protezione dalla
scossa elettrica. Usando la prolunga, assi-
curatevi che sia dotata di messa a terra.

@) ATTENZIONE! Durante il funzionamento

l'apparecchio si scalda! State attenti! Non toc-
cate il corpo, il recipiente, e le altre parti metal-
liche durante ['uso. Adoperate obbligatoria-
mente le presine o i mufloni da cucina prima
d’uso. Per evitare di scottarsi con il vapore
caldo non sporgetevi sopra l'apparecchio men-
tre lo aprite.



Staccate l'apparecchio dalla presa elettrica
dopo luso, e anche durante la pulizia o lo
spostamento. Rimuovete il cavo elettrico
con le mani asciutte, tenendolo per la presa,
non per il cavo.

Non tirate il cavo di alimentazione elettrica
nei varchi delle porte o in vicinanza dei
fonti di calore. Controllate che il cavo non
si comprima, non si pieghi, non tocchi gli
oggetti affilati, con angoli o i bordi dei mo-
bili.
RICORDATE: i difetti del cavo d'alimentazione
elettrica possono portare al malfunzionamento,
che non rientrano nelle condizioni di garanzia.
Se il cavo é difettato o deve essere cambiato, é
necessario rivolgersi al centro di assistenza, per
evitare possibili rischi.

Non posizionate mai l'apparecchio su su-
perfici morbide. Per evitare che i liquidi
caldi si rovesciano posizionate l'apparecchio
per la cottura delle pietanze su di una su-
perficie stabile, per trasportarlo usate ap-
positi manichi (se sono presenti). Non co-

pritelo con il tessuto o con le salviette di
carta durante il funzionamento - questo
puo portare al surriscaldamento e al dan-
neggiamento del dispositivo.

E’ vietato usare l'apparecchio all'area ap-
erta l'ingresso di umidita o degli oggetti
estranei dentro il corpo dell'apparecchio
puo portare al suo danneggiamento.

Prima di pulire l'apparecchio assicuratevi,
che sia staccato dalla corrente elettrica e
completamente raffreddato. Sequite rigor-
osamente le istruzioni di pulizia
dellapparecchio.

E’VIETATO immergere il corpo dell'apparecchio

nell'acqua o metterlo sotto il getto d'acqua cor-
rente!

e Questo apparecchio puo essere usato da

persone con dei difetti fisici, con disabilita
di tatto, mentali o con assenza di esperien-
za e conoscenza, se vengono sorvegliate o
istruite relativamente le norme di sicurez-
za d'uso dellapparecchio e comprendono i
potenziali pericoli. Lapparecchio puo essere



usato da bambini a partire da 8 anni di eta
e se sorvegliati, e se istruiti sulle norme di
sicurezza d’uso dellapparecchio,e compren-
dono i potenziali pericoli. E’necessario sor-
vegliare i bambini per evitare che giochino
con l'apparecchio. Conservate l'apparecchio
e il suo cavo fuori della portata dei bam-
bini di eta inferiore a 8 anni. Non € accet-
tabile luso dellapparecchio da bambini di
eta inferiore a 8 anni. La pulizia e la ma-
nutenzione dell'apparecchio non devono
essere eseqguite da bambini di eta inferiore
a 8 anni senza sorveglianza degli adulti.

Sono vietati le riparazioni non autorizzate
e cambiamenti della sua costruzione. Ques-
to apparecchio non € indicato per luso di
timer esterno allapparecchio, o con un au-
tonomo sistema di controllo a distanza. La
riparazione dell'apparecchio deve essere
eseguita esclusivamente da specialisti del
centro di assistenza autorizzato. | lavori es-
eqguiti non professionalmente possono por-
tare al malfunzionamento, al guasto

dell'apparecchio, a traumi e danneggiamen-
ti delle proprie cose.

Durante il funzionamento dell'apparecchio
le superficie possono fortemente scaldarsi.
Lapparecchio pud causare danni fisici.

Le valvole di regolazione della pressione,
da cui esce il vapore, devono essere control-
late regolarmente per evitare che siano ot-
turate.

Non riscaldate il cibo per tanto tempo.

Attenzione: possibili scottature con il vapore
caldo.



Caratteristiche tecniche

Modello. RMC-M150E
Potenza 860 W
Tensione 220-240V,50 Hz
Capacita recipiente 51
Rivestimento del recipiente.. .ceramica antiaderente Anato® (Corea)
Display a LED
Calore 3D presente

Numero programmi...
Valvola di vapore
Disattivazione del segnale acustico.

Programmi

MULTICOOK

STEW/CHILLI (BRASATURA/CHILI)
BAKE (PRODOTTI DA FORNO)
RICE/GRAIN (RISO/GRANO E CEREALI)
PASTA (PASTA)

STEAM (COTTURA AL VAPORE)
SLOW COOK (BRASATURA LENTA)
FRY (COTTURA IN PADELLA)
PILAF (RISOTTO)

10. SOUP (MINESTRE)

11. PORRIDGE (PAPPA AL LATTE)

12. YOGURT (YOGURT)

13. VACUUM (SOTTO VUQTO)

14. BREAD (PANE)

15. COOK (BOLLITURA)

.46 (16 automatici, 30 impostazioni manuali)

.presente

VONOUAWN R

16. EXPRESS
Funzioni
Riscaldamento automatico .presente, fino a 24 ore
Spegnimento preventivo di riscald automatico presente

....presente, fino a 24 ore
presente, fino a 24 ore

Riscaldamento dei piatti....

Partenza ritardata

Funzione "MASTERCHIEF":
« regolazione di tempo e temperatura durante la preparazione
+ composizione e registrazione dei programmi individuali

Funzione " vocale” presente
Componenti

Multicottura 1 pz.
Recipiente RB-C502 1 pz.
Contenitore per la cottura al vapore 1pz.
Cestello frittura RAM-FB1 1pz.
Misurino 1 pz.
Mestolo 1 pz.
Cucchiaio piatto 1pz.
Supporto per mestolo/cucchiaio 1pz.
Istruzionl d’'uso 1pz.
Libro "100 ricette”. 1pz.
Libretto di servizio 1pz.
Cavo di alimentazione 1pz.
Pinza per la tazza 1pz.

Il produttore ha il diritto di apportare modifiche nel progetto, disegno, com-
ponenti, caratteristiche tecniche del prodotto, nel corso del miglioramento del
prodotto, senza preavviso di tali modifiche.

Componenti della multicottura RMC-M150E /Al
1. Coperchio
2. Coperchio interno estraibile
3. Recipiente
4. Pulsante di apertura del coperchio

5. Pannello di controllo con display
6. Corpo

7. Maniglia di trasporto

8. Valvola di vapore rimovibile

9. Cucchiaio piatto

10. Mestolo

11. Misurino

12. Contenitore per la cottura al vapore

13. Cestello frittura

14. Supporto per mestolo/cucchiaio

15. Pinza per la tazza

El ti del p Lo c di A2

1. Pulsante "Hour/Min” ("Ore/Minuti”) — selezione del valore in minuti nei
regimi d'impostazione del tempo di cottura e di partenza ritardata; atti-
vazione/disattivazione dei segnali acustici (dell'assistente vocale).

2. Pulsante "Time Delay” ("Avvio ritardato”) - abilitazione del regime
d'impostazione del tempo di partenza ritardata; attivazione del regime
"MASTERCHIEF”.

3. Pulsante "Cancel/Reheat” ("Annulla/Riscaldamento”)— attivazione/disat-
tivazione della funzione di riscaldamento; interruzione del programma di
cottura; cancellazione dei parametri impostati. Il pulsante & dotato del
simbolo tattile per i non vedenti.

4. Pulsante " — diminuzione del valore delle ore o dei minuti nei regimi di
impostazione del tempo; selezione del programma automatico di cottura;
diminuzione del valore di temperatura nel regime di selezione della
temperatura.

5. Pulsante "+" — aumento del valore delle ore o dei minuti nei regimi di
impostazione del tempo; selezione del programma automatico di cottura;
aumento del valore di temperatura nel regime di selezione della tem-
peratura.

6. Pulsante "Start / Keep Warm” ("Inizio / Tenuta in caldo”) — attivazione del
programma selezionato di cottura; disinserzione preliminare del riscal-
damento automatico. Il pulsante & dotato del simbolo tattile per i non
vedenti.

7. Pulsante "Timer/t°C" ("Timer/t°C") — nel regime di imp ione
del tempo di cottura, selezione del regime di impostazione del tempo/
temperatura di cottura (nel programma "MULTICOOK™).

8. Pulsante "Menu” ("Menu”) — selezione del programma automatico di cot-
tura

9. Display.

Componenti del display A3

1. Indicatore di avanzamento del programma di cottura.

2. Indicatore della modalita di impostazione del tempo di cottura.

3. Indicatore del programma automatico di cottura selezionato.

4. Indicatore della funzione di riscaldamento automatico e riscaldamento
dei piatti.

5. Indicatore di alimentazione.

6. Spia di funzionamento.

7. Indicatore di assistente vocale.

8. Indicatore della modalita timer (tempo/temperatura).

9. Timer.

I. PRIMA DI USARE LAPPARECCHIO

Togliere delicatamente l'imballo del prodotto, rimuovere tutti i materiali di
imballaggio e adesivi pubblicitari, tranne l'adesivo con il numero di serie del
prodotto. L'assenza della matricola sul prodotto fara terminare automaticamente
i diritti per la garanzia. Pulire il corpo del dispositivo con un panno umido.
Sciacquare la coppa con acqua tiepida e sapone. Asciugare accuratamente. IL
primo utilizzo del prodotto pud causare odore estraneo che non & un malfun-
zionamento del dispositivo. In questo caso pulire l'apparecchio (vedi "Manuten-
zione della multicottura”).

Dopo il trasporto o la conservazione a basse temperature é necessario lasciare
il dispositivo a temperatura ambiente almeno per 2 ore prima del suo utilizzo.

[I. USO DELLA MULTICOTTURA

Prima di utilizzare

Installare l'apparecchio su una superficie orizzontale piana e solida, in modo
che il vapore caldo che esce dalla valvola di vapore non contatti con la carta
da pareti, rivestimenti decorativi, dispositivi elettronici e altri oggetti o mate-
riali che possono essere danneggiati da elevata umidita e temperatura.

Prima della cottura, assicurarsi che le parti esterne e parti interne visibili della
multicottura non hanno danni, scheggiature e altri difetti. Tra la coppa e
l'elemento riscaldante non devono essere corpi estranei.

Per evitare la contaminazione del fondo e delle pareti della camera di lavoro
del dispositivo, si consiglia caricare gli ingredienti e l'acqua nella coppa,
quindi collocare la coppa nel corpo della multicottura.

Non accendere il dispositivo senza la coppa dentro: ad un avvio casuale di un

prog di cottura cio comp a al surrisc critico del disposi-
tivo.
Non utilizzare l'apparecchio con una coppa vuota: il surriscaldamento della
coppa puo iare il rivestiment i .

A E vietato l'uso del disp a eventuali

Assistente vocale

La multicottura REDMOND RMC-M150E é dotata di una funzione di assistente
vocale, grazie alla quale il controllo del dispositivo & completamente doppiato
ed accompagnato da informazioni dettagliate sulle modifiche apportate e le
impostazioni correnti del programma. La funzione si avvia automaticamente
dopo la connessione dell'apparecchio. Per disabilitarla, premere e tenere pre-
muto il pulsante "Hour/Min" nella modalita standby. Premendo e tenendo pre-
muto il tasto "Hour/Min” si puo riabilitare la funzione.

Selezione del tempo di cottura

1. Dopo aver selezionato un programma di cottura, premere il tasto "Timer/
t°C” per scegliere il regime di impostazione del tempo di cottura (sul
display si illumina l'indicatore "Timer” ("Timer"), sara visualizzato il tempo
di cottura predefinito, l'indicatore dei minuti comincia a lampeggiare).

2. Premendo il tasto "Hour/Min” scegliere il modo di installazione di ore o
minuti (il valore selezionato lampeggia). Premere il tasto "+ per aumentare
il valore del tempo, ed il tasto ™" per diminuirlo. Per cambiamento ac-
celerato del valore tener premuto il tasto per alcuni secondi.

3. Terminata l'installazione del tempo di cottura (il display continua a lam-
peggiare), passare alla fase successiva. Per annullare le impostazioni,
premere il tasto "Cancel/Reheat”, quindi reimpostare tutto il programma
di cottura.

& ATTENZIONE! All'impostazione manuale del tempo di cottura, occorre consid-
erare il campo possibile di tempo e passo d'impostazione previsto dal pro-
gramma di cottura selezionato. In alcuni programmi il conteggio del tempo di
cottura inizia solo quando l'apparecchio ha raggiunto il valore preimpostato

di temperatura d'esercizio.

Funzione "Partenza ritardata”

Questa funzione permette di specificare un intervallo di tempo dopo il quale

il programma selezionato iniziera la cottura. Da la possibilita di regolare il

tempo di cottura variato da 5 minuti a 24 ore con passo di 5 minuti.
Dopo aver selezionato e regolato il programma di cottura, premere il tasto
"Time Delay” (sul display lampegagia il valore di minuti).

2. Premendo il tasto "Hour/Min” scegliere il modo di installazione di ore o

minuti (il valore selezionato lampeggia). Premere il tasto "+” per aumentare
il valore del tempo, ed il tasto ™" per diminuirlo. Per cambiamento ac-
celerato del valore tener premuto il tasto per alcuni secondi.



3. Premere e tenere premuto il tasto "Start / Keep Warm” per alcuni secondi.
Si avvia la funzione della partenza ritardata (il timer smette di lampeg-
giare, il display mostra il conteggio alla rovescia del tempo rimasto prima
dell'avvio del programma di cottura selezionato).

4. Per annullare le impostazioni, premere il tasto "Cancel/Reheat”, quindi
reimpostare tutto il programma di cottura.

ATTENZIONE! Si sconsiglia di utilizzare la partenza ritardata se il piatto
contiene alimenti deperibili (uova, latte fresco, carne, formaggio, ecc))
Funzione di mantenimento della temperatura dei piatti finiti

(riscaldamento automatico)
Si accende automaticamente subito dopo aver terminato il programma di cot-
tura e mantiene la temperatura del piatto finito nell'intervallo 70-80°C du-
rante 24 ore. La spia del pulsante "Cancel/Reheat” & accesa, mentre sul display
viene mostrato il conteggio diretto del tempo di lavoro in questo regime. Se
necessario, si puo disattivare la funzione del riscaldamento automatico pre-
mendo e tenendo premuto il tasto "Cancel/Reheat”.

i p del ri:
Per disabilitare in anticipo la funzione di riscaldamento automatico all'inizio o
durante il lavoro del programma, premere e tenere premuto per alcuni secon-
di il tasto "Start / Keep Warm”, finché l'indicatore del pulsante "Cancel/Reheat”
non si spegne. Per riattivare il riscaldamento automatico, premere di nuovo e
tenere premuto il pulsante "Start / Keep Warm” (l'indicatore del pulsante "Can-
cel/Reheat” si accende).

Funzione di riscaldamento del cibo
La multicottura REDMOND RMC-M150E pu¢ essere utilizzata per riscaldare
piatti freddi. Per fare questo:

1. Collocare il piatto preparato nella coppa, mettere la coppa nell'apparecchio.

2. Chiudere il coperchio, collegare l'apparecchio alla rete elettrica.

3. Premere e tenere premuto per alcuni secondi il tasto "Cancel/Reheat”, fino
a quando il segnale acustico squilla. Saranno accesi l'indicatore "Reheat
"("Riscaldamento ") sul display e l'indicatore del pulsante. Il timer iniziera
il conto diretto del tempo di riscaldamento. I piatto sara riscaldato fino
a70-80°C, questa temperatura puo essere mantenuta durante 24 ore. Se
necessario, si puo disattivare la funzione del riscaldamento automatico
premendo e tenendo premuto il tasto "Cancel/Reheat”, finché non si speg-
neranno indicatori corrispondenti sul display e sul tasto.

Memoria non volatile

La multicottura REDMOND RMC-M150E dispone di una memoria non volatile
che garantisce la conservazione di tutte le impostazioni dell'utente (comprese
quelle di partenza ritardata ed assistente vocale) per 2 ore in caso di interru-
zione di corrente inaspettata. Se durante questo tempo la fornitura di energia
elettrica verra ripresa, la multicottura continuera a lavorare nella modalita
specificata.

Funzione "MASTERCHIEF”

Nella multicottura REDMOND RMC-M150E e implementata una funzione unica
di "MASTERCHIEF” che estende notevolmente il set di base di funzionalita del
dispositivo. La funzione consente di modificare la temperatura e il tempo di
cottura fino a 10 volte direttamente in fase di esecuzione del programma (es-
clusi i programmi "EXPRESS” e "YOGURT"). Entro 3 minuti dopo il termine di
cottura, & possibile salvare la sequenza della temperatura e del tempo predefin-
iti e registrare l'intero processo di cottura in memoria. Pertanto, la funzione
"MASTERCHIEF” offre Lopportunita di fare il proprio programma con un regime
di temperatura unico.

IL tempo di cottura puo essere variato da 1 minuto a 15 ore con passo di incre-
mento di 1 minuto, indipendentemente del programma. Quando si installa il
tempo di cottura di 00 ore 00 minuti, a seconda delle impostazioni precedenti,
il dispositivo passa nel regime di riscaldamento automatico o in modalita
standby. La temperatura puo essere impostata nell'intervallo da 35°Ca 180°C
con passo d'incremento di 5°C.

Variazioni di temperatura e del tempo di cottura (creazione di un proprio
programma)

1. Premere il tasto "Menu” per selezionare qualsiasi programma di cottura,
escluso i programmi "EXPRESS” e "YOGURT". Premere e tenere premuto il
pulsante "Start / Keep Warm”. | LED dei pulsanti "Start / Keep Warm” e
"Cancel/Reheat” si accenderanno. Il programma di cottura sara iniziato.

2. Per disabilitare in anticipo la funzione del riscaldamento automatico,
premere e tenere premuto il tasto "Start / Keep Warm” (l'indicatore del
pulsante "Cancel/Reheat” si spegne). Premendo di nuovo il tasto
"Start / Keep Warm’, si puo riabilitare questa funzione.

3. Per modificare il tempo di cottura e la temperatura durante il funzion-
amento, premere e tenere premuto "Time Delay” finché il segnale acus-
tico comincia a squillare.

4. Suldisplay apparera e comincera a lampeggiare il valore del tempo rima-
nente fino alla fine del processo di cottura. Premendo il tasto ™" per di-
minuire, oppure il tasto "+” per aumentare, si pud cambiare il tempo. Per
passare dal cambiamento in minuti al cambiamento in ore e viceversa,
premere il tasto "Hour/Min” (vedere la sezione "Impostazione del tempo
di cottura”).

5. Per poter modificare la temperatura di cottura, premere il tasto "Timer/
t°C" Sul display apparera e comincera a lampeggiare la temperatura per
la prossima fase di cottura. IL valore predefinito per il programma "MUL-
TICOOK " & la temperatura installata in precedenza, per altri programmi
& di 100°C. Premendo il tasto ™" per diminuire, oppure il tasto "+" per
aumentare, si pud cambiare la temperatura.

6. Per salvare le modifiche, non premere per 10 secondi nessun tasto. Il
processo di cottura proseguira con i nuovi parametri. Le cifre sul display
smetteranno di lampeggiare.

7. Per una variazione successiva di temperatura e del tempo di cottura,

ripetere la procedura di cui ai paragrafi 3-6. E possibile effettuare fino a
10 cambiamenti all'interno dello stesso processo di cottura.

del p
E possibile salvare le modifiche nella memoria del dispositivo al posto del
programma secondo il quale avete cucinato. Quando il processo di cottura sara
finito, il segnale acustico suonera. Se durante il funzionamento il programma
& stato modificato, il display iniziera un conto alla rovescia di 3 minuti (in
secondi). Durante questo tempo, tenere premuti contemporaneamente i tasti
"+”e"-". Se non si desidera registrare le modifiche, premere "Cancel/Reheat”.
Dopo di che, a seconda delle impostazioni effettuate, il dispositivo passa nel
regime di riscaldamento automatico (il LED del pulsante "Cancel/Reheat” &
acceso, il display mostra il conto diretto del tempo di lavoro), oppure in modalita
standby.
La funzione del riscaldamento automatico nel programma modificato sara
accesa o spenta a seconda se si € accesa o spenta al termine del processo di
cottura. Se la temperatura di cottura nella fase finale ¢ stata fissata al di sotto
di 75°C, all'avvio del programma modificato il riscaldamento automatico sara
spento automaticamente.
Utilizzo del programma registrato

1. Premere il tasto "Menu” per selezionare il nome del programma auto-
matico che avete modificato. Al posto del valore del tempo predefnito, il
display visualizza i simboli ™---".

2. E possibile impostare il tempo della partenza ritardata.

3. Premere e tenere premuto il tasto "Start / Keep Warm’, saranno accesi le
spie dei pulsanti "Start / Keep Warm” e "Cancel/Reheat”. Il display visual-
izzera il tempo di cottura totale, sara iniziato il programma individuale e
il conto alla rovescia del suo lavoro.

4. Per disabilitare la funzione del riscaldamento automatico, premere e te-
nere premuto il tasto "Start / Keep Warm” (l'indicatore del pulsante "Can-
cel/Reheat” si spegne). Premendo di nuovo il tasto "Start / Keep Warm’, si
puo riabilitare questa funzione.

5. Durante la cottura, sul display verranno visualizzati alternativamente il

tempo rimanente fino alla fine della cottura e la temperatura di cottura
prescelta per questa fase. Al passaggio da una fase di preparazione (regime
di temperatura) ad un‘altra suona il segnale acustico.
Ritorno alle impostazioni di fabbrica
Per cancellare un programma individuale e ripristinare le impostazioni di fab-
brica del programma automatico modificato, selezionarlo premendo il tasto
"Menu”. Dopo di questo, premere contemporaneamente e tenere premuti i
tasti "Hour/Min” e "Time Delay” fino a che si emettera un segnale acustico.
Per ripristinare le impostazioni predefinite per tutti i programmi automatici,
premere contemporaneamente e tenere premuti i tasti "Hour/Min” e "Time
Delay” fino a che si emettera un segnale acustico, quando l'unita & in modalita
standby.

Procedimento comune all'utilizzo dei programmi automatici

1. Preparare (misurare) gli ingredienti secondo la ricetta, metterli nella
coppa. Assicurarsi che tutti gli ingredienti, tra cui il liquido si trovino al
basso dell'indicazione massima della scala sul lato interno della coppa.

2. Inserire la coppa nell'apparecchio. Assicurarsi che sia in contatto con
Lelemento riscaldante.

3. Chiudere il coperchio della multicottura fino allo scatto. Collegare
l'apparecchio alla rete elettrica.

4. Premere il pulsante "Menu” per selezionare il programma di cottura de-
siderato (sul display s'accendera l'indicatore del programma corrispon-
dente).Per una facile navigazione nel menu premere i tasti "o "+".

5. Per impostare il tempo di cottura, premere il tasto "Timer/t°C”. Il display
visualizza il tempo di cottura predefinito, che pud essere modificato.

6. Se necessario, impostare il tempo di partenza ritardata.

7. Premere e tenere premuto il tasto "Start / Keep Warm”, saranno accesi le
spie dei pulsanti "Start / Keep Warm” e "Cancel/Reheat”. S'iniziera
l'esecuzione del programma di cottura impostato ed il conteggio alla
rovescia del tempo d'esercizio.

8. Un segnale acustico vi comunichera del termine del programma. Quindi,
a seconda delle impostazioni, il dispositivo passa nel modo di riscalda-
mento automatico (il display mostrera il conto diretto del tempo di
questa funzione) o in modalita standby. Premendo e tenendo premuto il
tasto "Start / Keep Warm”, si puo disabilitare in anticipo il riscaldamento
automatico (il LED del pulsante "Cancel/Reheat” si spegne). Premendo di
nuovo il tasto "Start / Keep Warm’, si puo riabilitare questa funzione.

9. Per annullare il programma impostato, interrompere il processo di cot-
tura o disattivare il riscaldamento automatico, premere il tasto "Cancel/
Reheat”.

Programma "MULTICOOK”

Il programma & destinato per la preparazione dei piatti secondo i parametri di
temperatura e tempo di cottura specificati dall'utente. Intervallo di temperature
programmate: 35-180°C con passo d'incremento di 5°C. Intervallo di tempo
programmato: da 2 minuti a 15 ore con passo d'incremento di 1 minuto (per
intervallo da 2 minuti a 1 ora) o con passo di 5 minuti (per l'intervallo da 1 ora
a 15 ore). Il tempo preimpostato di cottura nel programma "MULTICOOK ” & di
30 minuti.

Seguite i punti 1-4 della sezione "Modalita comune di procedure all'utilizzo dei
programmi automatici”. Quindi premere il tasto "Timer/t°C” per passare nel
modo d'impostazione della temperatura di cottura. Sul display sara mostrata
la temperatura di cottura impostata di default (100°C). Premendo i tasti "+" e
"-", impostare la temperatura di cottura desiderata. Dopo l'installazione della
temperatura di cottura, seguite i punti 5-9 della sezione "Modalita comune di
procedure all'utilizzo dei programmi automatici”.

ATTENZIONE! Ad una temperatura di cottura meno di 75°C, la funzione di
risc ico sara disabilitata per i jone p L
Quando é selezionata una temperatura di 140°C e oltre, il tempo di cottura
massimo é di 2 ore.




Programma "STEW/CHILLI”

Consigliato per la BRASATURA di verdure, carne, pollame e frutti di mare. Il
tempo preimpostato di cottura nel programma "STEW/CHILLI” & di 1 ora. E
possibile regolare il tempo di cottura manualmente nell'intervallo da 10
minuti a 12 ore con passo di 5 minuti.

Programma "BAKE”

Il programma & consigliato per la preparazione al forno di biscotti, sformati,
pasticci di pasta lievitata e pasta sfoglia. Il tempo preimpostato di cottura nel
programma "BAKE” & di 50 minuti. E possibile regolare il tempo di cottura
manualmente nell'intervallo da 10 minuti a 8 ore con passo di 5 minuti.
Misurare la quantita necessaria dei prodotti secondo la ricetta, metteteli nella
coppa. Assicurarsi che tutti gli ingredienti si trovino al basso dell'indicazione
1/2 sul lato interno della coppa, quindi seguite i punti 2-9 della sezione "Modalita
comune di procedure all'utilizzo dei programmi automatici”.

Programma "RICE/GRAIN”

IL programma & consigliato per la cottura delle pappe friabili di vari tipi di
cereali e di loro miscele e per la preparazione di vari contorni. Il tempo preim-
postato di cottura nel programma "RICE/GRAIN” & di 30 minuti. Intervallo di
tempo programmato: da 5 minuti a 4 ore con passo d’incremento di 1 minuto
(per intervallo da 5 minuti a 1 ora) o con passo di 5 minuti (per lintervallo da
1oraa4ore).

Programma "PASTA”

Il programma € consigliato per la cottura della pasta, salsicce, uova, ecc. IL
tempo preimpostato di cottura nel programma "PASTA” & di 8 minuti. Il tempo
di cottura pud essere regolato manualmente nell'intervallo da 2 minutia 1 ora
con passo di 1 minuto. Prima di avviare il programma, assicurarsi che il segnale
acustico e attivato (l'indicatore del segnale acustico si accende sul display).

IL conteggio alla rovescia del lavoro del programma di cottura s'iniziera quan-
do l'acqua comincera a bollire. La partenza ritardata in questo programma non
e disponibile.

Riempire la coppa con l'acqua. Assicurarsi che tutti gli ingredienti si trovino al
basso dell'indicazione di livello massimo sul lato interno della coppa. Seguite
i punti 2-5, poi il punto 7 della sezione "Modalita comune di procedure all'utilizzo
dei programmi automatici”. Quando l'acqua imbollisce, squilla il segnale acus-
tico. Aprire con cautela il coperchio e mettere il prodotto in acqua bollente,
quindi chiudere il coperchio. Premere il tasto "Start / Keep Warm”. S'iniziera
l'esecuzione del programma di cottura impostato ed il conteggio alla rovescia
del tempo d'esercizio. Quindi seguite i punti 8-9 della sezione "Modalita comune
di procedure all'utilizzo dei programmi automatici”.

ATTENZIONE! Durante la cottura di alcuni alimenti si forma la schiuma. Per
evitare l'eventuale fuoriuscita della schiuma dalla coppa, é possibile aprire il
coperchio pochi minuti dopo il caricamento dei prodotti in acqua bollente.

Programma "STEAM”

Consigliato per la cottura a bagnomaria di verdure, pesce, carne, piatti di-
etetici e vegetariani, menu per bambini. Il tempo preimpostato di cottura nel
programma "STEAM” & di 20 minuti. Il tempo di cottura pud essere regolato
manualmente nell'intervallo da 5 minuti a 2 ore con passo di 5 minuti. In
questo programma il conteggio del tempo di cottura inizia quando l'acqua
imbollisce.

Per cucinare verdure ed altri prodotti in bagnomaria:

+ Riempire la coppa con 600-1000 ml di acqua. Mettere nella coppa il
contenitore per la cottura a bagnomaria.

« Preparare gli ingredienti secondo la ricetta, distribuirli in modo uniforme
nel contenitore per la cottura a bagnomaria.

«  Seguite i punti 2-9 della sezione "Modalita comune di procedure all'utilizzo
dei programmi automatici”.

Programma "SLOW COOK”

Il programma & destinato per preparare lo stufato, il latte al forno. Il tempo
preimpostato di cottura nel programma "SLOW COOK” & di 3 ore. Il tempo di
cottura puo essere regolato manualmente nell'intervallo da 30 minutia 12 ore
con passo di 10 minuti. Nel programma "SLOW COOK” la funzione di riscalda-
mento automatico non é disponibile.

Programma "FRY”

Consigliato per arrostire verdure, carne, pollame e frutti di mare. Il tempo
preimpostato di cottura nel programma "FRY” & di 15 minuti. Il tempo di cot-
tura puo essere regolato manualmente nell'intervallo da 5 minuti a 2 ore con
passo di 1 minuto. E possibile friggere cibi con coperchio aperto.

In questo programma la funzione "Time Delay” non & disponibile.

Programma "PILAF”

Il programma € consigliato per la preparazione di vari tipi di pilaf. Il tempo
preimpostato di cottura nel programma "PILAF” & di 1 ora. E possibile regolare
il tempo di cottura manualmente nell'intervallo da 10 minuti a 2 ore con
passo di 5 minuti.

Programma "SOUP”

E consigliato per preparare primi piatti, frutta cotta ed altre bibite. Il tempo
preimpostato di cottura nel programma "SOUP” & di 1 ora. E possibile regolare
il tempo di cottura manualmente nell'intervallo da 10 minuti a 8 ore con
passo di 5 minuti.

Programma "PORRIDGE”

Consigliato per cucinare pappe di latte. Il tempo preimpostato di cottura nel
programma "PORRIDGE” & di 25 minuti. Intervallo di tempo programmato: da 5
minuti a 4 ore con passo d’incremento di 1 minuto (per intervallo da 5 minuti
a 1 ora) o con passo di 5 minuti (per Uintervallo da 1 ora a 4 ore).

IL programma & destinato per preparare una pappa a base di latte pastorizzato,
con basso contenuto di grassi. Per evitare l'evaporazione del latte bollente e
ottenere il risultato desiderato, si consiglia di:

« lavare accuratamente tutti i cereali integrali (riso, grano saraceno, miglio,
ecc.) fino a quando l'acqua ¢ pulita;

+ prima della cottura ingrassare la coppa della pentola con burro;

* seguire rigorosamente le proporzioni indicate nelle ricette del libro al-
legato, ridurre 0 aumentare la quantita degli ingredienti solo in proporzi-
one;

« utilizzando latte intero diluirlo con acqua potabile nel rapporto di 1:1.
Se il risultato desiderato nel programma "PORRIDGE” non & stato raggiunto,
utilizzate il programma universale "MULTICOOK . La temperatura ottimale di
cottura della pappa al latte & di 95°C.

Programma "YOGURT”

Usando il programma "YOGURT", potete preparare nella vostra casa uno yogurt
delizioso e sano. Il tempo preimpostato di cottura nel programma "YOGURT" &
di 8 ore. E possibile regolare il tempo di cottura manualmente nell'intervallo
da 10 minuti a 12 ore con passo di 5 minuti. Nel programma "YOGURT" la
funzione di riscaldamento automatico non é disponibile.

Misurare la quantita necessaria dei prodotti secondo la ricetta, metteteli nella
coppa. Assicurarsi che tutti gli ingredienti si trovino al basso dell'indicazione
1/2 sul lato interno della coppa. Quindi seguite i punti 2-9 della sezione "Modalita
comune di procedure all'utilizzo dei programmi automatici”.

Programma "VACUUM”

E’indicato per la cottura dei cibi nella confezione di sottovuoto. Il tempo di
cottura d'impostazione predefinita nel programma é di 2 ore 30 minuti. E’ pos-
sibile impostare manualmente il tempo di cottura da 10 minuti fino a 12 ore
con passo d'incremento di 5 minuti alla volta. Nel programma "VACUUM” la
funzione di riscaldamento automatico non é disponibile.

Programma "BREAD”

IL programma € indicato per la cottura di diversi tipi di pane a base di farina di
frumento con l'aggiunta di farina di segale. Il tempo preimpostato di cottura
nel programma "BREAD” & di 2 ore (durante la prima ora del lavoro del pro-
gramma la pasta viene lievitata e poi si produce panificazione). E possibile
regolare il tempo di cottura manualmente nell'intervallo da 10 minuti a 6 ore
con passo di 5 minuti.

Fare l'impasto, seguendo le raccomandazioni della ricetta prescelta. Mettere la
pasta nella coppa. Collocare la coppa nel corpo della multicottura. Assicurarsi
che tutti gli ingredienti si trovino al basso dell'indicazione 1/2 sul lato interno
della coppa. Quindi seguite i punti 2-9 della sezione "Modalita comune di
procedure all'utilizzo dei programmi automatici”. Non aprire il coperchio della
multicottura, fino a quando il processo di cottura é finito.

Non é raccomandato di utilizzare la funzione "Partenza ritardata”, in quanto puo
influenzare la qualita della cottura.

Programma "COOK”

Consigliato per cucinare verdure e legumi. Il tempo preimpostato di cottura nel
programma "COOK” & di 40 minuti. E possibile regolare il tempo di cottura
manualmente nell'intervallo da 5 minuti a 8 ore con passo di 5 minuti.

Programma "EXPRESS”

Consigliato per la cottura del riso, pappe friabili di cereali. La funzione "Time
Delay” e la possibilita di regolare il tempo di cottura nel programma non sono
disponibili. Il tempo di lavoro del programma & di 15 minuti. Sequite i punti
1-4 della sezione "Modalita comune di procedure all'utilizzo dei programmi
automatici’, poi punti 7-9 (saltando i punti 5, 6).

[11. ALTRE POSSIBILITA

* Riposo della pasta

« Cottura di fondue

«  Frittura nel grasso

* Preparazione della ricotta

* Preparazione del formaggio

« Sterilizzazione

« Pastorizzazione

* Riscaldamento del cibo per bambini

IV. ACCESSORI OPZIONALI

Per poter acquisire accessori opzionali della multicottura REDMOND RMC-M150E
e conoscere di pit sulle novita REDMOND, consultate il sito WWW.MULTI-
COOKER.COM oppure chiedete ai rivenditori ufficiali.

V.MANUTENZIONE E PULIZIA
DELLAPPARECCHIO

Prima di pulire l'apparecchio assicurarsi che sia scollegato dalla rete e comple-
tamente raffreddato. Utilizzare un panno morbido e detersivo non abrasivo per
piatti. Si consiglia di pulire il prodotto immediatamente dopo L'uso.

Durante la pulizia, non usare prodotti abrasivi, spugne con strato abrasivo e
sostanze chimiche aggressive. Non immergere il corpo in acqua e non met-
terlo sotto l'acqua corrente.
Prima del primo utilizzo, o per rimuovere gli odori dopo la cottura si consiglia
far bollire durante 15 minuti un mezzo limone nel programma "STEAM".
La coppa, il coperchio interno in alluminio e la valvola di vapore rimovibile
devono essere puliti dopo ogni utilizzo. La coppa puo essere lavata in lavas-
toviglie. Per terminare, pulire la superficie esterna della coppa con un panno
asciutto.



Per pulire l'interno del coperchio in alluminio:
Aprire il coperchio della multicottura: sulla parte interna del coperchio,
premere in su lo scontrino in plastico finché il coperchio non si stacchi;
« Tirare delicatamente il coperchio interno in alluminio verso di sé e in su,
facendolo staccare da quello principale. Pulire la superficie di entrambi
coperchi con panno o tovagliolo umido, se necessario, usare detersivo per

piatti.

Dopo la pulizia, inserire il coperchio in alluminio nelle cave inferiori, allinear-
lo con il coperchio principale e premere sulla parte superiore del coperchio
interno fino allo scatto. IL coperchio interno in alluminio dovrebbe andare bene

in posizione.
Per pulire la valvola a vapore:

Tirare il coperchio in su e verso di sé. Dentro il coperchio gia tolto ruotare
il fissatore della valvola a vapore nel senso orario fino alla fine. Togliere

il fissatore.

« Estrarre delicatamente la gomma elastica del fissatore, lavare bene la
valvola, il fissatore ed il coperchio.Asciugare, rimontare la valvola in ordine
inverso e collocarlo nella sua sede.

Per evitare deformazioni della gomma elastica della valvola, non torcere né

tirare la gomma.

Durante la cottura, pud formarsi la condensa che in questo modello viene rac-
colta in una cavita speciale sul corpo del dispositivo intorno alla coppa. La
condensa viene facilmente rimossa con un panno da cucina o tovagliolo.

VI.CONSIGLI DI COTTURA

Errori nella preparazione e vie di evitarli
La tabella seguente riassume gli errori tipici fatti durante la preparazione dei
cibi nelle multicotture ed esamina loro eventuali cause e soluzioni.

IL PIATTO NON E COTTO COMPLETAMENTE

Possibili cause del problema

Come risolvere il problema

Avete dimenticato di chiudere il coperchio
del dispositivo o non lavete chiuso er-
meticamente, cosi che la temperatura di
cottura non era abbastanza alta.

Alla frittura:
Avete versato troppo olio nella coppa.
Umidita eccessiva nella coppa.

Alla frittura basta normalmente coprire il fondo
della coppa con poco olio.

Se si prevede di friggere in olio, seguire la rice-
tta corrispondente.

Durante la frittura non chiudere il coperchio
della multticottura, se non & scritto nella ricetta.
Prima di friggere il cibo congelato, & necessario
scongelarlo e scolare lacqua.

Alla cottura: bollitura del brodo durante
la cottura di prodotti con elevata acidita.

Alcuni prodotti richiedono un trattamento spe-
ciale prima della cottura: devono essere lavati,
caramellati, ecc. Seguite la vostra ricetta pres-
celta.

Nel processo di lievitazione,
la pasta veniva attaccata al
coperchio interno e ha

Caricare una minore quantita della pasta nella

Avete messo troppa pasta
nella coppa.

Prodotti da

fomor | bloccato la valvola di scar- | PP

(o pasta | icodelvapore.

;‘:{(‘j ben Togliere limpasto dalla coppa, girare e metterlo

nuovamente nella coppa, poi continuare la cot-
tura. In futuro, mettere una minore quantita
della pasta nella coppa.

IL PRODOTTO E TROPPO COTTO

Avete sbagliato scegliendo il
tipo di prodotto errato o du-
rante linstallazione (calcolo)
del tempo di cottura. Dimen-
sioni troppo piccole degli in-

gredienti. celta.

Scegliete una ricetta ben provata (adattata per questo mod-
ello). La selezione degli ingredienti, il metodo di taglio,
proporzioni da cucinare, la scelta del programma e del
tempo di cottura devono corrispondere alla ricetta pres-

Alla frittura tradizionale versare nella coppa un po'
di olio vegetale, in modo che copra il fondo della
coppa con uno strato sottile. Per una frittura uniforme:
degli alimenti nella coppa, essi devono essere mesco-
late o sfogliare periodicamente fra un certo tempo.

Alla frittura: avete dimenticato di ver-
sare Lolio nella coppa; non avete
mescolato o avete rovesciato troppo
tardi cibi preparati.

Aggiungere pii liquido nella coppa. Durante la cot-
tura, non aprire inutilmente it coperchio della mul-
ticottura.

Alla BRASATURA: c& troppo poco lig-
uido nella coppa.

Alla cottura: c& troppo poco liquido
nella coppa (le proporzioni degli in-
gredienti non sono rispettate)

Rispettare il corretto rapporto di ingredienti liquidi
e solidi.

Prodotti da forno: non avete ingras-
sato l'interno della coppa prima della
cottura.

Prima della posa della pasta, ingrassare il fondo e
le pareti della coppa con burro od olio (non versare
Lolio nella coppal).

IL PRODOTTO HA PERSO LA FORMA DI TAGLIO

Avete mescotato troppo spesso il prodotto | Alla frittura tradizionale, mescolare il cibo non
nella cop oltre ad ogni 5-7 minuti.

Avete impostato il tempo di cottura troppo
lungo.

Ridurre il tempo di cottura o seguire la ricetta
adatta per questo modello dellapparecchio.

L'INFORNATA E TROPPO BAGNATA

Avete utilizzato ingredienti non
adatti che danno umidita eccessiva
(frutti o verdure succose, frutti di
bosco surgelati, panna, ecc).

Scegliere ingredienti secondo la ricetta di cottura.
Cercate di non scegliere come ingredienti gli alimenti
che contengono troppa umidita, o usarli in quantita
minima possibile.

Dopo la cottura, il piatto finito
rimase troppo a lungo nella
modalita di riscaldamento

Luso a lungo di riscaldamento
Se il vostro modello della multicottura prevede una disi
serzione preliminare di questa funzione, & possibile utiliz-

Cercate di rimuovere i pasticci dalla multicottura

Avete la pasticceria

finita nells multicottura troppo a | SUIt0 G0PO (2 Cottura. Se necessario,i pu lasciare il

prodotto in multicottura per un breve periodo di

Durante la cottura, non aprire inuti it
coperchio della multicottura.

Chiudere il coperchio della multicottura fino allo
scatto. Assicurarsi che nulla ostacola di chiudere
il coperchio a tenuta, e che la gomma di tenuta
sul coperchio interno non ¢ deformata.

La coppa e Lelemento riscaldante contat-
tano male, quindi la temperatura di cot-
tura non era abbastanza alta.

La coppa deve essere installata nellalloggiamento
uniformemente, la sua base deve aderire stret-
tamente al disco di riscaldamento.

Assicurarsi che nella camera di lavoro della
multicottura non presentino oggetti estranei.
Tenere sempre pulito il disco di riscaldamento.

Una scelta sfortunata di ingredienti del
piatto. Questi ingredienti non sono adatti
per il metodo di preparazione scelto da
Voi, 0 & stato selezionato un programma
di preparazione sbagliato.

Gli ingredienti sono tagliati con pezzi
troppo grandi, le proporzioni generali dei
prodotti sono errate.

Il tempo di cottura é stato installato in
modo non corretto (non calcolato).

La variante scelta della ricetta non &
adatta per la cottura in questa multicot-
tura,

E consigliato utilizzare ricette provate (adattate
per questo modello dellapparecchio). Utilizzare
le ricette alle quali si puo fidare veramente.

La selezione degli ingredienti, il metodo di taglio,
proporzioni da cucinare, a scelta del programma
e del tempo di cottura devono corrispondere alla
ricetta prescelta.

Alla cottura a bagnomaria: la quantita
dell’acqua nella coppa & troppo piccola
per garantire una sufficiente densita di
vapore.

Versare nella coppa una quantita d'acqua pre-
vista nella ricetta. In caso di dubbio, controllare
it livello dell'acqua nel processo di cottura.

con latte, il latte evapora.

germent

automatico. zare questa opzione. tungo. tempo al riscaldamento automatico acceso.
IL PRODOTTO SVAPORA DURANTE LA COTTURA L'IMPASTO NON E LEVATO
La qualita e le proprieta del latte possono dipendere dal Uova con lo zucchero erano mal frustati.
Durante la cottura della pappa | V090 € dalle condizioni della sua produzione. Si prega di N -
PaPP3 | ytilizzare solo latte ultra-pastorizzato con un tenore di La pasta rimase con polvere lievitante per

grassi fino a 2,5%. Se necessario, il latte puo essere leg-

te diluito con acqua potabil.

Ingredienti prima della cottura
non sono state trattati o sono
stati trattati in modo non cor-

Scegliete una ricetta ben provata (adattata per questo mod-
ello). La selezione degli ingredient, il metodo di tratta-
mento preliminare degli stessi e le proporzioni da cucinare

retto (lavati maLe ecc).
Le devono
non sono soddlsfa(te o iltipo
di prodotto non & stato corret-
tamente selezionato.

corrispondere alla ricetta prescelta.

Lavare sempre cereall integrali, carne, pesce e frutti di mare
finché L

‘acqua non diventi completamente pulita.

troppo tempo.

Scegliete una ricetta ben provata (adattata
per questo modello). La selezione degli in-
gredienti, il metodo di trattamento prelimi-
nare degli stessi e Le proporzioni da cucinare
devono corrispondere alla ricetta prescelta.

La farina non & stata setacciata o la pasta
veniva impastata male.

Sono stati commessi errori durante la posa
degli ingredienti.

La ricetta scelta non & adatta per la cottura in
questo modello di multicottura.

ILCIBO BRUCIA

La coppa ¢ stata mal pulita dopo la
cottura precedente.

IL rivestimento antiaderente della
coppa & danneggiato.

Prima di iniziare la cottura, assicuratevi che la coppa
sia ben lavata e che il rivestimento antiaderente non
sia danneggiato.

In alcuni modelli delle multicotture REDMOND, nei p i"STEW/CHILLI"

e "SOUP’, alla quantita troppo piccola del liquido nella coppa, interviene il
sistema di p ione contro surrisc del ivo. In questo caso,
il programma di cottura si ferma e la multicottura passa nel regime di riscal-
damento automatico.

IL tempo consigliato di cottura dei prodotti a bagnomaria sotto

It volume totale del prodotto & infe-
riore a quello consigliato nella ricetta

Scegliete una ricetta ben provata (adattata per
questo modello).

Avete impostato il tempo di cottura
troppo Lungo.

Ridurre il tempo di cottura o seguire la ricetta
adatta per questo modello dell'apparecchio.

pr

Peso,g/ | Quantits Tempo

N Prodatto quantitd | d'acqua,ml | di cottura, min.
Filetto di maiale/manzo

1 (cubi di 1,5 x 1,5 cm) 500 500 20730




Peso, g/ Quantita Tempo Tempera- - o
N Prodotto g ) . . Raccomandazioni per l'uso . -
quantita | dacqua,ml | di cottura, min. N (vedi inoltre il Libro delle ricette) g " H s | 3
deesercizio . gi 8% 5 3% g,
Filetto di agnello £ £ g g 5| g8 &8
2| (cubidi 15 x 1,5 cm) 500 500 2 16 110°C | Sterilizzazione £ g H £ 59 £ Es | EE
g 5= gE £ 8 % g2
5 | Filetto di agnello 500 00 1 17 115°C | Preparazione di sciroppo di zucchero & 5 g8 3 g -g.g ﬂ_% H
(cubi di 1,5 x 1,5 cm) 3 # £3 &k
18 120°C | Preparazione della coscia di maiale = % =
) 180 (6 pz) /
4| Polpettine/polpette 500 10/15
P polp 450 (3 pz) 19 125°C Carne stufato
Cottura di pasta
5 | Pesce filetto 500 500 10 . it i di leta di fru- in.—
(fletto) 20 130°C | Cottura di timballo PASTA di diverse varieta di fu- | g L 2min-1
Gamberetti per nsata . mento; cottura di salsicce, ora/1 min.
6 | o :;z‘r‘g' e"é{i""” ta (sgusciati, 500 500 5 2 135°C | Torrefazione di piatti pronti per renderli croccanti ravioli ed altri semilavorati
7 | Patate (cubi di 1,5 x 1,5 cm) 500 500 15 2 140°C | Affumicatura Cottura a bagnomaria di )
20 | Smin-2
STEAM verdure, pesce, came ; . P .
8 | Carota (cubidi 1,5 x 1,5 cm) 500 1000 35 23 145°C | Arrostitura di verdure e pesce in foglia e di altri prodotti min. | ore/5 min.
9 | Barbabietola (cubi di 1,5 x 1,5 cm) 500 1500 70 24 150°C Arrostitura della carne in foglia
10 | Ortaggi (surgelati) 500 500 10 25 155°C | Cottura di pasta lievitata Preparazione di stufato, 30 min.
SLOW COOK | zampa,lattealforno,came | 3ore | -12ore/ | + | ~— -
11 | Uovo cotto a bagnomaria 3pz 500 10 2% 160°C | Arrostitura del pollame e pesce in gelatina 10 min.
E da tener presente che queste sono raccomandazioni generali. Il tempo ef- 27 165°C Arrostitura di bistecche
fettivo puo differire dai valori consigliati a seconda della qualita di un deter- ) ) .
minato prodotto, cosi come dai vostri gusti. 28 170°C | Frittura in pastella ERY Frittura di carne, pesce, | 15 smin-2 | _ | _ +
verdure e piatti composti | min. | ore/1 min.
Raccomandazioni sull'uso dei regimi di temperatura nel pro- 29 175°C | Preparazione delle nuggets
gramma "MULTICOOK” Cottura di vari tipi xi pilaf 10min-2
30 180°C Preparazione di patatine fritte PILAF (con carne, pesce, pollame, | 1 ora - + - +
verdure) ore /5 min.
Tempera- o . . . - . P
N Raccomandazioni per luso Tabella riassuntiva dei progl di cottura (imp di Cottura di brodi, minestre.
e (vedi inoltre i Libro delle ricette) N g ; 10 min.- 8
deesercizio fabbrica) soup zuppe di verdure e zuppe | 1ora i | | - +
oo ore /5 min.
1 35°C | Riposo della pasta, preparazione dell’aceto °
g TE 5 5min.- 1
2 40°C | Preparazione dello yogurt . = Se g2 k4 2, PORRIDGE | Preparazionedicerealicon | 25 | ora/lmin. | _ N
£ £ gE gg 5 §2 latte min. | lora-4
3 45°C Lievitazione £ g2 28 Se £ E g ore /5 min.
g HE - A B g5
4 50°C | Fermentazione S H 3 2% £ 27 one di vari tipi i 10 min.
g H &: 5 & VOGURT Preparazione divaritipidi | g 50t L _
5 55°C | Preparazione del cremino = =3 min.
6 60°C | Preparazione del té verde, alimenti per bambini 10mi
Preparazione dei vari pi- 2min.-1 VACUUM Cottura dei cibi nella con- | 2,5 b min. 5| .
7 65°C | Cottura di camne in sottovuoto MuLTICoOK | 2tti con la possibilita di | 30 | ora/1min. |, _ . fezione sottovuoto ore | T12ore/ - -
impostare la temperatura | min. lora-15 min.
8 70°C Preparazione del ponce e tempo di cottura ore /5 min.
Preparazione di pane a
9 75°C Pastorizzazione, cottura del té bianco i " base di farina di frumento o
STEW/ Brasatura di came, pesce, 10min. BREAD e di segale con la fase di | 2ore | L0MIN-6 | | _ +
) ) . CHILLI verdure, contorni e piatti | lora | -12ore/5 | + | - . e e ore /5 min.
10 80°C | Preparazione del vino brulé composti min. o
11 85°C | Preparazione di ricotta o cibi che richiedono tempi di cottura lunghi ) -
Prodotti da forno di biscot- w | smin-g
o i 8 ti, sformati, pasticci di | 50 | 10min.-8 _ COOK Cottura di verdure e legumi - min. - ¢ + - +
2 90°C | Preparazione del té rosso BAKE pasta lievitata e pasta | min. | ore/5min. | * min. | ore/5 min.
foglia;
13 95°C | Cottura delle pappe di latte stogta —
Cottura rapida di riso, di | 15
S ! EXPRESS apce ; - -] - +
14 100°C | Preparazione di meringhe o marmellata Preparazione di vari cereali 5 min.- 1 pappe friabili in acqua min.
RICE/GRAN | appa riabile i nsu(iv o;ao/ral A *
15 105°C | Preparazione dei piatti con gelatina papp: . !
- VII.PRIMA DI CONTATTARE UN CEN




TRO DI ASSISTENZA

Comunicazi-
one dellerrore Eventuali errori Rettifica dellerrore
sul display
Errore di sistema. Possibile | ScOllegare lapparecchio dalla rete elettri-
alimonto ca, lasciarlo raffreddare. Chiudere bene il
E1-E3 coperchio. Se al riavvio della multicottura
dellascheda elettronicaodel | |
il problema persiste, contattare un centro
sensore di temperatura N N
di assistenza autorizzato.
Guasto Possibile causa Risoluzione del problema

Controllare la tensione della presa

Non si accende elettrica.

Assenza di corrente elettrica.

Interruzione di alimentazione
dalla rete elettrica

Controllare la tensione della presa
elettrica.

Fra la pentola e lelemento riscal-

R X X
dante si trova loggetto estraneo, | Imu°vere (oggetto estranco.

La pietanza si
cuoce troppo a
lungo

La pentola e'stata inserita.

Sistemare bene la pentola.

Scollegare Uapparecchio, lasciarlo raf-

£ sporco lelemento riscaldante. | o516 pulire Lelemento riscaldante.

VIII.OBBLIGHI DI GARANZIA

Questo prodotto & garantito per un periodo di 2 anni dalla sua acquisizione.
Durante il periodo di garanzia, il fabbricante si impegna ad eliminare, mediante
riparazione, sostituzione di parti o di tutto il prodotto, eventuali difetti di fab-
bricazione causati dalla scarsa qualita dei materiali e/o di montaggio. La ga-
ranzia & valida solo se la data di acquisto viene confermata con il sigillo e la
firma del negozio sulla carta di garanzia originale del venditore. Questa garan-
zia é riconosciuta solo se il prodotto é stato utilizzato in conformita con il
manuale di istruzioni, non viene riparato o smontato o danneggiato attraverso
L'uso improprio, in presenza di tutti i componenti e con la struttura integrata
del prodotto. Questa garanzia non copre gli elementi di normali usura e di
consumo (filtri, lampade, rivestimenti antiaderenti, sigillanti, ecc.).

La durata di servizio del prodotto e il periodo di garanzia sono calcolati a
partire dalla data della vendita o della data di fabbricazione del prodotto (nel
caso in cui non é possibile determinare la data di vendita).

La data di produzione del dispositivo rientra nel numero di serie che si trova
sulla targhetta attaccata al prodotto. Il numero di serie & composto di 13 cifre.
Caratteri 6 e 7 indicano il mese e quello 8 l'anno di fabbricazione del prodotto.
La durata di servizio dell'apparecchio impostata dal produttore & di 5 anni
dalla data di acquisto. Detta durata é valida a condizione che lapparecchio sia
utilizzato in conformita alle istruzioni e alle norme tecniche applicabili.

Confezione, manuale d'uso, cosi come il dispositivo stesso devono essere
smaltiti in conformita con i programmi di riciclaggio locali. Dimostrate un
impegno per l'ambiente: non gettate tali prodotti nei normali rifiuti domes-
tici.
Smaltimento ecologicamente sicuro (smaltimento di
elettrodomestici e di apparecchi elettronici).
Gli apparecchi usati (vecchi) non devono essere smaltiti con gli
altri rifiuti domestici, devono essere smaltiti separatamente. |

proprietari di vecchi apparecchi sono obbligati portarli nei punti di raccolta o
consegnarli a organizzazioni competenti. In questo modo voi contribuite al
riciclo delle materie prime e alla protezione dellambiente evitandone la con-
taminazione.

Queste istruzioni & disponibili anche sul sito www.redmond.company.
Produttore: DSM Enterprise LTD. edificio 2, N2 6, Cadgi 10 Road, Shingman,
Shunde, Guandun, Cina.



Antes de utilizar este aparato lea con atencidn el manual de utilizacion y
gudrdelo como guia de consultas. El uso correcto del aparato aumentard
significativamente su vida de servicio.

Medidas de seguridad

El fabricante no se hace responsable de los
danos causados por el incumplimiento de las
exigencias de seguridad y las normas de utili-
zacion del producto.

Este aparato eléctrico esta destinado para ser
utilizado en condiciones domeésticas y otras
similares:

en espacios domesticos de tiendas, oficinas y
otros de condiciones similares de uso no in-
dustrial;

en las casas de campo;

en habitaciones de hotel y motel y otras su-
perficies habitables;

en apartamentos y hoteles de tipo media
pension.

El uso industrial y cualquier otro uso no apro-
piado del aparato se considerara una violacion
de las normas de utilizacién del aparato. En
este caso el fabricante no asumira responsa-
bilidad por las posibles consecuencias.

Antes de conectar el aparato a la fuente de
alimentacion compruebe si la tension de ésta
coincide con la tensién nominal del aparato
(ver caracteristicas técnicas o tabla de fabrica
del aparato).

Utilice cable con la potencia exigida por el
aparato - los parametros no correspondientes
pueden llevar a un cortocircuito o a un cable
de fuego.

Conecte el aparato solo a enchufes que tengan
toma de tierra — esta una exigencia obligatoria
de defensa contra incendios por cortocircuito.
Utilizando el cable, asegurese que él también
tiene toma de tierra.

@ JATENCION! jDurante el trabajo el aparato se

calientaliTenga cuidado! No toque el cuerpo, el
recipiente y otras partes metdlicas durante la
utilizacion, Obligatoriamente use guantes de co-
cina antes de la utilizacion. Para evitar quema-
duras del vapor caliente no se incline sobre el
aparato cuando estd la tapa abierta.

e Desenchufe el aparato de la roseta tras cada

utilizacion, asi como durante su limpieza o
desplazamiento. Estire el cable con las manos



secas, cogiendolo del enchufe y no del cable.
No coloque el cable eléctrico entre las puertas
ni cerca de fuentes de calor.Vigile que el cable
no se enrolle o se doble, no tenga contacto
con objetos afilados, con esquinas de muebles.

@ RECUERDE: el danado del cable de alimentacion
eléctrica puede constituir un problema que no
se incluye en la garantia. Si el cable estd dariado
0 necesita ser reemplazado, es necesario acudir
al centro de servicio para evitar posibles riesqgos.

Nunca coloque la unidad sobre una superficie

blanda. Para evitar el derrame de liquidos ca-

lientes coloque la unidad para cocinar en una
superficie estable, utilice las asas especiales
para transportarlo (se incluye en el juego). No
lo cubra con un pano o servilleta de papel
mientras trabaja - ello puede ocasionar un
sobrecalentamiento o una rotura del aparato.

Se prohibe la utilizacién del aparato al aire

libre — la entrada de humedad o de objetos

extranos en su interior puede causar danos o

un funcionamiento defectuoso.

Antes de limpiar el aparato asegurese de que

esta desconectado de la red y totalmente frio.
Cumpla rigurosamente las instrucciones de
limpieza del aparato.

@ iSE PROHIBE sumergir el cuerpo del aparato en

el agua o ponerlo bajo el grifo!

» Este aparato se puede utilizar por personas con

discapacidades fisicas, sensoriales, mentales o
sin suficiente experiencia o juicio, si tras ellas
hay vigilancia o han sido instruidas para el uso
seguro de este aparato y en el caso de que
tengan comprensién sobre los posibles danos
potenciales. El aparato puede utilizarse por
ninos de 8 anos si hay vigilancia sobre ellos y
han sido instruidos en el uso seguro del apa-
rato y en el caso de que tengan comprension
de los potenciales danos.Es necesario vigilarles
con el objetivo de impedir sus juegos con el
aparato. Guarde el aparato y el cable lejos del
alcance de los ninos menores de 8 anos. No se
permite el uso del aparato a los menores de 8
anos.La limpiezay el servicio de mantenimien-
to del aparato no deben realizarse por menores
de 8 anos y sin vigilancia de los adultos.
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No caliente la comida durante mucho tiempo.
Atencion: es posibles quemaduras por el vapor

El fabricante se reserva el derecho a introducir cambios en el diserio, equipo, asi como en las especificaciones técnicas del
producto en el curso de la mejora del producto sin aviso previo sobre dichos cambios.

Composicién del robot de cocina RMC-M150E Al

1. Tapa del dispositivo 9. Cuchara plana

Call'ente 2. Tapa interior desmontable 10. Cucharén

. 3. Tazon 11. Vaso de medicion
4. Botdn de apertura de la tapa 12. Contenedor para la coccion al vapor
5. Panel de control con pantalla 13. Cesto para freir en grasa
6. Cuerpo 14. Soporte para cuchara/cucharén
7. Manija de transporte 15. Pinzas para la extraccion del tazén
8. Valvula de vapor desmontable

Elementos del panel de control A2
1. Botén «Hour/Min» («Horas/Minutos») — seleccion de las horas o minutos en los modos de ajuste del tiempo del
inicio diferido; activacion/ desactivacion de los sonidos (asistente por voz).
2. Botén «Time Delay» («Programador de inicio») — activacién del modo de ajuste del tiempo de inicio diferido;
desactivacion del modo «MASTERCHIEF».
3. Boton «Cancel/Reheat» («Cancelar/Recalentar») — activacion/desactivacion de la funcién de calentamiento, pausa



en el programa de coccion, restablecimiento de los ajustes. EL boton esta
equipado con un simbolo tactil para las personas con discapacidad visual.

4. Botén «-» — disminucién del valor de las horas o minutos en los modos
de ajuste del tiempo; seleccion del programa de preparacion automatico;
disminucion del valor de la temperatura en el modo del ajuste de la
temperatura.

5. Botdn «+» — aumento del valor de las horas o minutos en los modos de
ajuste del tiempo; seleccion del programa de preparacion automatico;
aumento del valor de la temperatura en el modo del ajuste de la tempe-
ratura.

6. Boton «Start / Keep Warm» («Inicio /C onservador de calor») — activacion
del programa de preparacion seleccionado; desactivacion previa de la
funcion de autocalentamiento. EL boton esta equipado con un simbolo
tactil para las personas con discapacidad visual.

7. Boton «Timer/t°C» («Temporizador/t°C») — salto al modo del ajuste del
tiempo de la preparacion; seleccion del modo del ajuste del tiempo/la
temperatura de la preparacion (en el programa «MULTICOOK»).

8. Boton «Menu» («Menu») — seleccion de los programas automaticos de
coccion.

9. Pantalla.

Composicién de la pantalla A3

Indicador del proceso del funcionamiento del programa de preparacion.
Indicador del modo de ajuste del tiempo de la preparacion.

Indicador del programa automatico de coccién preseleccionado.
Indicador del funcionamiento de las funciones de autocalentamiento y
calentamiento posterior de los platos.

Indicador de alimentacion.

Indicador de funcionamiento.

Indicador del funcionamiento del asistente por voz.

Indicador del modo del temporizador (hora/temperatura).
Temporizador

I. ANTES DE ENCENDERLO POR PRI-
MERA VEZ

Desembale cuidadosamente el producto, retire todos los materiales de emba-
laje y pegatinas publicitarias a excepcion de la pegatina con el nimero de
serie. La ausencia de nimero de serie en el producto anulara automaticamen-
te sus derechos al servicio de garantia. Limpie el cuerpo del dispositivo con un
pano himedo. Enjuague el tazén con agua tibia y jabon. Séquelo bien. Al usar-
se el dispositivo por primera vez puede aparecer un olor extrafio, lo que no
indica el mal funcionamiento del dispositivo . En este caso realice la limpieza
del dispositivo (consulte «Mantenimiento del robot de cocina).

[l. OPERACION DELROBOT DE COCINA

Antes del inicio de la operacion

Instale el dispositivo en una superficie plana y sélida para que el vapor calien-
te que sale de la valvula de vapor no llegue hasta el revestimiento de las pa-
redes, revestimientos decorativos, aparatos electronicos y otros objetos o ma-
teriales que puedan ser afectados por alta humedad y temperatura.

Antes de cocinar, asegUrese de que las partes externas y las partes visibles
internas del robot de cocina no tengan danos, deterioros y otros defectos. Entre
el tazén y el fondo de la camara calefactora no debe haber ninglin objeto ex-
trafio.

ENEURNI

Vo N W

Para evitar el ensuciamiento del fondo y de las paredes de la cdmara de tra-
bajo del dispositivo, se recomienda primero colocar los ingredientes y verter
el agua en el tazon,y solo después instalar el tazon en el cuerpo del robot de
cocina.

No encienda el dispositivo sin el tazén instalado dentro — en caso de inicio

accidental del programa de preparacion esto provocard un sobrecalentamien-
to critico del dispositivo.

la funcion de autocalentamiento pulsando y manteniendo presionado durante
unos segundos el botdn «Cancel/Reheat».

No encienda el dispositivo con el tazon vacio — el sobrec i del
tazén puede provocar el perjuicio d el recubrimiento antiadherente.
A Queda prohibido usar el dispositivo en caso de cualquier malfuncionamiento.

Asistente por voz

EL robot de cocina REDMOND RMC-M150E est4 equipado con la funcion de
asistente por voz, gracias a la cual el proceso del control del dispositivo esta
totalmente sonorizado y acompanado de informacion detallada sobre los cam-
bios realizados y los ajustes del programa actual. La funcién se inicia automa-
ticamente una vez encendido el dispositivo. Para desactivarla pulse y manten-
ga pulsado el boton «Hour/Min» en modo de espera. Al volver a pulsar y
mantener presionado el boton «Hour/Min» activara de nuevo la funcién.

Ajuste el tiempo de coccion

1. Aleligir el programa de preparacion pulsando el botdn «Timer/t°C» se-
leccione el modo del ajuste del tiempo de preparacion (en la pantalla se
iluminara el indicador «Timer» («Temporizador»), se mostrara el tiempo
de coccidn por defecto y el indicador parpadeara).

2. Pulsando el botén «Hour/Min» seleccione el ajuste de las horas o de los
minutos (el valor seleccionado parpadeara). Pulsando el botén «+» au-
mente, y pulsando el botén «-» disminuya el valor del tiempo. Para un
cambio rapido del valor mantenga el botén pulsado durante varios se-
gundos.

3. Después de la seleccion del tiempo de coccion (la pantalla sigue parpa-
deando), vaya al siguiente paso. Para cancelar la configuracion, haga clic
en «Cancel/Reheat», a continuacion, introduzca todo el programa de
coccién de nuevo.

A jAtencion! En caso de ajuste manual del tiempo de coccién, tenga en cuenta
el posible rango de tiempo y de paso de ajuste, previstos por el programa de
preparacion. En algunos programas, la cuenta atrds se inicia después de que

el dispositivo alcance la temps de funcic i p ida.

Funcién «Tiempo de inicio diferido»

Esta funcion permite establecer el intervalo de tiempo, pasado el cual se acti-

vara el programa de preparacion seleccionado. Se puede diferir el tiempo de

coccion en el rango de 5 minutos a 24 horas con paso de ajuste de 5 minutos.
Al eligir el programa de preparacion pulse el boton «Time Delay» y en la
pantalla parpadeara el valor de los minutos).

2. Pulsando el botén «Hour/Min» seleccione el ajuste de las horas o de los
minutos (el valor seleccionado sera intermitente). Pulsando el boton «+»
aumente, y pulsando el botén «—» disminuya el valor del tiempo. Para un
cambio rapido del valor mantenga pulsado durante varios segundos el
boton.

3. Pulse y mantenga presionado durante varios segundos el botén
«Start / Keep Warm». Empezara el funcionamiento de la funcion del inicio
diferido (el temporizador dejara de parpadear, en la pantalla se mostrara
la cuenta atras hasta el inicio del funcionamiento del programa de pre-
paracion seleccionado).

4. Para cancelar la configuracion, haga clic en «Cancel/Reheat», a continua-
cion, introduzca todo el programa de coccion de nuevo.

ﬁ jAtencion! No se recomienda usar el inicio diferido si el plato contiene ali-
mentos perecederos (huevos, leche fresca, carne, queso etc.,)

Funcién de mantenimiento de temperatura de los platos pre-
parados — autocalentamiento

Se enciende automaticamente después de que se finalicen los programas de
coccion y puede mantener la temperatura del plato terminado en el rango de
70-80°C durante 24 horas. Simultaneamente esta encendido el indicador del
boton «Cancel/Reheat», y en la pantalla se muestra la cuenta atras directa del
tiempo de funcionamiento en este modo. Si es necesario, se puede desactivar

D ivacion previa del L

Para desactivar de antemano la funcién de autocalentamiento durante el inicio
o funcionamiento del programa pulse y mantenga presionado durante unos
segundos el boton «Start / Keep Warm», hasta que se apaque el indicador del
botén «Cancel/Reheat». Para volver a activar el autocalentamiento, vuelva a
presionar y mantenga presionado el botdn «Start / Keep Warm» hasta que se
encienda el indicador del boton «Cancel/Reheat»).

Funcion de calentamiento de los platos
Elrobot de cocina REDMOND RMC-M150E puede usarse para el recalentamien-
to de los platos frios. Pasos a seguir:

1. Ponga el plato terminado en el tazén, coloque el tazon en el robot de
cocina.

2. Cierre la tapa, enchufe el aparato.

3. Pulse y mantenga presionado durante unos segundos el boton «Cancel/
Reheat» hasta que suene un pitido. En la pantalla se iluminara el indica-
dor «Reheat» («Recalentar») y el indicador del botén. EL temporizador
empezara la cuenta atras del tiempo del calentamiento. EL dispositivo
calentara el plato hasta 70-80°C, esta temperatura puede mantenerse
durante 24 horas. Si es necesario, se puede desactivar el calentamiento
pulsando y manteniendo presionado durante unos segundos el botén
«Cancel/Reheat», hasta que en la pantalla y el botén no se apaguen los
indicadores correspondientes.

Memoria no volatil

Elrobot de cocina REDMOND RMC-M150E tiene una memoria no volatil, lo que
garantiza la preservacion de todos los ajustes del usuario (incluyendo las
configuraciones del inicio diferido y del asistente por voz) durante 2 horas en
el caso de un corte de energia inesperado. Si durante este tiempo se reanuda
el suministro de electricidad, el robot de cocina sequira trabajando en el modo
especificado.

Funcién «<MASTERCHIEF»
El robot de cocina REDMOND RMC-M150E tiene implementada la funcién
unica «MASTERCHIEF», que amplifica considerablemente la lista base de las
posibilidades del dispositivo. La funcién permite cambiar la temperatura y el
tiempo de preparacion hasta 10 veces directamente en el curso de la ejecucion
del programa (a excepcién de los programas «EXPRESS» y «YOGURT»). Duran-
te 3 minutos después de la coccion, se puede guardar los ajustes de la tempe-
ratura y del tiempo preestablecidos y registrar toda la secuencia del proceso
de coccion en la memoria del dispositivo. Por lo tanto, la funcion «MASTERCHIEF»
ofrece la oportunidad de crear sus propios programas con un régimen de
temperatura Unico.
El intervalo del cambio del tiempo de preparacion es de 1 minuto a 15 horas
con paso de cambio de 1 minuto independientemente del programa. Cuando
el tiempo de coccion se fija a 00 horas 00 minutos, dependiendo de la configu-
racion realizada anteriormente, el dispositivo pasara automaticamente en modo
de autocalentamiento o modo de espera. El rango de cambio de temperatura
es de 35 a 180°C con paso de ajuste de 5°C.
Cambio de la temperatura y del tiempo de la preparacion (creacién de su propio
programa)
Pulsando el botén «Menu» seleccione cualquier programa de preparacién,
excepto los programas «<EXPRESS» y «<YOGURT. Pulse y mantenga presio-
nado el botén «Start / Keep Warm». Se encenderan los indicadores de los
botones «Start / Keep Warm» y «Cancel/Reheat». La ejecucion del progra-
ma de preparacion se iniciara.
2. Para desactivar de antemano la funcién de autocalentamiento, pulse y
mantenga presionado durante unos segundos el boton «Start / Keep Warm»
(el indicador del botén «Cancel/Reheat» se apagara). Uno puede volver a
activar dicha funcion al volver a presionar el boton «Start / Keep Warmy.




3. Para cambiar el tiempo de coccion y la temperatura en el curso del fun-
cionamiento, presione y mantenga presionado el boton «Time Delay»
hasta que suene un pitido.

4. En la pantalla aparecera y parpadeara el valor del tiempo restante hasta
el final del proceso de coccidn. Al presionar los botones «-» (disminucion)
0 «+» (aumento), cambie el valor del tiempo. Para pasar del ajuste de los
minutos al cambio de las horas o al revés presione el boton «Hour/Min»
('mire el apartado «Ajuste el tiempo de coccion»).

5. Para pasar al cambio de la temperatura de la preparacion presione el
boton «Timer/t°C». En la pantalla aparecera y parpadeara el valor de la
temperatura para la siguiente etapa de preparacion. El valor por defecto
para el programa «MULTICOOK» — es la temperatura determinada ante-
riormente, y para los demas programas — 100°C. cambie el valor de la
temperatura al presionar los botones «-» (disminucion) o «+» (aumento).

6. Para guardar los cambios introducidos no presione ninguin botén durante
10 segundos. EL proceso de coccidn se continuara con los nuevos parame-
tros. Las cifras en la pantalla dejaran de parpadear.

7. Para el consiguiente cambio de la temperatura y del tiempo de coccion
repite los pasos descritos en los puntos: 3-6. Se puede introducir hasta
10 cambios en el curso de un proceso de coccion.

Registro del programa modificado

Uno puede guardar los cambios en la memoria del dispositivo en lugar del
programa con el que cocinaba. Una vez terminado el proceso de coccion sona-
ra un pitido. Si el programa ha sido cambiado durante el funcionamiento en la
pantalla se reflejara una cuenta atras de 3 minutos (en segundos). Durante este
tiempo pulse y mantenga presionados simultaneamente Los botones «+» y «=».
Si usted no desea guardar los cambios introducidos, pulse el botén «Cancel/
Reheat».

Luego, dependiendo de la configuracion el dispositivo pasara en modo de au-
tocalentamiento (esta encendido el indicador del boton «Cancel/Reheat», en la
pantalla se muestra la cuenta atras directa del tiempo de funcionamiento) o
en modo de espera.

La funcion del autocalentamiento en el programa modificado se activara y se
desactivara dependiendo de si estaba activada o desactivada al final del pro-
ceso de coccion. Si la temperatura de coccion en la etapa final ha sido estable-
cida por debajo de 75°C, el autocalentamiento se desactivara automaticamen-
te al iniciarse el programa modificado.

Uso del programa guardado

1. Seleccione el nombre del programa modificado por usted presionando el
botén «Menu». En lugar del valor del tiempo determinado por defecto en
la pantalla apareceran los simbolos «— ».

2. Usted puede ajustar el tiempo del inicio diferido.

3. Pulse y mantenga presionado el boton «Start / Keep Warm», se encende-
ran los indicadores de los botones «Start / Keep Warm» y «Cancel/Reheat».
La pantalla mostrara el tiempo total de coccién, comenzara la ejecucion
del programa individual y la cuenta atras del tiempo de su funcionamien-
to.

4. Para desactivar el autocalentamiento, pulse y mantenga presionado du-
rante unos segundos el botdn «Start / Keep Warm» (el indicador del botén
«Cancel/Reheat» se apagara). Al volver a presionar el botén «Start / Keep
Warm» uno puede volver a activar dicha funcién.

5. En el proceso de la preparacion, en la pantalla apareceran alternativa-
mente el tiempo restante hasta el final del programa y la temperatura de
coccion elegida para esta etapa. En la transicion de una etapa de prepa-
racién (modo de la temperatura) a la otra suena un pitido.

Retorno a la configuracién de fabrica

Para eliminar un programa individual y restablecer la configuracion de fabrica
del programa automatico modificado, seleccidnalo, pulsando el botén «Menu».
Después de esto, presione y mantenga presionados simultaneamente los boto-
nes «Hour/Min» y «Time Delay» hasta que suene un pitido.

Para restaurar la configuracion de fabrica para todos los programas automati-

cos, pulse y mantenga presionados simultaneamente los botones «Hour/Min»
y «Time Delay» hasta que suene un pitido, cuando el dispositivo esta en modo
de espera.

Procedimientos comunes a la hora de usar programas automa-
tizados
1. Prepare (mida) los ingredientes segln la receta, coloque en el tazon.
Asegurese de que todos los ingredientes, incluyendo el liquido, estan por
debajo del maximo de la escala en el interior del tazén.

2. Inserte el tazon en el cuerpo del dispositivo. Aseglrese de que esté en
contacto con el elemento de calefaccién.

3. Cierre la tapa del robot de cocina hasta que haga clic. Conecte el dispo-
sitivo a la red.

4. Pulsando el boton «Menu» seleccione el programa de coccién deseado
(en la pantalla parpadeara el indicador correspondiente al programa). Para
una navegacion a través del menu mas facil, pulse los botones «-» 0 «+».

5. Para configurar el tiempo de coccion, pulse el boton «Timer/t°C». La
pantalla mostrara el tiempo de coccion por defecto, que se puede cambiar.

6. Si es necesario, ajuste el tiempo de inicio diferido.

7. Pulse y mantenga presionado durante varios segundos el botén
«Start / Keep Warm». Se encenderan los indicadores de los botones
«Start / Keep Warm» y «Cancel/Reheat». Comenzara el proceso de la
coccidn y la cuenta atras del tiempo del funcionamiento del programa.

8. Un sonido indicaré el final del programa. Luego, dependiendo de la con-
figuracion el dispositivo pasara al modo de autocalentamiento (en la
pantalla se mostrara la cuenta atras directa del tiempo de funcionamien-
to del dicho programa) o al modo de espera. Al pulsar y mantener presio-
nado el botdn «Start / Keep Warm» se puede desactivar de antemano el
autocalentamiento (el indicador del botdn «Cancel/Reheat» se apagara).
Al volver a presionar el boton «Start / Keep Warm» uno puede volver a
activar dicha funcién.

9. Para interrumpir el proceso de coccion, descartar el programa seleccio-
nado o desactivar el autocalentamiento, pulse y mantenga presionado el
botén «Cancel/Reheat».

Programa «MULTICOOK»

El programa esta disenado para la preparacion de practicamente todos los
platos con los ajustes de los parametros de temperatura y tiempo de prepara-
cion establecidos por el usuario. EL intervalo del ajuste de la temperatura:
35-180°C con paso de ajuste de 5°C. El intervalo del ajuste del tiempo: de 2
minutos a 15 horas con paso de ajuste de 1 minuto (para el intervalo de 2
minutos a 1 hora) o de 5 minutos (para el intervalo de 1 hora a 15 horas). EL
tiempo de preparacion por defecto en el programa «MULTICOOK» es de 30
minutos.

Siga lo indicado en los puntos 1-4 de la seccién «Procedimientos comunes a la
hora de usar programas automatizados». Luego pulse el boton «Timer/t°C» para
pasar al modo de ajuste de la temperatura de preparacion. En la pantalla se
iluminara la temperatura de coccién establecida por defecto (100°C). Determi-
ne la temperatura de preparacion deseada al pulsar los botones «+» y «-» .
Después de haber establecido la temperatura de coccion, siga lo indicado en
los puntos 5-9 de la seccidn «Procedimientos comunes a la hora de usar pro-
gramas automatizados».

A jAtencion! Si la temperatura de preparacién es inferior a 75°C la funcion de
autocalentamiento se desactivard automdticamente. En caso de seleccién de
la temperatura igual a superior a 140°C el tiempo de preparacion mdximo es

de 2 horas.

Programa «STEW/CHILLI»

Se recomienda para el estofado de verduras, carne, ave, mariscos. El tiempo de
preparacién por defecto en el programa «STEW/CHILLI» es de 1 hora. Hay po-
sibilidad de ajuste manual de los intervalos de tiempo de coccion de 10 minu-
tos a 12 horas con paso de incremento de 5 minutos.

Programa «BAKE»

El programa esta recomendado para hornear galletas, guisos, pasteles hechos
con masa de levadura y pasta de hojaldre. EL tiempo de preparacion por defec-
to en el programa «BAKE» es de 50 minutos. Hay posibilidad de ajuste manual
de los intervalos de tiempo de coccion de 10 minutos a 8 horas con paso de
incremento de 5 minutos.

Mida los ingredientes segun la receta, coléquelos en el tazon.AsegUrese de que
todos los ingredientes estén por debajo de la marca 1/2 indicada en la super-
ficie interior del tazon. Luego siga lo indicado en los puntos 2-9 de la seccion
«Procedimientos comunes a la hora de usar programas automatizados».

Programa «RICE/GRAIN»

El programa se recomienda para la coccion de las papillas grumosas de diver-
sos cereales, la preparacion de varias guarniciones. EL tiempo de preparacion
por defecto en el programa «RICE/GRAIN» es de 30 minutos. EL intervalo del
ajuste del tiempo: de 5 minutos a 4 horas con paso de ajuste de 1 minuto (para
elintervalo de 5 minutos a 1 hora) o de 5 minutos (para el intervalo de 1 hora
a 4 horas).

Programa «PASTA»
Es recomienda para la preparacion de los productos de pasta, salchichas, coccion
de los huevos, etc. EL tiempo de preparacion por defecto en el programa «PAS-
TA» es de 8 minutos. Hay posibilidad de ajuste manual de los intervalos de
tiempo de coccién de 2 minutos a 1 hora con paso de incremento de 1 minuto.
Antes de iniciar el programa, asegurese de que los sonidos estan activados (en
la pantalla se ilumina el indicador del sonido).
La cuenta atras del proceso de la preparacion se iniciara después de que
hierva el agua. La funcién del inicio diferido no es disponible con este progra-
ma.
Vierte el agua en el tazon. Asegurese de que el nivel del agua esté por debajo
del maximo de la escala en el interior del tazén. Siga lo indicado en los puntos
2-5,luego del punto 7 de la seccién «Procedimientos comunes a la hora de usar
programas automatizados». Cuando el agua empiece a hervir, sonara un pitido.
Abra con cuidado la tapa y introduzca los alimentos en el agua hirviendo,
luego cierre la tapa hasta escuchar un clic. Pulse el boton «Start / Keep Warm».
Empezara la ejecucion del programa establecido y la cuenta atras del tiempo
de preparacion. Luego siga lo indicado en los puntos 8-9 de la seccion «Proce-
dimientos comunes a la hora de usar programas automatizados».
jAtencion! En el curso de la coccion de algunos elementos se produce espuma.
Para evitar su posible desbordamiento del tazon se puede abrir la tapa pasa-
dos unos minutos después de la introduccién de los productos en el agua
hirviendo.

Programa «STEAM»
Se recomienda para la preparacion de las verduras al vapor, pescado, carne,
platos dietéticos y vegetarianos, menu infantil. EL tiempo de preparacién por
defecto en el programa «STEAM» es de 20 minutos. Hay posibilidad de ajuste
manual de los intervalos de tiempo de coccion de 5 minutos a 2 horas con paso
de ajuste de 5 minutos. En este programa la cuenta atras de la coccion comien-
za después de que el agua empiece a hervir.
Para la preparacion de las hortalizas y otros productos al vapor:
* Vierta en el tazén 600-1000 ml de agua. Coloque el recipiente de prepa-
racién al vapor en el tazon.
+ Mida y prepare alimentos de acuerdo a la receta, coloque de manera
uniforme en el recipiente para la preparacion al vapor.
+ Sigaloindicado en los puntos 2-9 de la seccién «Procedimientos comunes
a la hora de usar programas automatizados».

Programa «SLOW COOK»

Esta recomendado para la preparacion de hash, leche cocina a fuego lento. EL
tiempo de preparacién por defecto en el programa «SLOW COOK» es de 3 horas.
Hay posibilidad de ajuste manual de los intervalos de tiempo de coccion de 30
minutos a 12 horas con paso de incremento de 10 minutos. En el programa



«SLOW COOK>» la funcién de autocalentamiento no esta disponible.

Programa «FRY»
Se recomienda para freir carne, verduras, ave, mariscos. El tiempo de preparacion
por defecto en el programa «FRY» es de 15 minutos. Hay posibilidad de ajuste
manual de los intervalos de tiempo de coccion de 5 minutos a 2 horas con paso
de incremento de 1 minutos. Se puede freir los alimentos con caja del aparato
abierta.
La funcion de «Time Delay» no es disponible con este programa.
Programa «PILAF»
El programa se recomienda para la preparacion de diferentes tipos de pilaf. EL
tiempo de preparacion por defecto en el programa «PILAF» es de 1 hora. Hay
posibilidad de ajuste manual de los intervalos de tiempo de coccion de 10
minutos a 2 horas con paso de incremento de 5 minutos.
Programa «SOUP»
Esta recomendado para la preparacion de varios primeros platos, asi como de
compotas y otras bebidas. EL tiempo de preparacion por defecto en el programa
«SOUP» es de 1 hora. Hay posibilidad de ajuste manual de los intervalos de
tiempo de coccion de 10 minutos a 8 horas con paso de incremento de 5 mi-
nutos.
Programa «PORRIDGE»
Se recomienda para la preparacion de papillas de avena. EL tiempo de prepa-
racion por defecto en el programa «PORRIDGE» es de 25 minutos. EL intervalo
del ajuste del tiempo: de 5 minutos a 4 horas con paso de ajuste de 1 minuto
(para el intervalo de 5 minutos a 1 hora) o de 5 minutos (para el intervalo de
1 hora a 4 horas).
El programa esta disefiado para cocinar papilla a base de leche semidesnatada
pasteurizada. Para evitar la leche hirviendo y obtener el resultado deseado se
recomienda:
« lavar bien todos los cereales integrales (arroz, trigo sarraceno, mijo, etc.)
hasta que el agua salga limpia;
« engrasar el tazén con mantequilla antes de la coccion;
«  sequir estrictamente las proporciones, midiendo los mgredlentes de acuer-
do a las recomendaciones del libro de cocina, aumentar o disminuir la
cantidad de los ingredientes sdlo de forma proporcional;
+ en caso del uso de leche entera diluirla con agua potable en proporcion
de 1:1.
En caso si el resultado deseado no se ha obtenido con el programa «PORRIDGE»,
use el programa universal «MULTICOOK». La temperatura 6ptima para la pre-
paracion de papilla a base de leche es de 95°C.

Programa «YOGURT»

Con el programa «YOGURT» usted puede preparar unos deliciosos y saludables
yogures en su casa. EL tiempo de preparacién por defecto en el programa
«YOGURT» es de 8 horas. Hay posibilidad de ajuste manual de los intervalos de
tiempo de coccion de 10 minutos a 12 horas con paso de incremento de 5
minutos. En el programa «YOGURT» la funcién de autocalentamiento no esta
disponible.

Mida los ingredientes segun la receta, coldquelos en el tazon.Asegurese de que
todos los ingredientes estén por debajo de la marca 1/2 indicada en la super-
ficie interior del tazén. Luego siga lo indicado en los puntos 2-9 de la seccion
«Procedimientos comunes a la hora de usar programas automatizados».

Programa «VACUUM»

Destinado para la coccion de productos empaquetados al vacio. Por silencio el
tiempo de preparacion en el programa es de 2 horas, 30 minutos. Es posible el
ajuste manual del tiempo de preparacion en el diapasén de 10 minutos a 12
horas con pasos de 5 minutos. En el programa «VACUUM» la funcién de auto-
calentamiento no esta disponible.

Programa «BREAD»
El programa esta recomendado para la hornada de diferentes tipos de pan a
base de harina de trigo y con la adicién de harina de centeno. EL tiempo de

preparacion por defecto en el programa «BREAD» es de 2 horas (durante la
primera hora del programa se hace la fermentacion,y luego la hornada misma).
Hay posibilidad de ajuste manual de los intervalos de tiempo de coccion de 10
minutos a 6 horas con paso de incremento de 5 minutos.

Amase la masa, siguiendo las recomendaciones de la receta elegida. Ponga la
masa en el tazon. Inserte el tazoén en el cuerpo del robot de cocina. Aseglrese
de que todos los ingredientes estén por debajo de la marca 1/2 indicada en la
superficie interior del tazon. Luego siga lo indicado en los puntos 2-9 de la
seccion «Procedimientos comunes a la hora de usar programas automatizados».
No abra la tapa del robot de cocina hasta el final del proceso de horneado.
No se recomienda usar la funcion de «Inicio diferido», porque esto puede
afectar la calidad de la hornada.

Programa «COOK»

Se recomienda para cocinar verduras y legumbres. EL tiempo de preparacion
por defecto en el programa «COOK» es de 40 minutos. Hay posibilidad de
ajuste manual de los intervalos de tiempo de coccion de 5 minutos a 8 horas
con paso de incremento de 5 minutos.

Programa «EXPRESS»

Esta recomendado para la preparacion del arroz, papillas grumosas y cereales.
En este programa los ajustes del tiempo de preparacion y la funcién de «Time
Delay» no son disponibles. EL tiempo de preparacién en el programa es de 15
minutos. Siga lo indicado en los puntos 1-4 de la seccién «Procedimientos
comunes a la hora de usar programas automatizados», luego en los puntos 7-9
(dejando de lado los puntos 5, 6).

OPCIONES ADICIONALES

« Fermentacion de la masa

« Preparacion de fondue

« Freido en grasa

*  Preparacion de requeson

*  Preparacion del queso

¢ Esterilizacién

« Pasteurizacién

« Calentamiento del alimento para bebé

IV. ACCESORIOS ADICIONALES

Se puede los accesorios adicionales para el robot de cocina REDMOND RMC-
M150E o informarse sobre las novedades de los productos REDMOND en la
pagina web WWW.MULTICOOKER.COM o en las tiendas de los distribuidores
oficiales.

V. LIMPIEZAY MANTENIMIENTO DEL
DISPOSITIVO

Antes de limpiar el aparato, asegurese de que esta desenchufado y completa-
mente enfriado. Utilice un pafio suave y un detergente no abrasivo. Le recomen-
damos que limpie el aparato inmediatamente después de usarlo.

Al limpiar, no utilice productos abrasivos, esponjas con recubrimiento abrasi-
vo o sustancias quimicamente agresivas. Estd prohibido sumergir el cuerpo
del cuerpo en agua o colocarlo bajo el agua corriente.
Antes del primer uso o para eliminar los olores después de coccion se reco-
mienda hervir medio limén durante 15 minutos en el programa «STEAM».
EL tazon, la tapa interior de aluminio y la valvula de escape de vapor deben
limpiarse después de cada uso. Se puede lavar el tazon en lavavajillas. Después
de la limpieza del tazon frote bien seca la superficie exterior.
Para limpiar la tapa interior de aluminio:
+ Abra la tapa del robot de cocina, en el interior de la tapa hacia empuje
hacia arriba el pestillo de plastico hasta separar la tapa;
+ Presione un pestillo de plastico en la parte interior de la tapa, tire suave-

mente de la tapa interior para que se desenganche de la principal. Limpie
la superficie de ambas tapas con un pafo himedo, si es necesario, lave la
tapa desmontable usando un detergente para lavar platos.

Después de la limpieza, inserte la tapa de aluminio en las ranuras inferiores,

alinéela con la tapa principal y presione suavemente la parte superior de la

tapa interior hasta que haga clic. La tapa interior de aluminio debe encajar fi-

jamente en su lugar.

Para limpiar la valvula de vapor:
Tire su tapa hacia arriba y hacia si. En la parte interior de la tapa desmon-
tada gire el pestillo de la valvula de vapor hacia la derecha hasta el tope.
Eliminelo.

« Retire con cuidado la goma de la valvula del pestillo, lave con esmero la

valvula, el pestillo y la tapa. Seque la valvula, monte en orden inverso y
coloquele en su sitio.

Para evitar la deformacion de la goma de la vdlvula queda prohibido tirara y
estirarla.
Durante la preparacion de la comida, es posible la generacién del condensado,
que se recoge en una ranura especial en el dispositivo alrededor del tazén. Este
condensado se elimina facilmente con un pafo de cocina o una servilleta.

CONSEJOS DE PREPARACION

Errores en la preparacion y soluciones para eliminarlas

Este apartado resume los errores tipicos que suelen ocurrir a la hora de prepa-
rar la comida en los robots de cocina, se han examinado las posibles causas y
las vias de su solucion.

EL PLATO NO SE HA PREPARADO COMPLETAMENTE

Posibles causas del problema Medidas de solucién

No abra la tapa del robot de cocina durante la

Usted se ha olvidado de cerrar la tapa del
electrodoméstico 0 no la ha cerrado hermé-
ticamente, por lo que la temperatura de
preparacion no era lo suficientemente alta.

ELtazon y el elemento calefactor tienen mal
contacto, por lo cual la temperatura de coc-
cién no fue Lo suficientemente alta.

Una desafortunada eleccién de los ingredien-
tes del plato. Estos ingredientes no son
adecuados para el método de preparacion
que se ha elegido o Usted ha seleccionado
un programa de preparacion incorrecto.

Los ingredientes se han cortado en trozos
demasiado grandes, se han infringido las
proporciones generales de la colocacién de
los productos,

Usted ha instalado de forma incorrecta (no
ha calculado) el tiempo de preparacién.

La variante de la receta que ha elegido no
esta adaptado para la preparacion en este
robot de cocina.

En caso de cocinar al vapor: en el tazén no
hay suficiente agua para asegurar la densidad
suficiente del vapor.

coccion sin que eso sea necesario.
Cierre la tapa hasta que haga clic. Asegirese
de que nada impida cerrar La tapa hermeética-
mente y que el sellado de goma en la tapa
interior del dispositivo no esté deformado.

El taz6n debe estar instalado en el cuerpo del
itivo recto, ié a
la parte inferior del disco calefactor .
Aseglrese de que no haya objetos extraios
en la camara del robot de cocina. No permita
ensuciamiento del disco calefactor.

Es deseable usar recetas comprobadas (adap-
tadas para este modelo del dispositivo). Use
recetas en las que realmente puede confiar.
La selecci6n de los ingredientes, el método de
su corte, as proporciones de su colocacién, la
seleccion del programay el tiempo de coccion
deben coincidir con la receta elegida.

Vierta el agua en el recipiente necesariamen-
te segun el volumen recomendado en la rece-
ta. En caso de duda, compruebe el nivel de
agua en el proceso de preparacion.



En caso de freido:
Ha vertido demasiado aceite en el tazon.
Exceso de humedad en el tazon.

En caso de freido normal es suficiente que el
aceite cubra el fondo del tazon en una capa
fina.

En caso de freido en grasa siga las instruccio-
nes de la receta correspondiente.

No cierre la tapa del robot de cocina a La hora
de frefr,si esto no est4 indicado en la receta.
Los alimentos congelados en fresco o en ma-
duro deben ser descongelados y escurridos
antes del freido.

En caso de coccidn: la evaporacion del caldo
ala hora de cocinar alimentos con alta acidez.

Algunos productos requieren un tratamiento
especial antes de cocinar: enjuague, sofrito y
etc.Siga las instrucciones de la receta elegida.

En el proceso de la pre-
paracion de la masa ésta
se ha adherido a la tapa
interior y ha blogueado
la vélvula de escape de
vapor.

En caso de hor-
neado

Ponga la masa en el tazon en menor cantidad.

(el centro de la
masa no se ha
horneado):
Ha vertido demasiada
masa en el tazon.

Saque la hornada del tazén, dale la vuelta y
vuelva a poner en el tazon, luego siga con la
preparacion hasta que esté listo. En el futuro
alahora de hornear ponga en el tazon menor
cantidad de masa.

EL PRODUCTO SE HA RECOCIDO

Se ha equivocado a la hora de

Ha establecido un tiempo de coccign | AcoTte el iempo de coccidn o siga las instrucciones Peso, gramos/ | Cantidad Tiempo
P de la receta, adaptada para este modelo del disposi- Ne Producto  9r deagua, | de preparacién,
demasiado largo. cantidad 2
tivo. ml min
£ caso de freido: se ha olvidado ge | EN €250 de fréido normal vierta en el tazon un poco , | Filete de cordero (cubitos de 1.5 00 s00 2
N . B de aceite vegetal - de tal manera que el aceite cubra x1,5 cm)
verter aceite en el tazon; no removia . .
e e fomovie el fondo del taz6n con una capa fina. Para un freido - -
2 Pre | homogéneo hay que remover periodicamente o dar 5 | Filetedepollo (cubitos de 1,5x1,5 500 500 15
parados demasiado tarde. / r "
la vuelta a los alimentos después de un cierto tiempo. cm)
o . Agregue mas liquido en el taz6n. No abra la tapa del + | Abéndigas/chuletas 180 (6 unidades)/ | 50 1015
En caso de guisado: en el t226n falta | ' de cocina durante la coccion sin que eso sea o 450 (3 unidades)
elagua. ¢
necesario.
5 | Pescado (filete) 500 500 10
En caso de coccion: en el tazén falta ” R
200 (o 5¢ b cumplc s proper- | MEntenga L proporciancorrectade os ngredintes ¢ | Gambas de ensalaca (petacas, s00 s00 s
ciones de los ingredientes). quidosy g cocidas y congeladas)
7 | Patata (cubitos de 1,5 x1,5 cm) 500 500 15
En caso de horneado: no ha engrasa- | Antes de colocar la masa engrase el fondo y las pa-
do la superficie interior del tazén con | redes del tazén con mantequilla o aceite (ino vierta 8 | Zanahoria (cubitos de 1,5 x1,5 cm) 500 1000 35
mantequilla antes de la preparacién. | el aceite en el recipiente!).
g | Remotscha ubits de 1.5 x15 00 1500 70
EL ALIMENTO HA PERDIDO LA FORMA DEL CORTE
10 | Verduras (congeladas en maduro) 500 500 10
Removia el producto en el tazén | En caso de freido normal remueva el plato no mas a
demasiado a menudo. menudo que cada 5-7 minutos. 11 | Huevo 3 unidades 500 10

Ha establecido un tiempo de coc-
cién demasiado largo.

Acorte el tiempo de coccidn o siga las instrucciones de
la receta, adaptada para este modelo del dispositivo.

LA HORNADA SE HA QUEDADO HUMEDA

elegir el tipo de producto o de
establecer (calcular) el tiempo
de la preparacion. Tamano
demasiado pequeiio de los
ingredientes.

Use una receta comprobada (adaptada para este modelo del
dispositivo). La seleccion de los ingredientes, el método de
su corte, las proporciones de su colocacion, a seleccion del
programa y el tiempo de coccion deben coincidir con sus
recomendaciones.

Se han utilizado los ingredientes
poco adecuados que provocan
exceso de humedad (fruta o ver-
dura jugosa, frutas del bosque

Seleccione los ingredientes segun la receta de la horna-
da.Intenta no seleccionar como ingredientes los alimen-
tos que contienen demasiada humedad o Usalos cuando
posible en cantidades minimas.

Después de la preparacion, el
plato listo estuvo demasiado
tiempo en modo de autocalen-
tamiento.

EL uso duradero de la funcion de autocalentamiento no es
recomendable. Si su modelo del robot de cocina tiene pre-
vista la desactivacion previa de esta funcion, puede servirse
de esta opcion.

EL ALIMENTO SE EVAPORA

EN EL PROCESO DE LA COCCION

congeladas, nata agria, etc.)

La calidad y cualidades de la leche pueden depender del

En caso de i

lugary de su produccion. u

6n de
papilla a base de leche, a leche
se evapora.

sar
solamente leche UHT con un contenido de grasa de hasta
el 2,5%. En caso de necesidad se puede diluir un poco la
leche con agua potable.

Los ingredientes no han sido
tratados o han sido tratados
incorrectamente (mal enjuaga-
dos, etc) antes de la coccion.
No se han cumplido las propor-
ciones de los ingredientes o se
ha seleccionado mal el tipo de
alimento.

Use una receta comprobada (adaptada para este modelo del
dispositivo). La seleccién de los ingredientes, el método de
tratamiento previo, las proporciones de su colocacion deben
coincidir con sus recomendaciones.

Los cereales integrales, carne, pescado y mariscos siempre
deben lavarse hasta dejar agua limpia.

EL PLATO SE QUEMA

Eltazon se ha limpiado mal después

Antes de empezar a cocinar,asegurese de que el tazon

Hay que tener en cuenta que éstas son las recomendaciones generales. El
tiempo real puede diferir de los valores recomendados en funcion de las ca-
racteristicas del producto en particular, asi como en funcién de sus gustos

personales.

Recomendaciones de uso de los modos de temperatura con el
programa «MULTICOOK»

de la preparacion de comida anterior.
EL revestimiento antiadherente del
tazn ha sido dafiado.

esté bien lavado y que el revestimiento antiadheren-
te no esté daado.

EL volumen total del producto es in-
ferior a lo indicado en la receta.

Use una receta comprobada (adaptada para este
modelo del dispositivo).

Intent. 5 hornada del robot inmediata- e | Temperaturade Recomendaciones de uso:
Ha dejado la hornada preparada | miont@ sacar la hornada del robot de cocina inmediata coccién (véase también el libro de recetas )
: mente después del fin de su preparacion. En caso de
en el robot de cocina cerrado dad puede dei e | robot d 5 N N
demasiado tiempo. necesidad puede dejar un rato el alimento en el robot de 1 35°C fermentacion de la masa y preparacion de vinagre
cocina con la funcion de autocalentamiento activada.
2 40°C preparacion de yogures
LAMASANO SE HA FERMENTADO 3 4s°C fermentacion de masa
Se han batido mal los huevos con el aztcar. Use una receta comproba- 4 50°C fermentacion lactica
R da (adaptada para este
Lamasa se ha quedado demasiado tiempo con levadura en polvo. | 1o dolo del dispositi 5 55°C preparacion de pomadas
N N La seleccion de los ingre-
No ha tamizado la harina o ha amasado mal la masa. dientes, el mémdog de 6 60°C preparacion de té verde, alimento para bebé
Se han hecho erfores a la hora de colocar los ingredientes. tratamiento previo, las 7 65°C coccion de came envasada al vacio
proporciones de su colo-
La receta elegida no es adecuada para el horneado en este mo- | cacién deben coincidir 8 70°C preparacion de ponche
delo del robot de cocina. con sus recomendaciones.
9 75°C pasteurizacion, preparacion de té blanco
En algunos modelos de robots de cocina REDMOND en los programas «STEW/ 10 80°C on d he de vi
L ) . . r
CHILLI» y «<SOUP» en caso de falta de liquido en el tazén se activa el sistema preparacion de ponche de vino
de proteccion contra el sobrecalentamiento del dispositivo. En este caso, el 1 85eC preparacion de requeson o platos que requieren un tiempo de
programa de preparacion se detiene y el robot de cocina pasa en modo de coccién prolongado
autocalentamiento. 2 s0°C preparacion de té rojo
Tiempo recomendado de la preparacién al vapor de varios pro- 13 95°C preparacion de papillas a base de leche
ductos 14 100°C preparacin de bisé o confituras
P Cantidad Tiempo 15 105°C reparacion de aspic
Ne Producto a'“‘i:::":‘/ deagua, | de prep: &
ml min 16 110°C esterilizacion
| Filete de cerdo/ ternera (cubitos 500 500 20730 17 115°C preparacion de jarabe de azicar
de 1,5 x1,5 cm)




Ne | Temperatura de  Recomendaciones de uso:
coccion (véase también el libro de recetas )
18 120°C preparacién de morcillo
19 125°C preparacién de carne guisado
20 130°C preparacién de budin
21 135°C sofreido de platos preparados para darles una corteza crujiente.
2 140°C ahumado
23 145°C asado de verduras y pescado en papel de aluminio
24 150°C asado de came (en papel de aluminio)
25 155°C freido de productos elaborados a base de la masa de levadura
2 160°C freido de aves
27 165°C freido filetes
28 170°C freido en la masa
29 175°C preparacién de los nuggets
30 180°C preparacion de patatas fritas

Tabla resumen de los programas de preparacion (especificacio-
nes de fabrica)
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Estofado de came, pesca- 10 min
STEW/ do,verduras, guarniciones - 12 horas _
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ponentes minutos
Horneado de los muffins,
galletas, quisos,diferentes | 50 | 10 min -8
BAKE pasteles hechos conmasa | minu- | horas/5 |+ - N
de levadura y pasta de | tos | minutos
hojaldre.
5 minutos
Preparacién de varios | 5| - 1lhora/
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tos
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Preparacion de pasta
de diferentes tipos de .
trigo; coccion de salchi- | 8 | 2minutos
PASTA thoo: minu- | -1 hora/ . N
N . tos 1 minuto
raviolis y otros alimentos
precocinados
Preparacionalvapordela | 20 | 5 minutos
STEAM came, pescado, verduras | minu- | - 2 horas / . N
y otros alimentos tos 5 minutos
Preparacién de leche co- 30 min
sLow cida a fuego lento, hash, | 3 | - 12 horas _ _
CO0K morcillo, diferentes tipos | horas /10
de aspic minutos
Freldo decame,pescadd. | 15| 5 ninunos
FRY ) minu- | -2 horas / - N
y de platos de varios com- !
tos 1 minuto
ponentes
) ) 10
Preparacion de diferentes i o
PILAF tipos de pilaf (con came, | Lhora |07 - N
ave, pescado, verdura) "
5 minutos
Preparacion de caldos, 10 min -8
soup sopas de relleno, de ver- | 1hora | horas/5 - N
dura y sopas frias minutos
S minutos
55 | -ihora/
poRRIDGE | Preparacion de papilias | 2% 1 minuto _ .
de avena o Lhora- 4
horas /5
minutos
10 min
ogugr | Preparacion de diversos | 8 | 12 horas _ _
tipos de yogur horas /5
minutos
10 min
vacuum | Coccion de productos | 25 | 12 horas _ _
envasados al vacio horas /5
minutos
Preparacion de pan de .
harina de trigoyharinade | 2 10 min - 6
BREAD horas /5 - N
centeno con la etapa de | horas "
N minutos
fermentacion.
) 40 | smin-8
ook Coccion de verdurasyle- | 0 | P2 _ .
gqumbres "
tos minutos
Preparacion rapida de | 15
EXPRESS | arroz,papilla desmenuza- | minu- - - N
ble a base de agua tos

VII. ANTES DE CONTACTAR CON EL
CENTRO DE SERVICIO

El mensaje de
errorenla
pantalla

Posibles fallos Eliminacién del fallo

Error de sistema Po- | Desenchufe el dispositivo de la red eléctrica,
sible fallo deje que se enfrie Cierre bien la tapa. Si cuando
E1-E3 de la placa de con- | el robot de cocina vuelve a encenderse el pro-
trol o del sensor de | blema persiste, pongase en contacto con un
temperatura centro de servicio autorizado

Defecto Causa posible Eliminacion del defecto

No hay alimentacién de la red = Comprobar la tension en la red eléc-
i trica.

No se activa. N
eléctrica.

Interrupciones con la alimentacién | Comprobar la tensién en la red eléc-
de la red eléctrica. trica.

EL objeto extrafio se ha penetrado
El plato se pre- | en el espacio entre la taza y el | Eliminar el objeto extrafio.
para durante el | elemento calentador.

periodo  del
tiempo dema- | Lataza en el cuerpo de la multio- | Instalar la taza rectamente, sin ses-
siado largo. lla es instalada desigualmente. | gos.

Desconectar el instrumento de la red
eléctrica, dejarle enfriarse. Limpiar
el elemento calentador.

EL elemento calentador es ensu-
ciado.

VIII. GARANTIA

Este producto tiene una garantia de un plazo de 2 afios a contar de la fecha de
compra. Durante el periodo de garantia, el fabricante se compromete a eliminar,
mediante la reparacion o la sustitucion de la totalidad del producto, cualquier
defecto de fabrica causado por la mala calidad de los materiales o montaje. La
garantia entra en vigor s6lo si la fecha de la compra esta confirmada por el
sello de la tienda y la firma de vendedor en la tarjeta de garantia original. Esta
garantia sélo se reconoce si el producto se utilizaba de acuerdo con el manual
de operacion, no se ha reparado o desmontado y no fue danado por el mal uso,
asi como sélo si se ha guardado la integridad absoluta del producto. Esta ga-
rantia no cubre el desgaste normal y los productos de consumo (filtros, bom-
billas, recubrimientos antiadherentes, selladores, etc.)

La vida util del producto y el plazo de su garantia se calcularan a partir de la
fecha de la venta o la fecha de la fabricacion del producto (en caso si no se
puede determinar la fecha de la venta).
Se puede encontrar la fecha de la fabricacion del dispositivo en el nimero de
serie indicado en la etiqueta de identificacion del cuerpo del dispositivo. EL
numero de serie consta de 13 digitos. Los digitos 6 y 7 indican el mes, el 8 el
ano de la fabricacion del dispositivo.

El plazo de la vida atil del dispositivo establecido por el fabricante es de 5 afios
a contar de la fecha de su adquisicion. EL plazo es valido a condicion de que la
operacion del producto se realiza con el cumplimiento con las instrucciones
del presente manual y con los requisitos técnicos aplicables.

El embalaje, el manual de usuario, asi como el dispositivo mismo se deben
eliminar de acuerdo con el programa local de reciclaje. Demuestre compro-
miso con el medio ambiente: no se deshaga de estos productos junto con la
basura doméstica normal.



Utilizacion ecoldgica no dafiosa (utilizacion eléctrica
y maquinaria electrénica)
Los aparatos utilizados (antiguos) no deben tirarse junto con el
resto de basuras domésticas, deben ser recogidas aparte. Los pro-
- pietarios de antiguos instalaciones eléctricas estan obligados a
llevar los aparatos a los puntos especiales de recogida o darlos a
las correspondientes organizaciones. Asi mismo usted ayuda al programa de
reciclaje de materias primas, y también a la limpieza de sustancias que conta-
minan.
Esta instruccion esta disponible en la web www.redmond.company.
Fabricante: DSM Enterprise LTD. Building 2, N2 6, Keji Road 10, Shingtan, Shun-
de, Guangdong, China.



A Antes de utilizar este aparelho leia com atengdo o manual de utilizagdo e

guarde-o como guia de consultas. O uso correcto do aparelho aumentard
significativamente a sua durabilidade.

Medidas de seguranca

e O fabricante nao se responsabiliza pelos

danos causados pelo incumprimento das
exigéncias de seguranca e normas de utili-
zacao do produto.

Este aparelho eléctrico esta destinado para
uso domestico e similares:

em espacos domeésticos, tendas, escritorios
e outras condicoes similares de uso nao in-
dustrial;

em casas de campo;

em quartos de hotel e motel e outras super-
ficies habitaveis;

em apartamentos e hotéis do género meia
pensao.

O uso industrial e qualquer outro uso nao
apropriado do aparelho serao considerados
uma violacao das normas de utilizagao do
mesmo. Neste caso o fabricante nao assum-
ira responsabilidades pelas possiveis con-

sequéncias.

Antes de ligar o aparelho a corrente de ali-
mentacao verifique se a tensao coincide com
a tensao nominal do aparelho (ver caracte-
risticas técnicas ou tabela de fabrica do
aparelho).

Utilize cabo com a poténcia exigida pelo
aparelho - os parametros nao correspond-
entes podem levar a um curto-circuito ou a
incendiar o cabo.

Ligue o aparelho somente a tomadas com
fio terra. - esta € uma exigéncia obrigatoria
de proteccao contra incéndios por curto cir-
cuito. Ao utilizar o cabo, verifique que este
também tem fio terra.

@ ATENCAO! Durante o trabalho o aparelho

aquece. Tenha cuidado! Nao toque nele, no re-
cipiente e outras partes metdlicas durante a sua
utilizagao. Obrigatdoriamente use luvas de coz-
inha antes da utiliza¢do. Para evitar queima-
duras de vapor nao se incline sobre o aparelho
quando a tampa estd aberta.

* Desligue da corrente apds cada utilizacao



e durante a limpeza ou deslocacao. Estique
0 cabo com as maos secas, segurando a ficha
nao o cabo.

Nao coloque o cabo eléctrico entre as por-
tas nem perto de fontes de calor.Vigie para
que o cabo nao se enrole ou se dobre, nao
o tenha em contacto com objetos afiados,
como esquinas de moveis.

@ ATENCAO: a danificacdo do cabo de alimentagdo
pode constituir um problema que nao se incluiu
na garantia. Se o cabo estd estragado ou neces-
sita de ser substituido, é necessdrio recorrer ao
centro de servi¢os para evitar possiveis riscos
graves.

e Nunca coloque a unidade sobre uma super-

ficie mole. Para evitar o derrame de liquidos
quentes coloque a unidade para cozinhar
numa superficie estavel, utilize as asas es-
peciais para transporta-lo (incluidas no con-
junto). Nao cubra o aparelho com um pano
ou papel enquanto trabalha - ele pode
ocasionar um sobre aquecimento ou a rotu-
ra do aparelho.

« E proibido a utilizacdo do aparelho ao ar

livre — a entrada de humidade ou de objec-
tos estranhos no seu interior pode causar
estragos ou um funcionamento defeituoso.

Antes de limpar o aparelho assegure-se de
que esta desligado da rede elétrica e com-
pletamente frio. Cumpra rigorosamente as
instrugoes de limpeza do aparelho.

PROIBE-SE submergir o aparelho em dgua ou
colocar debaixo da torneira.

» Este aparelho pode ser utilizado por pessoas

com incapacidades fisicas, sensoriais, men-
tais ou sem experiéncia suficiente, se tiver-
em por perto vigilancia ou depois de terem
sido treinadas quanto a utilizagao segura
deste produto, e se eles tiverem conheci-
mento dos possiveis riscos que podem ocor-
rer.O aparelho pode ser utilizado por crian-
cas de 8 anos se houver vigilancia sobre
eles e se foram instruidos quanto ao uso
seguro do aparelho e que tenham conheci-
mento quanto aos riscos que podem correr.

E necessario vigia-los com o objetivo de



impedir as suas brincadeiras com o aparel-
ho. Guarde o aparelho e o cabo longe do

alcance das criangas menores de 8 anos.

Nao é permitido o uso do aparelho aos
menores de 8 anos. A limpeza e o servico
de manutencao permite o uso do aparelho
a menores de 8 anos. A limpeza e o servico
de manutencao nao devem ser realizados
por menores de 8 anos sem vigilancia de
adultos.

E proibida a auto reparacao do aparelho ou
alteragao a sua construcao. Este aparelho
nao esta projectado para a utilizagao com
ajuda de um temporizador externo ou
comando a distancia.Areparacao do aparel-
ho deve ser realizada exclusivamente por
especialistas do centro de servigo autori-
zado. Um servico realizado nao por profis-
sionais pode estragar o aparelho, e causar
danos.

Durante o tempo de trabalho as superficies
podem aquecer muito.

O aparelho pode causar estragos.

» As valvulas de regulagao da pressao, por

onde sai o vapor,devem sere verificadas com
regularidade para ver se existe alguma ob-
strugao.

* Nao aqueca a comida durante muito tempo.

Atencdo: é possivel acontecerem queimaduras
pela saida do vapor quente.



Especificagdes técnicas

Modelo RMC-M150E
Poténcia 860 W
Tensdo 220-240V,50 Hz
Volume da tigela 51
Revestimento em ceramica antiaderente... ..Anato @ (Coreia)
Display LED

presente

...46 (16 programas automaticos,
30 programas com ajuste manual)
removivel
presente

Aguecimento 3D
Numero de programas.....

Valvula de vapor
Desligue de sinais actsticos

Programas
MULTICOOK
STEW/CHILLI (GUISADO/CHILLI)
BAKE (FORNO)
RICE/GRAIN (ARROZ/CEREAIS)
PASTA (MASSAS)
STEAM (VAPOR)
SLOW COOK (COZIMENTO LENTO)
FRY (ASSAR)
PILAF (PAELHA)
10. SOUP (SOPA)
11. PORRIDGE (PAPA COM LEITE)
12. YOGURT (IOGURTE)
13. VACUUM (VACUO)
14. BREAD (PANIFICAGAO)
15. COOK (COZEDURA)
16. EXPRESS
Fungoes
Aquecimento automatico..
Desligamento antecipado do aquecimento automatico.
Aquecimento de prato:
Inicio diferido
Fungao "MASTERCHIEF":
+ ajuste de tempo e temperatura durante a preparagao
+ composigao e gravagao de programas individuais
Funcao "Assistente de voz".

N N N N

. presente, até 24 horas
.presente
presente, até 24 horas
presente, até 24 horas

presente

Tigela

Botao para abrir a tampa
Painel de controlo com display
Corpo

Alga de transporte

Valvula de vapor removivel
Colher plana

10. Concha

11. Copo de medicao

12. Recipiente para cozinhar em banho-maria
13. Cesta de fritura em 6leo.

14. Portador de concha e colher
15. Pinga para remogao da tigela

0@ NG

Elementos do painel de controlo A2
Botdo "Hour/Min" ("Horas/Minutos") — seleccao dos valores de horas ou
minutos nos regimes de instalagao do tempo de cozimento e do inicio
diferido; activagao/desactivagdo dos sinais acusticos (do assistente de
voz).

2. Atecla 'Time Delay" ("Retardar Inicio") serve para activar o regime de
instalagao do tempo do inicio diferido e activacao do regime "MASTER-
CHIEF".

3. Botdo "Cancel/Reheat" ("Cancelar/Aquecer”) — insercao/desinsercao da
funcao de aquecimento; interrupgao do programa de cozimento; cancel-
amento dos parametros definidos. A tecla tem um simbolo tactil para
deficientes visuais.

4. Botdo "-"— diminuicao do valor de horas ou minutos no modo da defini¢ao
de tempo; seleccao de programa automatico de cozinhar; diminui¢ao do
valor de temperatura no regime de seleccao da temperatura.

5. Botdo "+"—aumento do valor de horas ou minutos no modo da definicao
de tempo; seleccao de programa automatico de cozinhar; diminui¢ao do
valor de temperatura no regime de seleccao da temperatura.

6. Botao "Start /Keep Warm" ("Start / Aquecimento automatico") — activagao
do programa seleccionado de cozinhar; desligue preliminar do aqueci-
mento automatico. A tecla tem um simbolo tactil para deficientes visuais.

7. Botao 'Timer/t°C" ("Temporizador/t°C") — passagem no regime de definicao
do tempo de cozimento, seleccao do sistema de fixagao do tempo/ tem-
peratura de cozimento (no programa "MULTICOOK ).

8. Atecla "Menu" ("Menu") usa-se para seleccionar o programa automatico

de culinaria.

Componentes 9. Display.
Multicozedura 1 pe. C tes do display A3
;;gc?;ei?:p‘r;?z cozinhar em banho-maria 1. Indlcador do progresso do programa de culinaria.
Cesta RAM-FB1 de fritura em 6leo. 2. Indicador do modo de deﬁmcao’do tempo 'de cozimento.
Copo de medicio 3. Indicador do programa de culinaria automatjco seleccionad}).
Concha 4. Indicador da fungdo de aquecimento automatico e da funcao de aqueci-
Colher plana mepto de pratqs acabacjos.
Portador de concha/colher 3. Indicador de alimentacao.
Manual de uso 6. Ind!cador de func!onamemo. )
Livro *100 receitas” 7. Indicador de funcionamento do assistente de voz.

N N 8. Indicador do modo de temporizador (tempo/temperatura).
Livro de servico 9. Temporizador.

Cabo de alimentagao
Pinga para remocao da tigela

O fabricante tem o direito de fazer mudancas no projecto, design, componen-
tes, caracteristicas técnicas do produto, no curso de aperfeicoamento de
produto, sem aviso preliminar sobre tais mudangas.

Componentes da multicozedura RMC-M150E /Al
1. Tampa do aparelho
2. Tampa interna removivel

I. ANTES DA PRIMEIRA INSERCAQO

Retire 0 aparelho da caixa com cuidado, remova todos os materiais de embala-
gem e adesivos promocionais, excepto o adesivo com o numero de série. Uma
auséncia do numero de série do produto cancelara automaticamente os direitos
de garantia. Limpe a unidade com um pano humido. Lave a tigela com agua
morna e sabdo. Seque-a completamente. Ao primeiro uso pode sentir-se um
cheiro estranho, que nao ¢ um mau funcionamento do aparelho. Neste caso,
limpe o aparelho (veja a pag. "Manutengao da multicozedura®).

& Apds o transporte ou o a baixas temp: , € necessdrio
manter o aparelho a temperatura ambiente durante pelo menos 2 horas antes
da sua utilizagdo.

[l. COMO USAR AMULTICOZEDURA

Antes de usar o aparelho

Instale o aparelho sobre uma superficie plana e sélida para que o vapor que
sai da valvula de vapor quente n3o pegue o papel de parede, revestimentos
decorativos, aparelhos electrénicos e outros itens ou materiais que possam ser
afectados pela alta humidade e temperatura.

Antes de cozinhar, ateste-se de que as partes externas e internas visiveis da
Multicozedura ndo tém nenhum dano, quebras e outros defeitos. Entre a tigela
e o elemento de aquecimento ndo devem ser objectos estranhos.

Para evitar a contaminagdo do fundo e das paredes da cdmara de trabalho do
pOSitivo, rec carregar os ingredie e dgua na tigela, e s depois

colocar a tigela no corpo da multicozedura.

Nao ligue o aparelho sem tigela dentro: um inicio aleamno do programa de

culindria vai levar a um sup: imento critico do di i

Nao use o aparelho com a tigela vazia: o superaquecimento da tigela pode

danificar o revestimento antiaderente.

Estd proibido usar o dispositivo em caso de qualquer mau funcionamento.

Assistente de voz

A multicozedura REDMOND RMC-M150E esta dotada do assistente de voz,
gracas ao qual o controlo do aparelho é totalmente dobrado e acompanhado
de informagées detalhadas sobre as mudancas e as configuragdes acuais do
programa. A funcao activa-se automaticamente depois de ligar o dispositivo.
Para desactiva-la, pressione e segure o botao "Hour/Min" no modo de espera.
Ao pressionar e segurar novamente o botdo "Hour/Min’, pode reactivar a fungao.

Definicao do tempo de cozimento

1. Depois de ter seleccionado um programa de culinaria, pressione a tecla
"Timer/t°C" para escolher o sistema de ajuste do tempo de cozimento (no
display sera iluminado o indicador "Timer" ("Temporizador”), o tempo de
cozimento definido por padrao sera exibido, e o indicador de minutos
comega a piscar).

2. Ao pressionar o botao "Hour/Min",escolha 0 modo de instalacao em horas
ou minutos (o valor seleccionado comeca a piscar). Pressione o botao "+"
para aumentar o valor do tempo, e 0 botao "-" para diminui-lo. Para acel-
erar a alteragao do valor, mantenha pressionado o botédo por alguns se-
gundos.

3. Terminada a instalacao do tempo de cozimento (o visor continua a piscar),
prossiga para a proxima etapa. Para cancelar as configuracoes feitas, ap-
ertar o botao "Cancel/Reheat" e,em seguida, reinserir todo o programa de
culinaria.

& Atengdo! A configuragdo manual do tempo de cozimento, é necessdrio consid-
erar o intervalo possivel de tempo e o passo de defini¢do previsto no programa
de cozimento seleccionado. Em alguns programas a contagem do tempo de
cozimento s6 comega quando o valor pré-definido da temperatura de exercicio

for atingido.

Funcao "Inicio diferido”

A fungao de inicio diferido permite especificar um intervalo de tempo apés o
qual o programa seleccionado vai comegar a cozinhar. E possivel diferir o inicio
do programa no intervalo de 5 minutos a 24 horas, com passo de 5 minutos.

1. Depois de ter seleccionado e ajustado o programa de cozedura, prima o
botao "Time Delay" (no display pisca o valor em minutos).

2. Ao pressionar o botdo "Hour/Min’, escolha o modo de instalagdo em horas
ou minutos (o valor seleccionado comega a piscar). Pressione o botao "+"
para aumentar o valor do tempo, e 0 botdo "-" para diminui-lo. Para acelerar
a alteragao do valor, mantenha pressionado o botdo por alguns segundos.



3. Pressione e mantenha o botdo "Start / Keep Warm" por alguns segundos.
A fungao do inicio diferido comeca a funcionar (o temporizador para de
piscar, o display mostra a contagem regressiva do tempo restante antes
do inicio do programa de cozimento seleccionado).

4. Para cancelar as configuragdes feitas, apertar o botao "Cancel/Reheat” e,
em sequida, reinserir todo o programa de culinaria.

Atengdo! Ndo é recomenddvel utilizar o inicio diferido, se a receita contém
alimentos pereciveis (ovos, leite, carne, queijo, etc.).
Fungdo de manutencdo da temperatura dos pratos acabados
(aquecimento automatico)
Liga-se automaticamente imediatamente depois de terminar o programa de
cozedura e mantém a temperatura do prato acabado na gama de 70-80°C du-
rante 24 horas. O indicador do botao "Cancel/Reheat” é acesso, e no display &
mostrada a contagem directa do tempo de trabalho neste regime. Se necessario,
0 aquecimento automatico pode ser desligado, para isso pressione e segure por
alguns segundos o botao "Cancel/Reheat".
D 30 preliminar do : -
Para desligar de antemao a funcao de aquecimento automatico ao inicio ou
exercicio do programa, pressione e segure por alguns segundos o botao
"Start / Keep Warm', até que o indicador do botdo "Cancel/Reheat” ndo se apague.
Para ligar de novo o aquecimento automatico, pressione e segure por alguns
segundos o botdo "Start / Keep Warm" (o indicador do botdo "Cancel/Reheat”
sera aceso).

Fungao de reaquecimento
A multicozedura REDMOND RMC-M150E pode ser utilizada para o reaqueci-
mento de pratos frios. Para fazer isso:

Por o alimento na tigela, colocar a tigela na multicozedura.

2. Fechar a tampa, ligar o aparelho a corrente eléctrica.

3. Pressione e segure por alguns segundos o botao “Cancel/Reheat" até que
o sinal acustico ressoe. O indicador de “Reheat” (‘Aquecer”) no display e o
indicador do botao correspondente serao acesos. O temporizador comegara
a contagem directa do tempo de aquecimento. O prato sera aquecido até
70-80°C. Esta temperatura sera mantida durante 24 horas. Se necessario,
o aquecimento pode ser desligado, para isso pressione e segure por alguns
segundos o botdo "Cancel/Reheat’, até que nao se apaguem os respectivos
indicadores no display e no botao.

Memoéria nao volatil

A multicozedura REDMOND RMC-M150E tem uma memoria ndo volatil que
garante a preservagao de todas as configuragdes do usuario (incluindo aquelas
com inicio diferido e assistente de voz) por 2 horas em caso de uma falha de
energia inesperada. Se durante esse tempo o fornecimento de energia eléc-
trica sera retomado, a multicozedura vai continuar a trabalhar no modo espe-
cificado.

Funcao "MASTERCHIEF"

Na multicozedura REDMOND RMC-M150E esta realizada uma fungao exclusiva
de "MASTERCHIEF" que estende muito o conjunto basico de caracteristicas do
dispositivo. Esta funcao permite-lhe alterar a temperatura e o tempo de cozi-
mento até 10 vezes directamente durante a execucao do programa (exclusive
os programas "EXPRESS" e "YOGURT"). Dentro de 3 minutos apds o final do
cozimento, é possivel salvar a sequéncia de temperatura e tempo pré-definido
e gravar todo o processo de cozimento na memoéria. Portanto, a fungao "MAS-
TERCHIEF" oferece a oportunidade de fazer seu préprio programa com um
unico regime de temperatura.

0 tempo pode ser variado no intervalo de 1 minuto a 15 horas, com passo de
incremento de 1 minuto, independentemente do programa. Ao instalar o tempo
de cozimento de 00 horas 00 minutos, e também na dependéncia da configu-
ragao anterior, o dispositivo entra automaticamente no modo de aquecimento
ou em modo de espera. A temperatura pode ser variada no intervalo de 35 a
180°C com passo de incremento de 5°C.

Variagdes de temperatura e de tempo de cozimento (criagdo do seu préprio
programa)

1. Pressione a tecla "Menu" para seleccionar qualquer programa de culinaria,
exclusive os programas "EXPRESS" e "YOGURT". Pressione e mantenha
pressionado a tecla "Start / Keep Warm". Os indicadores dos botées
"Start / Keep Warm" e "Cancel/Reheat"serao acesos. O programa de cozi-
mento sera iniciado.

2. Paradesligar de antemao a fungao de aquecimento automatico, pressione
e segure por alguns segundos a tecla "Start / Keep Warm’, até que o in-
dicador da tecla "Cancel/Reheat" ndo se apague. Ao apertar repetidamente
a tecla "Start / Keep Warm’, pode-se ligar novamente a fungao.

3. Para mudar o tempo de cozimento e a temperatura durante a operagao,
pressione e segure a tecla "Time Delay" até que o sinal acustico vai soar.

4. No display sera mostrado e comegara a piscar o valor do tempo restante
até o final do processo de cozimento. Ao pressionar a tecla "-" para di-
minuir o valor ou a tecla "+" para aumenta-lo, pode alterar o tempo. Para
passar da mudanga de minutos a mudanca de horas e vice-versa, pres-
sione a tecla "Hour/Min" (ver a seccdo "Definir o tempo de cozimento").

5. Para alterar a temperatura de cozimento, pressione a tecla "'Timer/t°C".
No display comega a piscar o valor da temperatura para a proxima fase
de cozinhar. O valor padrao para o programa "MULTICOOK " é a tempera-
tura previamente instalada, para outros programas é de 100°C. Ao pres-
sionar a tecla "-" para diminuir o valor ou a tecla "+" para aumenta-lo, pode
alterar a temperatura.

6. Para salvar as alteragdes, nao pressione nenhuma tecla durante 10 segun-
dos. O processo de cozimento vai continuar com os novos parametros. Os
digitos no display param de piscar.

7. Para uma alteracao posterior da temperatura e do tempo de cozimento,
repita o procedimento previsto nos paragrafos 3-6. E possivel fazer até
10 mudangas dentro do mesmo processo de cozimento.

Registo do programa modificado

E possivel salvar as alteragdes na memoria do aparelho em lugar do programa
segundo o qual estava cozinhado. Quando o processo de cozimento terminar,
o sinal acustico soara. Se durante a operagao o programa foi alterado, o display
comegara uma contagem regressiva de trés minutos (em segundos). Durante
este tempo, pressione e segure as teclas "+" e "-". Se ndo deseja salvar as alte-
ragoes, pressione a tecla "Cancel/Reheat”.

Depois disso, a dependéncia das configuragoes feitas, o dispositivo passa no
modo de aquecimento automatico (o LED na tecla "Cancel/Reheat” esta aceso,
o display mostra a conta directa do tempo de trabalho), ou no modo de espera.
A fungao do aquecimento automatico no programa modificado sera ligada ou
desligada, a dependéncia do facto se ela foi ligada ou desligada no final do
processo de cozimento. Se a temperatura de cozimento na fase final foi fixada
em menos de 75°C, o aquecimento automatico a activagao do programa mu-
dado sera desligado automaticamente.

Utilizagao do programa gravado

1. Pressione a tecla "Menu" para seleccionar o nome do programa automati-
co depois da sua mudanga. Em vez do valor de tempo predefnito, o display
mostra os simbolos -

2. E possivel definir o tempo do inicio diferido.

3. Pressione e mantenha pressionado por alguns segundos a tecla
"Start / Keep Warm". Os indicadores dos botdes "Start / Keep Warm" e
"Cancel/Reheat" acender-se-3o. O display mostrara o tempo total de cozi-
mento, sera iniciado o programa individual e comegara a contagem regres-
siva de seu trabalho.

4. Para desligar a fungao de aquecimento automatico, pressione e segure a
tecla "Start / Keep Warm', até que o indicador da tecla "Cancel/Reheat” nao
se apague. Ao apertar repetidamente a tecla "Start / Keep Warm’, pode-se
ligar novamente a fungao.

5. Durante o cozimento, o display vai alternadamente exibir o tempo res-
tante até o final do programa, e a temperatura de cozimento escolhida

para esta fase. A passagem de uma fase de preparacdo (regime de tem-
peratura) para outra, o sinal sonoro € emitido.

Retorno para as configuragdes de fabrica

Para excluir um programa individual e restaurar as configuragdes de fabrica do

programa automatico mudado, seleccione-o ao apertar a tecla "Menu". Apés isso,

pressione simultaneamente e mantenha pressionadas as teclas "Hour/Min" e

"Time Delay" até ouvir um clique.

Para restaurar as configuragdes padrao para todos os programas automaticos,

pressione simultaneamente e mantenha pressionadas as teclas "Hour/Min" e

"Time Delay" até ouvir um clique quando o aparelho esta em modo de espera.

Procedimento comum da utilizagdo de programas automatizados

1. Preparar (medir) os ingredientes de acordo com a receita, coloca-los na

tigela. Assegurar-se de que todos os ingredientes, incluindo o liquido,
estao na parte inferior da indicagao da amplitude maxima no lado inte-
rior da tigela.

2. Inserir a tigela no aparelho. Assegurar-se que esta em contacto com o

elemento de aquecimento.

3. Fechar a tampa da multicozedura até ouvir um clique. Conectar o apa-

relho a rede eléctrica.

4. Pressione o botdo "Menu" para seleccionar o modo de cozimento dese-

jado (o indicador correspondente do programa vai piscar no display).
Para facilitar a navegagao no menu, aperte as teclas "=" ou "+".

5. Para definir o tempo de cozimento, pressione a tecla "Timer/t°C". O display
mostrara o tempo de cozimento definido por padrao, o que pode ser al-
terado
Se for necessario, defina o tempo do inicio diferido.

Pressione e mantenha pressionado por alguns segundos a tecla

"Start / Keep Warm". Os indicadores dos botdes "Start / Keep Warm" e

“Cancel/Reheat" acender-se-ao. Comegarao a execugao de programas de

culinaria e a contagem decrescente do tempo de exercicio.

8. Um sinal acustico vai informa-lo da conclusao do programa. Em seguida,
a dependéncia das configuragdes actuais, 0 aparelho vai passar no regime
de aquecimento automatico (no display sera mostrada contagem directa
do tempo de trabalho da fungdo), ou no regime standby. Ao apertar e
manter pressionado a tecla "Start / Keep Warm’, é possivel desactivar de
antemao a fungao do aquecimento automatico (o indicador da tecla "Can-
cel/Reheat" sera apagado). Ao apertar repetidamente a tecla "Start / Keep
Warm', pode-se ligar novamente a fungao.

9. Para cancelar o programa definido, parar o processo de cozimento ou
desactivar o aquecimento automatico, aperte a tecla "Cancel/Reheat”.

Programa "MULTICOOK"

0 programa destina-se para a preparagao de qualquer prato de acordo com os
pardmetros de temperatura e tempo de cozimento especificados pelo utilizador.
Intervalo de variagao da temperatura: 35-180°C com passo de 5°C. Intervalo de
variagao de tempo: desde 2 minutos até 15 horas, com passo de 1 minuto (para
o intervalo desde 2 minutos até 1 hora), ou de 5 minutos (para um intervalo
desde 1 hora até 15 horas). O tempo de cozimento predefinido no programa
"MULTICOOK " é de 30 minutos.

Siga os pontos 1-4 da secgao "Procedimento comum ao uso de programas au-
tomatizados'. Logo pressione a tecla "Timer/t°C" para passar ao modo de ajuste
da temperatura de cozimento. No display sera mostrada a temperatura de
cozedura predefinida (100°C). Ao apertar os botées "+" e "', ajuste a tempera-
tura de cozimento necessaria. Depois de definir a temperatura de cozimento,
Siga os pontos 5-9 da secgao "Procedimento comum ao uso de programas au-
tomatizados"

~o

Atencdo! A temperatura de cozimento de até 75°C, a fungdo do aquecimento
automdtico estd desactivada. Ao seleccionar a temperatura maior de 140°C, 0
tempo mdximo de cozimento é de 2 horas.

Programa "STEW/CHILLI"

Recomendado para estufar legumes, carnes, aves e frutos do mar. O tempo de



cozimento predefinido no programa "STEW/CHILLI" é de 1 hora. Esta prevista a
possibilidade de ajustar o tempo de cozedura variado de 10 minutos a 12 horas,
com o passo de 5 minutos.

Programa "BAKE"

0 programa é recomendado para a preparagao de biscoitos, pudins, empadas,
pasteis e tortas de massa léveda e folhada. O tempo de cozimento predefinido
no programa "BAKE" é de 50 minutos. Esta prevista a possibilidade de ajustar
o tempo de cozedura manualmente no intervalo de 10 minutos a 8 horas, com
o0 passo de 5 minutos.

Meca a quantidade de produtos requerida na receita, coloque-os na tigela.
Assegure-se de que todos os ingredientes ficam mais abaixo da indicacao de
1/2 no lado interior da tigela. Depois siga os pontos 2-9 na seccao “Procedi-
mento comum ao uso de programas automatizados”.

Programa "RICE/GRAIN"

O programa é recomendado para preparar papas friaveis de diversos tipos de
cereais e suas misturas e ainda para a preparacao de varias guarnigdes. O
tempo de cozimento predefinido no programa "RICE/GRAIN" é de 30 minutos.
Intervalo de variagao de tempo: desde 5 minutos até 4 horas, com passo de 1
minuto (para o intervalo desde 5 minutos até 1 hora), ou de 5 minutos (para
um intervalo desde 1 hora até 4 horas).

Programa "PASTA"
programa é recomendado para cozinhar pasta, salsichas, ovos, etc. O tempo

ento predefinido no programa "PASTA" é de 8 minutos. Esta prevista a
ilidade de ajustar o tempo de cozedura manualmente no intervalo de 2
minutos a 1 hora, com o passo de 1 minuto. Antes de iniciar o programa, certi-
fique-se que o sinal sonoro esta ligado (o sinal acdstico acende no display).
A contagem regressiva do tempo de exercicio do programa comegara quando
a agua comegar a ferver. A fungao do inicio diferido neste programa nao esta
disponivel.
Encha a tigela de agua. Assegure-se de que o nivel de agua esta mais abaixo
da indicagdo maxima no lado interior da tigela. Siga os pontos 2-5, em se-
guida o ponto 7 da secgao "Procedimento comum ao uso de programas au-
tomatizados". Quando a agua vai ferver,um sinal vai soar. Abra cuidadosamente
a tampa e coloque o produto em agua fervente, em sequida, feche a tampa.
Apertar a tecla "Start / Keep Warm". Comegarao a execugao de programas de
culinaria e a contagem decrescente do tempo de exercicio. Siga as indicagdes
dos pontos 8-9 da seccdo "Procedimento comum ao uso de programas au-
tomatizados"

Atengdo! Durante o cozimento de alguns alimentos, a espuma é formada. Para

que a espuma ndo se derrame fora da tigela, pode-se abrir a tampa alguns

minutos depois de colocar o produto em dgua fervente.

Programa "STEAM"
Recomenda-se para o cozimento em banho-maria de legumes, peixes, carnes,
pratos dietéticos e vegetarianos, comida para criangas. O tempo de cozimento
predefinido no programa "STEAM" é de 20 minutos. Esta prevista a possibilidade
de ajustar o tempo de cozedura variado de 5 minutos a 2 horas, com o passo
de 5 minutos. Neste programa, a contagem do tempo de cozimento s6 comegara
depois que a agua vai ferver.
Para cozinhar legumes e outros produtos em banho-maria:
+ Encha atigela com 600-1000 ml de agua. Cologue o recipiente na tigela
para cozinhar num banho de agua.
+ Meca e prepare os ingredientes de acordo com a receita, distribua-os
uniformemente no recipiente para cozinhar num banho de agua.
+ Siga os pontos 2-9 da seccao "Procedimento comum ao uso de program-
as automatizados”

Programa "SLOW COOK"

Esta recomendado para cozinhar guisado de carne, leite derretido. O tempo de
cozimento predefinido no programa "SLOW COOK" é de 3 horas. Esta prevista a
possibilidade de ajustar o tempo de cozedura manualmente no intervalo de 30

minutos a 12 horas, com o passo de 10 minutos. A funcao de aquecimento
automatico nao esta disponivel no programa “SLOW COOK™.

Programa "FRY"

Esta recomendado para fritar legumes, carnes, aves e frutos do mar. O tempo
de cozimento predefinido no programa "FRY" é de 15 minutos. Esta prevista a
possibilidade de ajustar o tempo de cozedura manualmente no intervalo de 5
minutos a 2 horas, com o passo de 1 minuto. E admitido fritar alimentos com a
tampa aberta.

A fungao "Time Delay" nado esta disponivel neste programa.

Programa "PILAF"

O programa é recomendado para a preparagao de varios tipos de risoto. O
tempo de cozimento predefinido no programa "PILAF" é de 1 hora. Esta pre-
vista a possibilidade de ajustar o tempo de cozedura manualmente no inter-
valo de 10 minutos a 2 horas, com o passo de 5 minutos.

Programa "SOUP"

Recomenda-se a preparar varios primeiros pratos, compotas e outras bebidas.
0 tempo de cozimento predefinido no programa "SOUP" é de 1 hora. Esta pre-
vista a possibilidade de ajustar o tempo de cozedura variado de 10 minutos a
8 horas, com o passo de 5 minutos.

Programa "PORRIDGE"
Recomendado para cozinhar papas com leite. O tempo de cozimento pre-
definido no programa "PORRIDGE" é de 25 minutos. Intervalo de variacao de
tempo: desde 5 minutos até 4 horas, com passo de 1 minuto (para o intervalo
desde 5 minutos até 1 hora), ou de 5 minutos (para um intervalo desde 1 hora
até 4 horas).
0 programa destina-se a preparar papas com leite pasteurizado com baixo teor
de gordura. Para evitar a evaporagao do leite a ferver e obter o resultado pre-
tendido, recomenda-se:
« lavar cuidadosamente todos os graos (arroz, trigo mourisco, paingo, etc.)
até a agua é limpa;
* untar com manteiga a tigela da multicozedura antes de iniciar a cozinhar;
« sequir rigorosamente as propor¢des indicadas nas receitas no livio em
anexo, reduzir ou aumentar a quantidade de ingredientes s6 em proporgao;
ao usar leite inteiro, dilui-lo com 4gua potavel na proporgao de 1:1.
Se o resultado desejado no programa "PORRIDGE" ndo tiver sido atingido, utilize
o programa universal "MULTICOOK". A temperatura éptima para cozinhar papa
de leite é de 95°C.

Programa "YOGURT"

Com o programa "YOGURT", o cliente pode preparar em sua prépria casa um
iogurte delicioso e saudavel. O tempo de cozimento predefinido no programa
"YOGURT" é de 8 horas. Esta prevista a possibilidade de ajustar o tempo de
cozedura variado de 10 minutos a 12 horas, com o passo de 5 minutos. A fungao
de aquecimento automatico nao esta disponivel no programa "YOGURT".
Mega a quantidade de produtos requerida na receita, coloque-os na tigela.
Assegure-se de que todos os ingredientes ficam mais abaixo da indicagao de
1/2 no lado interior da tigela. Siga as indicagdes dos pontos 2-9 na seccao
"Procedimento comum ao uso de programas automatizados".

Programa "VACUUM"

Programa projectado para cozinhar alimentos embalados a vacuo. Por omissao
o tempo de preparagdo no programa é de 2 horas e 30 minutos. E possivel o
ajuste manual de tempo de preparagao no botdo regulador de tempo de 10
minutos a 12 horas com intervalos de 5 minutos. A funcao de aquecimento
automatico nao esta disponivel no programa “VACUUM".

Programa "BREAD"

0 programa é recomendado para cozinhar diferentes tipos de pao de farinha
de trigo, com a adigao de farinha de centeio. O tempo de cozimento pré-defini-
do no programa "BREAD" é de 2 horas (durante a primeira hora de trabalho do
programa a massa é fermentada, em seguida, cozinhada em forno).

Esta prevista a possibilidade de ajustar o tempo de cozedura manualmente no
intervalo de 10 minutos a 6 horas, com o passo de 5 minutos.

Faga a massa segundo as recomendagoes da receita seleccionada. Coloque a
massa na tigela. Ponha a tigela na multicozedura. Assegure-se de que todos os
ingredientes ficam mais abaixo da indicagao de 1/2 no lado interior da tigela.
Siga as indicagdes dos pontos 2-9 na sec¢ao "Procedimento comum ao uso de
programas automatizados”. Nao abra a tampa da multicozedura até o final do
processo de cozedura.

Nao é recomendavel usar a fungao "Inicio retardado’ que pode afectar a quali-
dade da cozinha.

Programa "COOK"

Recomendado para cozinhar hortalicas e legumes. O tempo de cozimento
predefinido no programa "COOK" é de 40 minutos. Esta prevista a possibilidade
de ajustar o tempo de cozedura manualmente no intervalo de 5 minutos a 8
horas, com o passo de 5 minutos.

Programa "EXPRESS"

Esta recomendado para cozinhar o arroz, papas friaveis de cereais. A fungao
“Time Delay" e a capacidade de ajustar o tempo de cozimento neste programa
nao estao disponiveis. O tempo de funcionamento do programa é de 15 minu-
tos. Siga os pontos 1-4 da secgao "Procedimento comum ao uso de programas
automatizados', depois o ponto 7-9 (ao omitir os pontos 5, 6).

OUTRAS POSSIBILIDADES

* Repouso da massa

* Preparagao de fondue

«  Fritura em 6leo

« Preparagao de requeijao

« Preparagao de queijo

«  Esterilizagao

« Pasteurizagao

+ Aquecimento de comida para bebés

IV. ACESSORIOS OPCIONAIS

Para adquirir os acessorios opcionais da multicozedura REDMOND
RMC-M150E e para aprender mais sobre o novo REDMOND, visite o site
WWW.MULTICOOKER.COM ou solicitar aos concessionarios.

V. MANUTENGAO E LIMPEZA DO APA-
RELHO

Antes de limpar o aparelho, verifique se ele esta desconectado da rede e total-
mente frio. Use um pano macio e detergente nao abrasivo para louga. Reco-
menda-se limpar o produto imediatamente apds o uso.

Durante a limpeza, ndo use produtos de limpeza abrasivos, esponjas com
camada abrasiva e produtos quimicos. Nao mergulhe o corpo do aparelho na
dgua e ndo o colocar em dgua corrente.
Antes da primeira utilizagao, ou para remover os odores apds o cozimento, &
aconselhavel deixar ferver durante 15 minutos a metade de um limao no
programa "STEAM".
Atigela, a tampa interna de aluminio e a valvula de vapor removivel devem ser
limpas apos cada utilizagao. Pode ser usada a maquina de lavar louga. Termi-
nada a operagao, esfregue o exterior da tigela com um pano seco.
Para limpar a tampa interior de aluminio:

« Abra a tampa da multicozedura, no lado interior da tampa, pressione no
fixador de plastico para cima, até que a tampa nao se destaque;

* puxe atampa interna de aluminio ligeiramente para si e para baixo, para
desliga-la da tampa principal. Limpar a superficie de ambas tampas com
pano ou toalha himida, se necessario, usar detergente liquido para louca
para lavar a tampa removivel.




Depois de ter limpado, coloque a tampa de aluminio para que as projecgoes
estejam embutidas nas ranhuras inferiores, alinhe-a com a tampa principal e
pressione ligeiramente até que se ouca um clique. A tampa de aluminio interno
deve se encaixar no lugar.
Para limpar a valvula de vapor:
Retire a tampa para cima e para si. Dentro da tampa removida gire o
fixador da valvula de vapor no sentido horario até o final. Retire o fixador.
« Extraia cuidadosamente do fixadora goma da valvula, lave a valvula, o
fixador e a tampa. Secar a valvula, monta-la na ordem inversa e colocar
na sua sede.

Para evitar a deformagdo da goma eldstica da vdlvula, ndo tor¢a nem puxe a
goma.
Durante a cozedura, pode-se forma um condensado que neste modelo é recol-
hido numa cavidade especial no corpo do dispositivo em torno da tigela. O
condensado pode ser facilmente removido com uma toalha de cozinha ou com

Cozimento em agua: o caldo evapora-se
durante o cozimento de produtos com
alta acidez.

Alguns produtos necessitam de tratamento
especial antes de cozinhar: eles devem ser lavados,
caramelados, etc. Siga a sua receita escolhida.

guardanapo.

CONSELHOS DE COZIMENTO

Erros na culinaria e modos de evita-los

A tabela a seguir resume os erros tipicos feitos durante a preparacao de ali-

mentos nas multicozeduras e examina suas possiveis causas e solugdes.
0 PRATO NAO E TOTALMENTE COZIDO

Possiveis causas do problema

Modos de resolver

No processo de
fermentagao,a massa
foi ligada & tampa
interior e bloqueou a
vélvula de escape do
vapor.

Panificagdo no

forno
(a massa ndo

Coloque uma quantidade menor da massa na
tigela.

esta  bem
cozinhada):
Colocou muita massa
na tigela

Retire a massa da tigela, volta e coloca-la de novo
na tigela, em seguida, continue a cozinhar até que
o prato sera pronto. No futuro, coloque uma
pequena quantidade de massa na tigela.

0 PRODUTO E COZIDO DEMASIADO

Foi escolhido o tipo errado de
produto ou foi cometido um erro
durante a instalagao (calculo) do
tempo de cozimento. Dimensdes
demasiado  pequenos  de
ingredientes.

Escolha uma receita bem comprovada (adaptada para
este modelo). A selecgo dos ingredientes, o método
de corte, as proporcdes de varios produtos, a escolha
do programa e do tempo de cozedura devem
corresponder & receita seleccionada.

Ao cozer em gua: ha muito pouco do
liquido na tigela (as proporcdes dos
ingredientes nao sao atendidas).

Observar a proporgao adequada de ingredientes
liquidos e solidos.

Ao cozer em forno: ndo untou a
superficie interior da tigela antes de
cozinhar.,

Antes de colocar a massa, untar o fundo e os lados
da tigela com manteiga ou 6leo (no encher a tigela
de leo!)

0 PRODUTO PERDEU A FORMA DE CORTE

0 produto natigela foi misturado com
muita frequéncia.

Na fritura tradicional, mexer os alimentos néo mais
frequentemente de cada 5-7 minutos.

Foi definido o tempo de cozimento
muito longo.

Reduzir o tempo de cozedura ou sequir a receita
adequada para este modelo do dispositivo.

ALIMENTOS DE MASSA PREPARADOS EM FORNO SAQ DEMASIADO MOLHADOS

Foram usados ingredientes que
no sio adequados por dar
humidade excessiva (frutas ou
vegetais suculentos, frutas

Depois de ser preparado, o prato
acabado estava muito tempo no

0 uso a longo de aquecimento automético &
mdese]avel Se 0 seu modelo da multicozedura inclui
preliminar desta fungao, pode usar

modo de

es(a opgao.

Esqueceu-se de fechar a tampa do
dispositivo ou ndo era hermética, de
modo que a temperatura de cozedura nao
era suficientemente alta.

Durante a cozedura, ndo abra a tampa da
muticozedura sem necessidade.

Fechar a tampa até ouvir um clique. Certifique-se
de que nada impede de fechar a tampa apertada,
e que a goma de vedagio na tampa interna ndo
esta deformada.

Atigela e o elemento de aquecimento
N0 estdo em bom contacto, entao a
temperatura de cozimento ndo era
suficientemente alta.

Atigela deve ser instalada no aparelho de modo

0 PRODUTO EVAPORA DURANTE O COZIMENTO

Durante o cozimento de papa com
leite, o leite se evapora.

Aqualidade e as propriedades do leite podem depender
do local e das condigoes de sua produgdo.
Recomendamos usar apenas leite ul

creme, etc).

Escolha os ingredientes de acordo com a receita de cozinha.
Tente nao escolher como ingredientes alimentos que
contenham muita humidade, ou use uma quantidade minima
possivel.

Manteve a massa na

Tente remover os produtos da multicozedura imediatamente
apos o cozimento. Se necessario, pode deixar o produto na

por
tempo.

aquecimento automético ligado.

por um curto periodo de tempo ao

AMASSA NAO CRESCEU

Os ovos e aguicar foram mal batidos.

com teor de grasso de até 2,5%. Se necessario, o leite
pode ser levemente diluido com agua potavel

regular, sua base deve aderir estritamente 20 disco
de aquecimento.

Certifique-se de que a cdmara de trabalho da
multicozedura ndo apresenta objetos estranhos.
Mantenha sempre o disco de aquecimento Limpo.

Uma escolha mala de ingredientes do
prato. Estes ingredientes nao podem ser
preparados com o método de cozedura
escolhido, ou tem seleccionado um
programa de preparacio errado.

Os ingredientes sdo cortados com peas
demasiado grandes, as proporgdes gerais
de colocacdo dos produtos sio
incorrectas.

0 tempo de cozimento foi instalado
incorrectamente (ndo calculado).

A variante escolhida da receita nao
convém para cozinhar na multicozedura.

Recomenda-se usar receitas provadas (adaptadas
para este modelo do dispositivo). Use as receitas
em que pode realmente confiar.

Aselecgdo dos ingredientes, o método de corte,
as proporgdes de vrios produtos, a escolha do
programa e do tempo de cozedura devem
corresponder & receita seleccionada

Para cozinhar em banho-maria: a
quantidade de 4gua na tigela ¢ muito
pequeno para garantir uma densidade de
vapor suficiente.

Despeje na tigela uma quantidade de agua
prevista na receita. Em caso de duvida, verifique
o nivel da 4gua no processo de cozimento.

Afritura:

Tem sido preenchido demasiado 6leo na
tigela.

0 excesso de humidade na tigela.

Normalmente & suficiente cobrir o fundo da tigela
com uma camada fina de dleo.
Se desejar fritar em 6leo, sequir as indicagdes
duma receita correspondente.

Néo feche a tampa da multicozedura enquanto o
produto esta a fritar-se, se ndo est4 escrito na
receita. Antes de fritar alimentos congelados,
precisa descongela-los e fazer escorrer a 4gua.

Antes de cozinhar os ingredientes
ndo foram tratados ou foram
tratados de forma incorrecta (mal
lavados, etc)

As proporgaes dos ingredientes nio
s30 cumpridas ou o tipo de produto

nao foi correctamente seleccionado.

Escolha uma receita bem comprovada (adaptada para
este modelo). A selecgao dos ingredientes, o método
de tratamento preliminar deles,as proporcdes de varios
produtos devem corresponder & receita seleccionada.
Sempre lave 0s graos, came, peixe e frutos do mar até
que a 4gua nao se tore completamente limpa.

0 PRATO QUEIMA-SE

Atigela foi mal limpa apés a culindria
anterior.

0 revestimento antiaderente da tigela
esta danificado.

Antes de comegar a cozinhar, certifique-se de que a
tigela estd bem lavada, e que o revestimento
antiaderente ndo esta danificado.

0 volume total do produto é menor
do que o recomendado na receita.

Escolha uma receita bem comprovada (adaptada para
este modelo).

Foi definido o tempo de cozimento
muito longo,

Reduzir o tempo de cozedura ou sequir a receita
adequada para este modelo do dispositivo.

Amassa ficou com o fermento em pd por muito tempo.

Escolha uma receita bem
comprovada (adaptada para

A farinha néo foi peneirada ou a massa foi amassada mal.

este modelo). A selecgao dos
ingredientes, o método de

Foram cometidos erros durante a colocagao dos ingredientes.

preliminar deles,as
proporgdes de varios produtos
& receita

de multicozedura.

Areceita escolhida ndo convém para cozinhar neste modelo

seleccionada.

Em alguns modelos de multicozeduras REDMOND, nos programas "STEW/

CHILLI" e

"SOUP', se a quantidade de liquido no copo é muito pequena, o

sistema ird intervir para proteger o aparelho contra o sobreaguecimento. Neste
caso, 0 programa de cozedura pdra, e a multicozedura passa no regime de

aquecimento automdtico.

0 tempo recomendado de cozinha de varios produtos em banho

Ao fritar: esqueceu-se de colocar o
6leo na tigela; os alimentos
preparados nao foram misturados ou
foram entornados demasiado tarde.

Ao fritar de modo comdm, encham a tigela com uma
pouca quantidade de 6leo vegetal, de forma a cobrir
a parte inferior da tigela com uma camada fina. Para
uma fritura uniforme de comida na tigela, os produtos
devem ser misturados ou entornados periodicamente
entre um certo tempo.

Ao estufar: O liquido na tigela ndo ¢
suficiente.

Adicione mais liquido na tigela. Durante a cozedura,

nao abra a tampa da muticozedura sem necessidade.

de agua
Tempo de
N Produto Pesog/ | Volumede | yoyyr,
quantidade | gua,ml A
min
File de carne de porco/de vaca (cubos
1 de 1,5 x 1,5 cm) 500 500 20/30
2 File de cordeiro (cubos de 1,5 x 1,5 500 500 25
cm)
3 | Filede frango (cubos de 1,5 x 1,5 cm) 500 500 15
180 (6 pc)
4 450 (3 pg) 500 10/15




Tempo de Temperat R dach e g
Peso,g/ | Volume de femperatura ecomendagbes para o uso . e @8
N Produto quantidede | dgua.ml coredur, N de exercicio (veja também o livro de receitas) . & 3s H 3 s &
- £ g2 88 EBs 3 o
5 | peve i) 00 00 © 21 135°C Torrefacgao de refeigoes prontas para obter uma crosta estalejante % g é fg ig% -; E
a = o ("] "
, 2 140°C Fumagem g g8 2g £ 8
o | Camaroes de salada (descascados, s00 500 5 & £%
cozidos e congelados) 23 145°C Assadura de legumes e peixe em folha
7 | Batatas (cubos de 1,5 x 1,5 cm) 500 500 15 2 150°C Assadura da came em folha Fritura de camne, peixe, le- | o | 5min.-2
FRY gumes e pratos de muitos | 10| horas/1 | - | - | +
8 | Cenoura (cubos de 1,5 x 1,5 cm) 500 1000 35 25 155°C Fritura de produtos de massa leveda componentes ) min.
2 160°
9 | Beterraba (cubos de 1,5 x 1,5 cm) 500 1500 70 6 60°C Assadura de aves Preparagdo de vériostipos de 10min-2
. ; PILAF ilaf (com came, peixe,aves, | Lhora | horas/5 | + | - | +
10 | Hortalica (congelada) 500 500 10 7 165°C | Assadura de bifes Do care:p jhedd
11 | Ovo cozido em banho-maria 3 pecas 500 10 28 170°c fritura em massa
2 e oreparacao de nuggets Cozedura de caldos, sopas, 10 min.- 8
u Cozedy
Deve-se ter em mente que estas s@o recomendagdes gerais. O tempo efectivo soup ;’;;l;‘:'f‘r’; :5 de legumes e | 1 hora h":isn /5 - *
pode ser diferente dos valores r¢ da i de 30 180°C Preparacdo de batatas fritas .
um dado produto, assim como de seus gostos.
Recomendagdes sobre o uso de regimes de temperatura no  Tabela de programas de cozinha (ajuste de fabrica) PORRIDGE | Preparacio de papas lacteas. | 25 [
w " min.
programa "MULTICOOK N E 3 horas /5
s 2 min.
g 3o 2% g | 8 10 1
o o K g 2 s N P min. -
g 28 8 B 5 | o Preparagio de vrios tiposde | 8
N | Temperatura Recomendagdes para o uso s EH SE =S¢ £ ¢ YOGURT iogurte. horas | NOras/5 o+ ==
de exercicio (veja também o livro de receitas) g gs 8t 8gF g & min.
a RS 25 52 = E
g 2 2 £ ,
1 35°C Repouso da massa fresca, preparagao de vinagre = & EF d Cozer produtos embaladosa | 2,5 |10 Min.~12
g VACUUM horas/5 | + | - | -
vacuo horas ;
2 40°C Preparagao de iogurtes ] min.
I 2 min.- 1
Preparagao de vérios pratos hora /4 min
3 st Levedo MULTICOOK | €O @ possibilidade de aju- | 30 Py Ll Gt + Preparacio de pio feito de 10 min-6
4 so°C Fermentagdo 0 vemipo A temperatura | M| horas /5 BREAD farinha de trigo e de cenceio | 2| P8
e cozimento min. com a fase de fermentacio | horas o
5 55°C Preparacdo de doces de creme de massas frescas
Guisado de carne, peixe, le- 10 min.- 12
6 60°C Preparagao do ché verde, comida para bebé STEW/CHILLI | gumes, quarnicoes e pratos | 1hora | horas/5 |+ | — | + Coredura de legumes e fei- | 40 | SMN-8
de muitos componentes min. CooK o i Mors/S e =
7 65°C Cozimento de came em vécuo joes. 8 min.
3 70°C Preparacio de ponche Forno de biscoitos, tortas, 10 min.- 8 -
BAKE empadas de massa levedae | 0 | horas/5 | + | - + EXPRESS Cozedura répida de arroz, de | 15 - - - +
- . . min, ; papas friaveis em agua min.
9 75°C Pasteurizagdo, preparaao do cha branco folhada min.
10 80°C Preparagio de vinho quente . 20 66 v ) 5 min VIl ANTES DE CONTACTAR UM
reparagao de varios cereais ;
. hora /1 min,
" asec Preparacdo de requeijao ou alimentos que requerem tempos de RICE/GRAIN 29“2’"‘@’:5 fisve 30 S hora-4 | 4 | - + N
cozedura longos ozedura de papas friaveis | min. o
o emagua fores /5 CENTRO DE ASSISTENCIA
12 90°C Preparacao do cha vermelho .
. ! 5 Preparacéo de pasta de dife- Aviso de erro Erros possiveis Correcgdo do erro
13 95°C Cozimento de papas lacteas ronies atedanos de g s o display P o
14 100°C Preparacio de merengues ou confeitura PASTA ;‘f":“;‘&;:: ;f;:‘:r:s o gmin. | oa/imin] T | * * ) o .
- : ol e outr Erro de sistema. A placa de | Desligue 0aparelho do circuito eléctrico
15 105°C Preparacio de pratos com gelatina deixe-o esfriar. Fechar bem a tampa. Se
E1-E3 controlo ou o elemento de | " einiciar g yso da multicozedura o
. izaca aquecimento podem ser uso
16 110°C Esterilizagao Cormento em banho-maria |0 | Smin.-2 e problema perssts entre em contacto
e 1150 o s0d o aci STEAM de legumes, peixe, came | 20 | horas/5 |+ | + com um centro de servico autorizado.
eparagéo de xarape de aglicar e de outros produtos - min.
18 120°C Preparagao de perna de porco Falha Razdo possivel Liquidagdo da falha
19 125°C Preparacio de gulsado da came Preparagao de guisado, perna, 30 min.- 12 ) . .
paragac de g1 SLOW COOK | leite cozido, geleia de carne m}ras horas/10 | + | - - No se liga. ’;‘f"m de alimentacdo da | yerigouie a tensio na rede.
20 130°C Cozedura de pudim e geleia de peixe min.




Falha Razao possivel Liquidagdo da falha

Falhas de alimentagao eléctrica | . . .
ferifique a tenso na rede.

da rede.
Um objecto estranho colocou-se
entre a taca e o elemento de | Remove o objecto.

Opratodemora | aquecimento.

muito tempo a

ser cozinhado. | Ataga ndo esta colocada directo | Coloque a tala directamente, sem ir-
no corpo da panela. regularidades.

Desligue o aparelho da rede, deixe-lhe
arrefecer. Limpe o elemento de aquec-
imento.

VIIl. OBRIGACOES DE GARANTIA

Este produto é garantido por um periodo de 2 anos a contar da aquisi¢ao.
Durante o periodo de garantia, o fabricante compromete-se a eliminar, por meio
de reparacao, substituicao de pecas ou de todo o produto, os defeitos de fabri-
cagao causados pela ma qualidade dos materiais e/ou da montagem.A garantia
é valida somente se a data de compra é confirmada pelo selo e assinatura da
loja no cartdo original de garantia do vendedor. Esta garantia s6 é valida se o
produto foi utilizado de acordo com o manual de instrugdes, nao foi reparado
ou desmontado ou danificado por mau uso, com a presenca de todos os com-
ponentes e a estrutura integrada do produto. Esta garantia ndo cobre itens de
desgaste normal e consumiveis (filtros, lampadas, revestimentos antiaderentes,
selantes, etc.).

A vida util do produto e o prazo de garantia serdo calculados a partir da data
da venda ou da data de fabricagao do produto (no caso em que nao € possivel
determinar a data de venda).

A data de fabricacao do dispositivo inclui no nimero de série que esta local-
izado na etiqueta afixada ao produto. O numero de série é composto de 13
digitos. Digitos 6 e 7 indicam o més e o digito 8 indica o ano de fabrica¢ao do
produto.

A vida util da unidade de servico € definida pelo fabricante para 5 anos a
partir da data da compra. Essa duragao é valida desde que o equipamento seja
utilizado de acordo com as instrugdes e normas técnicas.

0 elemento de aquecimento esté
sujo.

Embalagem, manual do usudrio, bem como o préprio dispositivo devem ser
eliminados de acordo com os programas de reciclagem locais. Demonstrar um
[« isso com o meio e ndo jogue estes produtos com o lixo
doméstico normal.

Utilizagdo ecologicamente inofensiva (utilizagdo

eléctrica e maquinaria eletrénica)

Os aparelhos utilizados (antigos) nao devem ser colocados no lixo

doméstico, devem ser recolhidos separadamente. Os proprietarios

de aparelhos elétricos antigos sao obrigados a leva-los aos pontos
—— especiais de recolha o da-los as organizagoes respectivas. Assim
esta a ajudar o programa de reciclagem de matérias-primas, e também a lim-
peza de substancias contaminantes.

Estas instrugoes estao disponiveis na pagina www.redmond.company.
Fabricante: DSM Enterprise LTD. Building 2, N2 6, Keji Road 10, Shingtan, Shunde,
Guangdong, China.



A For du bruger dette produkt, les grundigt denne manual igennem og gem

den til senere brug som en reference. Korrekt brug af enheden vil forlaenge
dens levetid betydeligt.

Sikkerhedsregler

Producenten beerer ikke ansvar for skader
forarsaget af manglende overholdelse af sik-
kerhedsreglerne og anvisninger for betjening
af produktet.

Dette apparat er beregnet til privat brug i
husholdning og i lignende forhold:

i personalerum i butikker, pa kontorer og i
andre lignende forhold, til ikke-industriel
udnyttelse;

i private boliger og huse;

pa hotelvaerelser, og i andre opholdsrum;

i lejligheder og pa hoteller af typen Bed &
Breakfast.

Industriel (kommerciel) anvendelse eller eth-
vert andet uegnet brug af produktet vil blive
betragtet som en ukorrekt anvendelse og
brud af apparatets brugsregler. | dette tilfael-
de patager producenten sig intet ansvar for
konsekvenserne.

e For du kobler produktet til elnettet skal du

kontrollere,om netspaendingen svarer til en-
hedens spaending (se specifikationer eller
typeskilt pa produktet).

Brug en forlaengerledning, der svarer til en-
hedens effekt — ellers er der fare for kort-
slutning eller brand.

Apparatet ma kun tilsluttes til stikkontakter
med jordforbindelse — det er et obligatorisk
krav af regler for beskyttelse mod elektrisk
sted. Ved brug af en forlaengerledning skal
du serge for,at den ogsa har en jordforbindel-
se.

OBS! Under brug bliver apparatet varm! Veer
forsigtig! Rer ikke huset, skdlen og andre met-
aldele under drift. Baer altid grydelapper under
brug. For at undgd forbrendinger pga varm
damp leen ikke over enheden, ndr ldget dbnes.

e Tag altid stikket ud af apparatet efter brug

og under rengering eller flytning af appara-
tet. Tag ledningen ud med terre haender, hold
i selve stikket, rev ikke i ledningen.

 For ikke ledningen igennem derabninger el-



ler i naerheden af varmekilder. Serg for, at
ledningen ikke er snoet eller bgjet eller er i
kontakt med skarpe genstande eller kanter.
@ HUSK: skade pd ledningen kan fordrsage funk-
tionsfejl, der ikke daekkes af garantien. Hvis
stramkablet er beskadiget eller skal udskiftes,
skal du kontakte servicecenteret for at undgad
eventuelle risici.

» Placer aldrig apparatet pa et bledt underlag.
For at undga spild af varme vaesker placer
apparatet pa et stabilt underlag, brug spe-
cielle baerehandtag, (hvis de findes). Daek ikke
apparatet det med et stof eller en papirser-
viet under brug — det kan fere til overophed-
ning og funktionsfejl.

» Brugaldrig apparatet udenders da fugt eller
fremmedlegemer kan komme ind i apparatet
og forarsage skader eller funktionsfejl.

e Inden du begynder at rengere apparatet serg
for at det er koblet fra elnettet og er fuldt
afkelet. Folg altid instruktionerne for
rengering af apparatet.

@ Det er IKKE TILLADT at saenke apparatet i vand

eller placere det under rindende vand.

e Dette apparat kan bruges af personer med

fysiske, sensoriske, mentale handicap eller
manglende erfaring og viden, forudsat, at
disse personer er under tilsyn eller har faet
instruktion vedrarende sikker brug af dette
apparat, og hvis de har en forstdelse af de
potentielle risici. Dette apparat kan bruges
af bern fra 8 ar, forudsat, at disse personer er
under tilsyn eller har faet instruktion ve-
drerende sikker brug af dette apparat, og hvis
de har en forstdelse af de potentielle risici.
Der skal feres tilsyn med bern for at undga
at de leger med apparatet. Apparatet skal
lagres pa et utilgeengeligt for barn under 8
ar sted. Apparatet skal ikke bruges af barn
under 8 ar. Rengering og vedligeholdelse af
apparatet skal ikke udferes af bern under 8
ar medmindre det foregar under opsyn af en
voksen.

Forseg aldrig at reparere apparatet selv eller
gere a&ndringer i dets konstruktion. Dette
apparat er ikke beregnet til brug med en



ekstern tidteeller eller et
separat fjernstyringssystem.
Reparationer ma kun ud-
fores af et autoriseret ser-
vicecenter. Darligt udfert
reparation kan fare til funk-
tionsfejl, personlig skade og
skade pa ejendom.

Under drift af apparatet kan
dets overflade kan blive
meget varm.

Apparatet er potentielt far-
ligt under drift.

Reguleringstrykventiler,som
bruges til at slippe damp ud,
ber kontrolleres regelmaes-
sigt for funktionsdygtighed.

Maden skal ikke opvarmes i
en lang tid.

OBS!damp er meget varm og
kan gare en alvorlig skade.

Tekniske data

Model RMC-M150E
Effekt 860 W
Spaending 220-240V, 50 Hz
Skalens kapacitet. 51
Skalbelaegning, keramisk non-stick Anato @ (Korea)
Skaerm LED
3D-opvarmning ja
Antal pr 46 (16 automatiske, 30 manuelle)
Dampventil Aftagelig
Teende/slukke lydsignal ja
Programmer
1. MULTICOOK

2. STEW/CHILLI (STUVNING/CHILI)
. BAKE (BAGVARK)
. RICE/GRAIN (RIS/KORN)
. PASTA (PASTA)
. STEAM (DAMP)
SLOW COOK (LANGSOM KOGNING)
. FRY (STEGNING)
. PILAF (PILAF)
10. SOUP (SUPPE)
11. PORRIDGE (MALKEGR@D)
12. YOGURT (JOGHURT)
13. VACUUM (VACUUM)
14. BREAD (BR@D)
15. COOK (KOGNING)

VNV AW

16. EXPRESS
Funktioner
Auto hold-varm op til 24 timer
Preliminer frakobling af auto varme-op. ja

op til 24 timer
op til 24 timer

Opvarmning af mad
Udskudt start
Funktion «MASTERCHIEF»

« justering af tid og temperatur under madlavningen

« opsatning og indlasning af individuelle programmer

Funktion «Voice Assistant» ja
Indhold
Multikoger. 1 stk.
Skal RB-C502 1 stk.
Beholder for tilberedning i damp. 1 stk.
Kurv for friturestegning RAM-FB1 1 stk.
a 1 stk.
@seske 1 stk.
Fladske. 1 stk.
Holder for eseske/sk 1 stk.
Brugsanvisni 1 stk.
Bog «100 opskrifter» 1 stk.
Servicebog 1 stk.
Elledning 1 stk.
Tang for udtraekning af skalen 1 stk.

Vi konstant udvikler vores produkter. Derfor forbeholder vi os ret til at foretage
andringer i design, i i og tekniske specifikatic af produk-
tet uden forudgdende varsel.

Design af multikoger RMC-M150E AL
1. Lag
2. Aftageligt innerlag

Skal

Knap for at abne laget
Kontrolpanel med display
Hus

Baerehandtag

. Aftagelig dampventil

. Fladske

10. @seske

11. Malebaeger

12. Beholder for tilberedning i damp
13. Kurv for friturestegning

14. Holder for eseske/ske

15. Tang for udtraekning af skalen

Styrpanel A2

1. Knap «Hour/Min» («Time/Min») — Valg af timer eller minutter for tidsind-
stilling under valg af tilberedningstiden og forsinket start; aktivere /
deaktivere lydsignal (Voice Assistant).

2. Knap «Time Delay» («Udskudt start») — indstilling af tilberedningstiden
under forsinket start; aktivere «MASTERCHIEF».

3. Knap «Cancel/Reheat» («Fortryde/Opvarmning») — aktivere/deaktivere af
genopvarmning af retter; afbryde tilberedningsprogram; nulstille de foretagne
indstillinger. Knappen er udstyret med en falbar symbol for svagtseende.

4. Knap «-» — mindskning af timer eller minutter under tidsindstilling; valg
af automatiske madlavningsprogrammer; mindskning af temperaturen
under temperaturindstilling.

5. Knap «+» — agning af timer eller minutter under tidsindstilling; valg af
automatiske madlavningsprogrammer; egning af temperaturen under
temperaturindstilling.

6. Knap «Start / Keep Warm» («Start / Auto opvarmning») — aktivering af
udvalgt madlavningsprogram; praeliminer deaktivering af auto-opvarmn-
ing. Knappen er udstyret med en folbar symbol for svagtseende.

7. Knap «Timer/t°C» («Tidtaeller/t°C») — aktivering af indstilling af tilbered-
ningstiden, valg af tid / temperatur af madlavning (i programmet «MUL-
TICOOK»).

8. Knap «Menu» («<Menu») — valg af automatisk tilberedningsprogram.

9. Skaerm.

0o NO A

Skeaermens opsztning A3
1. Indikator for afvikling af tilberedningsprogram.
2. Indikator for indikering af indstilling af tilberedningstiden.
3. Indikator for valgt automatisk tilberedningsprogram.
4. Indikator for auto-opvarmning og opvarmning af retter.
5. Indikator for stremtilslutning.
6. Indikator for process.
7. Indikator for Voice Assistant.
8. Indikator for tidtaeller (tid/temperatur).
9. Tidtaller.

|. FOR DU STARTER FOR F@RSTE GANG

Pak forsigtigt produktet ud og fjern samtlige emballagematerialer og klister-
marker bortset fra markaten med serienummeret. | fald der findes ingen se-
rienummermaerkat pa produktet er garantien pa produktet bortfaldet automa-
tisk. Renger apparatet med en fugtig klud. Skyl skalen med varmt saebevand.
Tor grundigt. Ved forste brug kan fremmed lugt forekomme, det er normalt og
ikke er tegn pa fejlfunktion. | dette tilfaelde renger apparatet (se «Rengerging
af apparatet»).

é Efter transportering eller lagring af apparatet i lavtemperatur skal apparatet
b mindst 2 timer i for tending.




DRIFT AF MULTIKOGEREN

Inden du begynder at bruge apparatet

Seet enheden pé en solid vandret overflade, sa den varme damp, der kommer
ud af dampventilen ikke kommer p& tapetet, dekorative overflader, elektronik
og andre genstande eller materialer, som kan blive skadet af hej luftfugtighed
og temperatur.

For madlavning serg for, at eksterne og interne synlige dele af multikoger har
ingen skader, brud og andre defekter. Der skal ikke ligge nogen partikler af
snavs, enhver slags fremmede genstande, osv mellem skal og varmelegemet.

For at undgd forurening af bunden og veeggene af apparatets kammer anbe-
fales det, at du legger ingredienser og vand ind i skdlen forst, derefter st
skdlen ind i multikogeren.

Teend ikke apparatet uden skdlen sat i — ved en tilfeeldig start af et program
vil det fore til en kritisk overophedning af apparatet.

Teend ikke apparatet ndr skdlen er tom — efterfalgende overophedning kan
beskadige non-stick belzegning.

Det er ikke tilladt at bruge produktet ved eventuelle funktionsfejl.

«Voice Assistant»
REDMOND RMC-M150E har en Voice Assistant funktion, der understetter proces-
styring og giver detaljerede oplysninger om de foretagne andringer og de
aktuelle programindstillinger. Funktionen starter automatisk efter taending af
apparatet. For at deaktivere den tryk og hold knappen «Hour/Min» under
standby. Trykker du og holder knappen «Hour/Min» bliver funktionen aktiveret
igen.
Indstllllng af tilberedningstiden
Efter valg af madlavningsprogrammet tryk «Timer/t°C», vaelg indstilling
af tilberedningstiden (indikatoren lyser «Timer» («Tidtaeller»), og standard
tilberedningstid lyser op pa skaermen og minuttal blinker).

2. Ved at trykke pa «Hour/Min» valger du indstilling af timer eller minutter
(den valgte veerdi vil blinke). Ved at trykke pa «+» ages veerdi, og ved at
trykke pa «-» mindskes vaerdi. For at aendre tidsveerdi hurtigt hold den
tilsvarende knap indtrykt i nogle sekunder.

3. Efterindstillingen er slut (displayet fortsaetter med at blinke) fortseet med
naste trin. For at annullere indstillinger tryk «Cancel/Reheat» derefter
indlas hele tilberedningsprogrammet igen.

é 0BS! Ved manuel i ion af til ingstiden tag i eventuel
tidsrum og storrelse af il i inet i det valgte madlavnir gram. |
enkelte prog; begynder ing af til i forst efter at
enheden opndr den valgte arbejdstemperatur.
«Udskudt start»

Med denne funktion kan du indstille den tiden, efter hvilken den valgte til-
beredningsprogram skal starte. Det er muligt at udskyde tilberedningsstart
indenfor et interval fra 5 minutter til 24 timer med trin p& 5 minutter.

1. Efter valg og indstilling af madlavningsprogram, tryk «Time Delay» (dis-
playet blinker med minuttal).

2. Ved at trykke pa «Hour/Min» vaelger du indstilling af timer eller minutter
(den valgte veerdi vil blinke). Ved at trykke pa «+» eges veerdi, og ved at
trykke pa «-» mindskes vaerdi. For at @ndre tidsveerdi hurtigt hold den
tilsvarende knap indtrykt i nogle sekunder.

3. Tryk og hold «Start / Keep Warm» i par sekunder. Udskudt start funktion
vil blive aktiveret (tidtaeller holder op med at blinke, displayet vil vise
nedtaelling af tid for start af det valgte madlavningsprogrammet).

4. For at annullere indstillinger tryk «Cancel/Reheat» derefter indlaes hele
tilberedningsprogrammet igen.

OBS! Det anbefales ikke at bruge udskudt start, hvis opskrif

Hold varm funktion - auto opvarmning

Denne funktion taendes automatisk efter at tilberedningsprogrammet er slut
og holder temperaturen af den ferdige ret oppe indenfor et mellemrum af
70-80°C i 24 timer. Under denne funktion er knappen «Cancel/Reheat» belyst,
direkte nedtzlling af tid vises pa skeermen. Du kan slukke holde varm funktionen
ved at trykke og holde nede knappen «Cancel/Reheat» i et par sekunder.
Preliminzr slukning af auto opvarmning

For at deaktivere funktionen preliminart tryk og hold knappen «Start / Keep
Warm» i nogle sekunder programmets start indtil knapindikator «Cancel/Reheat»
slukkes. For at teende auto-opvarmning igen tryk og hold knappen «Start / Keep
Warm» en gang til (knapindikator «Cancel/Reheat» taendes).

Varme op funktion
Multikoger REDMOND RMC-M150E kan bruges til at genopvarme kolde retter.
For at gore det:

1. Leag maden ind i skalen, derefter st skalen ind i multikogeren.

2. Luk laget, sat spaendingen pa.

3. Tryk og hold et par sekunder knappen «Cancel/Reheat» til en lydsignal
heres. Indikatorlys «Reheat» («<Opvarmning») pa skaermen og LED-knappen
lyser. Tidtaeller begynder at taelle opvarmningstid. Retten vil vaere varmet
op til 70-80°C. Denne temperatur kan holdes ved lige i 24 timer. Du kan
slukke holde varm funktionen ved at trykke og holde nede knappen «Can-
cel/Reheat» i et par sekunder indtil de tilsvarend indikatorlys pa skaermen
og i knappen slukker.

Ikke-flygtig hukommelse

REDMOND RMC-M150E har en ikke-flygtig hukommelse, som sikrer bevarelsen
af alle brugerindstillinger (herunder forsinket start og Voice Assistant) i 2
timer i tilfelde af en stremafbrydelse. Hvis i lebet af denne tid elforsyning er
genoprettet, fortsaetter multikoger med at kere sit program.

Funktion «MASTERCHIEF»

REDMOND RMC-M150E har en unik «MASTERCHIEF» funktion, som i hej grad
udvider multikogerens kapaciteter. Funktionen giver dig mulighed for at aendre
temperatur og tilberedningstid op til 10 gange direkte under madlavningen
(undtagen programmer «<EXPRESS» og «YOGURTS). Indenfor 3 minutter efter at
tilberedning er slut kan du gemme sekvens af temperatur- og tids indstillinger
og gemme hele forlebet af tilberedningen i hukommelsen. Saledes giver funk-
tionen «MASTERCHIEF» dig mulighed for at lave dit eget program med unikke
temperaturindstillinger.

Tidsinterval for programmet er fra 1 minut til 15 timer med trin p& 1 minut,
uanset program. Nar du installerer tilberedningstiden 00 timer 00 minutter af-
haengigt af tidligere indstillinger, skifter apparatet til autoopvarmning eller til
standby. Interval for temperaturindstilling er fra 35°C til 180°C med trin pa 5°C.
ZAndringer i ti i id og af sit eget p

1. Tryk pa «Menu for at vaelge et madlavningsprogram, undtagen <EXPRESS»
0g <YOGURT». Tryk og hold knappen «Start / Keep Warm» i par sekunder.
Indikatorer for «Start / Keep Warm» og «Cancel/Reheat» vil lyse op. Det
valgte tilberedningsprogram begynder at kere.

2. For at slukke auto hold-varm i forvejen tryk og hold knappen «Start / Keep
Warm (knapindikator «Cancel/Reheat» slukker). Gentag tryk pa knappen
«Start / Keep Warm» for at aktivere denne funktion igen.

3. For at @ndre tilberedningstid og temperatur under drift, tryk og hold
«Time Delays til et bip.

4. Tidtallet til tilberedningen er afsluttet vises og blinker pa skaermen. Ved
at trykke pa «-» (mindskning) eller «+» (ogning) du kan andre tidtallet.
At g& over fra @ndringen af minutter til timer og omvendt tryk «Hour/
Min» (se «Indstilling af tilberedningstiden»).

5. For at skifte til indstilling af madlavningstemperatur tryk «Timer/t°C».
Temperaturen af tilberedningens naeste trin vises og blinker pa skarmen.

letfordeervelige fodevarer (g, frisk maelk, ked, osv,).

dien for pr «MULTICOOK» er den tidligere indstillet

temperatur, for andre programmer 100°C. For a&ndre temperaturen tryk
pa «-» (formindskning) eller «+» (foragning).

6. For at gemme indstillingen tryk pa ingen knapper i 10 sekunder. Tilbered-
ningsprocessen fortszetter med nye parametre. Tallene pa displayet stop-
per med at blinke.

7. For naeste @ndring i temperatur og tilberedningstid gentag trinene under
punkter 3-6. Du kan gere op til 10 @ndringer indenfor den samme til-
beredningsprocess.

Gemme et @ndret program

Du kan gemme dine @ndringer i apparatets minde i stedet for det program, du
havde brugt. Nar tilberedningen er slut, heres en lydsignal. Hvis programmet
bliver &endret under drift, vil displayet begynde en 3 minutters nedtzlling af
tid (i sekunder). | lobet af denne tid, trykke og hold knapperne «+» og «-». Hvis
du ikke ensker at gemme dine andringer, klik «Cancel/Reheat».

Derefter, afhangigt af indstillingerne vil enheden skifte til automatist «hold
varm» (knapindikatoren «Cancel/Reheat» vil lyse op pa skaermen, den direkte
optelling af tid vil dukke op) eller ga i standby.

Hold varm funktion i det eendrede program vil blive slaet til eller fra, alt efter
om dette var taendt eller slukket ved afslutningen af tilberedningen. Hvis
madlavningstemperatur i den sidste fase af madlavningen blev sat til under
75°C, vil hold varm ved indlaesning af det @ndrede program blive slukket au-
tomatisk.

Brug det gemte program

1. Tryk pa «Menu», valg titlen af det automatiske program, du har sendret. |
stedet for standarttiden viser displayet «----».

2. Du kan indstille tiden for udskudt start.

3. Tryk og hold nede knappen «Start / Keep Warm», lysindikatorer
«Start / Keep Warm» og «Cancel/Reheat» vil lyse op. Displayet viser total
kogetid, udforelsen af enkelte programmer vil starte, nedtaelling af deres
tid begynder.

4. For at slukke automatisk hold-varm tryk og hold knappen «Start / Keep
Warm» (knapindikator «Cancel/Reheat» slukker). Tryk igen pa knappen
«Start / Keep Warm» for at aktivere denne funktion igen.

5. Under madlavningen vil displayet skiftevis vise tid til program slut og
madlavnings temperatur, der var valgt for denne fase af madlavningen.
Ved overgangen fra én fase til en anden (temperatur regime) en lydsignal
lyder.

Nulstilling til fabriksindstillinger

Vil du slette et individuelt program og genoprette fabriksindstillinger af et
andret automatisk program skal du veelge det ved at trykke pa «Menu». De-
refter tryk og hold nede knappen «Hour/Min» og «Time Delay» til der hores en
lydsignal.

For at nulstille og returnere standardindstillingerne for alle automatiske pro-
grammer tryk og hold nede knapperne «Time/Min» og «Time Delay» samtidig
til der heres et lyd, nar enheden er i standby.

Almmdellge procedurer ved brug af automatiske programmer
Forbered (afmal) ingredienserne ifalge opskriften, laeg dem ind i skalen.
Serg for at alle de ingredienser, inkluderet vaeske, ligger under den maksi-
male marke pa skalaen pa skalen inderside.

2. Seet koppen ind i huset. Serg for, at skalen er i taet kontakt med varmeele-
mentet.

3. Luk laget til det klikker. Slut enheden til elnettet.

4. Tryk pa «Menu» for at vaelge et madlavningsprogram (tilsvarende indika-
tor skal blinke pa skaermen). For at hurtigt komme igennem menuen tryk
pa knappen «-» eller «+».

5. For at indstille tilberedningstiden tryk pa «Timer/t°C». Displayet viser

standard tilberedningstid, der kan andres.
Hvis det er nedvendigt, kan du indstille tiden for udskudt start.
Tryk og hold nede «Start / Keep Warm» i par sekunder. Indikatorer for

No



«Start / Keep Warm» og «Cancel/Reheat» vil lyse op. Tilberedningsproces-
sen starter og nedtzellingen begynder.

8. Ved afslutningen af programmet vil en lydsignal gives. Videre, afhangigt
af indstillingerne vil apparatet skifte til auto opvarming (skaermen vil vise
direkte opteelling af tid) eller ga i standby. Ved at trykke og holde pa
«Start / Keep Warm» kan du deaktivere auto hold varm (knapindikator
«Cancel/Reheat» slukker). Tryk igen pa knappen «Start / Keep Warm» for
at aktivere denne funktion igen.

9. For at afbryde tilberedningen eller for at annulere det valgte program
eller deaktivering af auto hold varm tryk og hold nede «Cancel/Reheat».

Program «MULTICOOK»

Programmet er designet til madlavning af praktisk set ubegranset udvalg af
retter med bruger-specificeret parametre af temperatur og tilberedningstid.
Temperaturindstillingsinterval: 35-180°C i trin pa 5°C. Tidsindstillingsinterval:
fra 2 minutter til 15 timer i trin pa 1 minut (for tidsrum fra 2 minutter til 1 time)
eller 5 minutter (for tidsrum fra 1 time til 15 timer). Som standard er tidsind-
stillingen for programmet «MULTICOOK» 30 minutter.

Folg instruktionerne i pkt. 1-4 under «Falles procedurer ved brug af automatiske
programmer». Klik derefter pa «Timer/t°C» for at skifte til indstilling af mad-
lavningstemperatur. Pa skaermen vises en standard tilberedningstid, (100°C).
Ved at trykke pa «+» og «-» indstilles den enskede tilberedningstemperatur.
Efter temperaturindstillingerne folg instruktionerne i pkt. 5-9 under «Falles
procedurer ved brug af automatiske programmer».

0BS! Ved madlavning ved temperaturer op til 75 °C, er auto hold varm funktion
deaktiveret som standard. Ndr temperatur 140°C og over er valgt er den
maksimale tilberedningstid 2 timer.

Program «STEW/CHILLI»

Anbefales til at stuve grentsager, kad, fjerkrae, fisk og skaldyr. Som standard er
tidsindstillingen for program «STEW/CHILLI» 1 time. Det er muligt at indstille
tilberedningstiden manuelt indenfor et interval fra 10 minutter til 12 timer
med trin pa 5 minutter.

Program BAKE

Programmet anbefales til bagning af sukkerbredkager, gryderetter, kager af
gaerdej og butterdej. Som standard er tidsindstillingen for programmet «BAKE»
50 minutter. Det er muligt at indstille tilberedningstiden manuelt indenfor et
interval fra 10 minutter til 8 timer med trin pa 5 minutter.

Afmal ingredienserne ifelge opskriften, laeg dem ind i skalen. Ved inleegning af
ingredienserne sorg for at de ligger under market «1/2» inde i skalen. De-
refter folg instruktionerne i pkt. 2-9 under «Fzelles procedurer ved brug af
automatiske programmer».

Program «RICE/GRAIN»

Programmet anbefales til tilberedning af smuldrende gred af forskellige typer
af korn, samt forskellige tilbeher. Som standard er tidsindstillingen for program-
met «RICE/GRAIN» 30 minutter. Tidsindstillingsinterval: fra 5 minutter til 4
timer i trin pa 1 minut (for tidsrum fra 5 minutter til 1 time) eller 5 minutter
(for tidsrum fra 1 time til 4 timer).

Program «PASTA»

Til at lave pasta, palser, koge g, etc. Som standard har programmet «PASTA»
tilberedningstid p& 8 minutter. Det er muligt at indstille tilberedningstiden
manuelt indenfor et interval fra 2 minutter til 1 time med trin pa 1 minut. For
programmets start serg for, at lydsignalet er aktiveret (indikatoren af lydsignalet
lyser op pa skarmen).

Nedteellingen af programtiden starter efter at vandet er begyndt at koge. Udskudt
start funktion er ikke tilgeengelig i dette program.

Hzeld vand i skalen. Serg for at vandet ligger under den maksimale marke pa
skélens inderside. Folg instruktionerne i pkt. 2-5 og p. 7 under «Fzlles proce-
durer ved brug af automatiske programmer». Nr vandet er begyndt at koge
heres et lydsignal. Abn forsigtigt liget og leeg ingredienserne ind i kogende

vand og luk laget til der heres et klik. Tryk knappen «Start / Keep Warm». Det
valgte tilberedningsprogram vil starte og nedtzellingen begynder. Derefter folg
pkt. 8-9 under «Fzelles procedurer ved brug af automatiske programmer».

OBS! Nogle madvarer kan ved tilberedning danne skum. For at forhindre
eventuel lekage af skummet ud af skdlen kan du dbne ldget et par minutter
efter indlaegning af produkter i kogende vand.

Program «STEAM»
Anbefales til at tilberede i damp grentsager, fisk, ked, kost- og vegetariske
retter, samt retter af bernemenu. Som standard er tidsindstillingen for program-
met «STEAM» 20 minutter. Det er muligt at indstille tilberedningstiden manu-
elt indenfor et interval fra 5 minutter til 2 timer med trin pa 5 minutter.
Nedtallingen af programtiden starter i dette program efter at vandet er beg-
yndt at koge.
Ved tilberedning af grentsager og andre fadevarer pa damp:
+ Heeld 600-1000 ml vand i skalen. Szt beholder for tilberedning i damp
ind i skalen.
+ Afmal og forbered alle ingredienser i henhold til opskriften, spred dem
javnt inde i beholderen til dampning.
« Folg instruktionerne i pkt. 2-9 under «Fzelles procedurer ved brug af au-
tomatiske programmer»
Program «SLOW COOK»
Tilberedelse af bagt maelk, grydestegt ked. Som standard er tidsindstillingen
for «SLOW COOK» 3 timer. Det er muligt at indstille tilberedningstiden manuelt
indenfor et interval fra 30 minutter til 12 timer med trin pa 10 minutter. | «SLOW
COOK» er auto hold varm funktion er ikke tilgaengelig.
Program «FRY»
Egnet til stegning af ked, grentsager, fjerkrae og skaldyr. Som standard er tidsind-
stillingen for programmet «FRY» 15 minutter. Det er muligt at indstille tilbered-
ningstiden manuelt indenfor et interval fra 5 minutter til 2 timer i trin pa 1
minutter. Det er muligt at stege med abent lag.
Udskudet start «Time Delay» i dette program er ikke tilgaengelig.

Program «PILAF»

Programmet anbefales til tilberedelse af forskellige former for pilaf. Som stan-
dard er tidsindstillingen for program «PILAF» 1 time. Det er muligt at indstille
tilberedningstiden manuelt indenfor et interval fra 10 minutter til 2 timer med
trin pa 5 minutter.

Program «SOUP»

Programmet er egnet til tilberedelse af diverse supper, samt kompot og andre
drikke. Som standard er tidsindstillingen for program «SOUP» 1 time. Det er
muligt at indstille tilberedningstiden manuelt indenfor et interval fra 10 minut-
ter til 8 timer med trin p& 5 minutter.

Program «PORRIDGE»
Anbefales til tilberedelse af maelkegred. Som standard er tidsindstillingen for
programmet «PORRIDGE» 25 minutter. Tidsindstillingsinterval: fra 5 minutter
til 4 timer i trin pa 1 minut (for tidsrum fra 5 minutter til 1 time) eller 5 minut-
ter (for tidsrum fra 1 time til 4 timer).
Programmet er egnet til madlavning af gred af fedtfattig pasteuriseret maelk.
For at undga overkogning af mzlk og for at fa et godt resultat, anbefales det:
+ skyl grundigt alle fuldkornsprodukter (ris, boghvede, hirse, etc.), indtil
vandet bliver klart;
+ smore skalen for tilberedning;
+ overholde noje proportioner, male ud ingredienserne efter opskrifter i
kogebogen, mindske eller forheje mangten kun proportionelt;
+ ved brug af sedmaelk fortynd det med drikkevand i forhold 1:1.
Hvis det enskede resultat i programmet «PORRIDGE» ikke er naet, kan med fordel
bruges «MULTICOOK». Optimal temperatur for madlavning af malkegrad er 95°C.

Program «YOGURT»

Med dette program kan du lave leekre og sunde hejmmelavede yoghurter. Som

standard er tidsindstillingen for <YOGURT» 8 timer. Det er muligt at indstille
tilberedningstiden manuelt indenfor et interval fra 10 minutter til 12 timer
med trin pa& 5 minutter. | <YOGURT» er auto hold varm funktion er ikke til-
gangelig.

Afmal ingredienserne ifelge opskriften, l&eg dem ind i skalen. Ved inlaegning af
ingredienserne sorg for at de ligger under maerket «1/2» inde i skalen. De-
refter folg instruktionerne i pkt. 2-9 under «Fzlles procedurer ved brug af
automatiske programmer».

Program «VACUUM»

Designet for tilberedning af varer i vakuumpakning. Som standard er tidsind-
stillingen for dette program 2 timer 30 minutter. Det er muligt at indstille til-
beredningstiden manuelt indenfor et interval fra 10 minutter til 12 timer med
trin pa 5 minutter. | «VACUUM» er auto hold varm funktion er ikke tilgaengelig.

Program «BREAD»

Programmet anbefales til bagning af forskellige slags brod af hvedemel, samt
af hvedemel tilsat rugmel. Programmet «BREAD» varer 2 timer som standard
(herunder gzering af dej i lobet af den forste time, derefter starter bagning). Det
er muligt at indstille tilberedningstiden manuelt indenfor et interval fra 10
minutter til 6 timer med trin pa 5 minutter.

Lt dejen efter det valgte opskrift. Laeg dejen ind i skalen. Szt skalen ind i
huset.Ved inleegning af ingredienserne serg for at de ligger under maerket «1/2»
inde i skalen. Derefter folg instruktionerne i pkt. 2-9 under «Faelles procedurer
ved brug af automatiske programmer». Abn ikke laget inden bageprocessen er
afsluttet helt!

Det anbefales ikke at bruge «Udskudt start», da det kan pavirke kvaliteten af
bagvaerket.

Program «COOK»

Anbefales til tilberedelse af grentsager og baelgfrugter. Som standard er tidsind-
stillingen for programmet «COOK» 40 minutter. Det er muligt at indstille til-
beredningstiden manuelt indenfor et interval fra 5 minutter til 8 timer med trin
pa 5 minutter.

Program «EXPRESS»

Egnet til kogning af ris og smuldrende gred pa vand. | dette program kan tilbered-
ningstiden ikke justeres, ingen funktion «Time Delay». Som standard er tidsind-
stillingen 15 minutter. Folg instruktionerne i pkt. 1-4 under «Falles procedurer
ved brug af automatiske programmer», derefter p. 7-9 (undtagen p.p. 5, 6).

[1l. EXTRA FUNKTIONER

Geering af dej
Tilberedning af fondue
Friturestegning
Tilberedning af hytteost
Fremstilling af ost
Sterilisation
Pasteurisering
Opvarmning af bernemad

IV. EXTRATILBEH@R

Ekstra tilbeher for multikoger REDMOND RMC-M150E, samt nyheder kan du
finde p4 REDMONDs hjemmeside WWW.MULTICOOKER.COM eller i butikkerne
hos autoriserede forhandlere.

V. RENSNING OG VEDLIGEHOLDELSE

Inden du begynder at rengere apparatet sorg for at dette er koblet fra elnettet
og er fuldt afkelet. Brug en bled klud og ikke-slibende rengeringsmiddler. Vi
anbefaler, at du renger apparatet umiddelbart efter brug.
Ved rengering skal skurepulver, abrasive svamp og kemisk aggressive stoffer
ikke bruges. Seenk aldrig apparatet i vand, heller aldrig placer det under rin-



dende vand.
Inden ferste anvendelse, for at fjerne lugt eller efter tilberedning anbefales det
at koge vand med en halv citron i i 15 minutter i programmet «STEAM».
Skalen, indre aluminium lag og en aftagelig dampventil skal rengeres efter hver
brug. Skalen kan vaskes i opvaskemaskinen. Efter rengering terres ydre overflade
af skalen helt ter.
For at rengere det indvendige aluminumlag:

« Abn laget, tryk i plastsnaplas pa den indvendige side til laget er los;

« Trak i det indvendige aluminiumslag lidt henover og ned, indtil den
slipper fra hovelaget. Tor overfladen af begge ldg med fugtig klud eller,
om nedvendigt, vask det aftagelige lag vha opvaskemiddel.

Seet aluminiumlaget i fordybninger i toppen, justere det med hovedlaget og tryk
let pa asene til der heres et klik. Innerste aluminiumlag skal da klemmes teet.
Rengering af aftagelig dampventil:

« Trekventilens lag op og henover. Inde i det aftagne ldg drej dampventil-
lasen med uret, indtil den stopper. Tag det af.

«  Fjern forsigtigt gummitaetningen fra ventilens holder, vask ventilen, holderen
og laget. Ter, saml ventilen i omvendt raekkefolge, og monter det pa plads.

For at undga forvridning af gummitaetningen undlad at vride og traekke i den.
Under madlavning kan kondensvand dannes, det samles i en szerlig hulrum
omkring skalen. Kondensvandet fiernes let med en kekkenrulle eller serviet.

VI. TIPS
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Fejl under lavning g

| dette afsnit er der samlet typiske fejl ved brug af multikoger, samt mulige
arsager og lesninger.

RETTEN ER IKKE LAVET FARDIG

Under gzeringspro-
cessen er dejen sat

fast pa indersiden || eien i skalen i et mindre omfang,

Ved bagning | af Laget og blokeret
(dejenerikke | udgangskanalen i
bagt igen- | dampventilen.
nem):

Tag dejen ud af skalen, drej den og laeg ind i skilen
igen og fortszet madlavningen. | fremtiden, nar bager,
leg mindre dej ind i sklen.

Du har lagt for
meget dej i skélen.

PRODUKTET HAR KOGT FOR MEGET

Du har lavet en fejL i valget af
produkttype eller gjort forkert
indstilling (beregning) af
bagetiden. Storrelsen af
ingredienserne er for llle.

Du ma anvende opskrifter, der er gennemprovede (tilpassede
til denne model). Valg af ingredienser, metoden for skzering,
proportioner ved inlzggelsen, programvalg og
madlavningstid skal matche den valgte opskrift.

Efter madlavning, den feerdige
ret har staet for lenge pa auto-
opvarmningen.

Det kan ikke anbefales at bruge auto-opvarmningen for
leenge. Hvis i din model af multikoger kan du slukke denne
funktion i forvejen, kan du bruge denne funktion.

UNDER MADLAVNINGEN KOGER PRODUKTET OVER

EN SKAREN RET ER DEFORMERET UNDER TILBEREDNINGEN

Du har rort for meget i produkt i skalen.

Under konventionel stegning behaver du ikke rore
oftere end en gang hver 5-7. minut.

Kogetiden er for lang.

Reducer tilberedningstiden eller folge opskriften,
som er tilpasset til denne model.

BAGVARKET ER VADT

Uegnede  ingredienser, der
giver et overskud af fugt (saft-
ige frugter eller grontsager,
frosne beer, creme osv.).

Valg ingredienserne ifolge opskriften. Veer sikker p at velge
som ingredienser der ikke indeholder for meget fugt, eller
bruge dem i minimumsmaengder.

Du har holdt bagvaerket for
leenge i en lukket multikoger.

Sorg for at fierne bagvaerket straks efter bagning. Hvis det
er nadvendigt, kan du lade produktet i multikogeren i en
kort tid, med autoopvarmning pa.

BAGVARKET ER IKKE STEGET

/Eq med sukker var pisket darligt.

Du ma anvende opskrifter,

Dejen med bagepulver i stod for lnge.

der er
(tilpassede til denne

Kvaliteten og egenskaberne af mzelk kan afhaenge af lokale
Brug venligst kun ul maelk

maelkeg-

Du er har ikke sigtet mel eller dejen var zltet darligt.

model). Valg af ingredi-
enser, metoden for

Fejl under indlzgningen af ingredienserne.

skaering, proportioner ved

Ved til ing af
red koger malken over. med et fedtindhold pé op til 2,5%. Hvis det er

maelken fortyndes lidt med drikkevand, se ievrigt pa.

Ingredienserne var ikke be- | [ Lo

pskrifter, der er ilpassede

Den valgte opskrift er ikke egnet til bagning i denne multikoger.

og madlavningstid skal
matche den valgte opskift.

I nogle modeller af REDMOND multikoger i programmer «STEW/CHILLI» og

Mulige arsager til problemet

Losningsmader

handlet, eller behandlet
forkert (darlig vask osv) for

Du glemte at lukke laget eller har
lukket det ikke tzet, s madlavning
foregik under temperaturen der ikke
var hoj nok.

Under tilberedningen ikke dbne laget unedigt.

indvendige Lag ikke er deformeret.

Darlig kontakt mellem skalen og
varmelegemet, s& kogetemperaturen
var ikke hej nok.

med bunden til varmedisken.

findes. Undga kontaminering af varmedisken.

En uheldig valg af ingredienserne
Disse ingredienser er ikke egnet til
fremstillingsmetoden du har valgt,
eller du har valgt et forkert

Ingredienserne er skaret for stort,
generelle proportioner  af
ingerdienserne er ikke overholdt.
Kogetiden er indstillet forkert
(tidberegningen er forkert).

Den valgte opskrift er ikke egnet til
madlavning i denne multikoger.

kun opskrifter, du virkelig kan stole pa.

Forholdet mellem ingredi-

til denne model). Valg af ingredienser, metoden for skeering,
proportioner ved inlzggelsen, programvalg og madlavning-
stid skal matche den valgte opskrift.

«SOUP» ved mangel af veeske i skdlen sldr overophedningsbeskyttelse til. |
dette tilfelde stopper programmet og autoopvarmningen sldr til.

madlavningstid skal matche den valgte opskrift.

Nér du tilbereder pa damp: Der er for
lidt vand i skélen til at sikre en
tilstraekkelig dampdensitet.

under tilberedningen.

Ved stegning:
Du har hzldt for meget olie i skalen.
Overskydende fugt i skalen.

med tynd lag af olie.
Ved friturestegning folg tilsvarende opskift.

Fuldkornsprodukter, ked, sk og skaldyr skal altid Veiledende ti dni i ige ra
Luk laget til det klikker. Sorg for, at intet forstyrrer enserne er ikke opfyldt eller | | m?,an et or rent. 9 skaldyr j tilber gstid for forskellige ravarer
laget at lase tet og at gummitatningen pa det forkert valgt produkttype.
o Mangte | Tilberednings
RETTEN BREENDER FAST N Vare =gt/ mENgte | ot yand,ml | tiden, min
Skalen skal indszettes i huset plant, skal ligge taet an
- Filet af svinekod / okseked (1,5
Sorg for,at i arbejdskammeret ingen fremmediegemer Efter den foreg3ende madlavning b X15emtern) 500 500 20730
skalen var darligt rengjort. For du begynder at lave mad, sorg for at skalen er rent
Skalens non-stick belzgning er | og non-stick belaegning ikke er beskadiget. 2 | Lamfilet (L5 x 1,5 cm tern) 500 500 2
beskadiget. R
. 3| Honsefilet (L5 x 1,5 cm tern) 500 500 15
E’;";ﬁ:‘f:g:zfﬁgfi‘:’;’::: Du ma anvende opskrifter, der er
Det er onskeligt at anvende opskrifter, der 3 ar
gt ey model) Brug fales i opskriften. (tilpassede til denne model). 4 | Frikadeller / koteletter 1}20(‘(";:3)/ 500 10715
Valg af ingredienser, metoden for skaring, Kogetiden er for lang. Sf::::e'[‘;“f;’;“:"‘e":ggﬂgf" ellerfolge opskriften, som er s | Fisk(fley 500 500 10
proportioner ved i og -
Ved steqning: du har gleme at | | AMindelg stegning haeld ldt vegetabilsk ole i skilen 6 fsrf)‘:s‘ﬂ'f'e' (skrezllet, kogt 0g 500 500 5
helde cvgliengi‘skile " .‘Eke Torte | = & det dkker bunden af skélen med et tyndt lag. For
g ensartet stegning skal der regelmzessigt rores eller vendes
eller vende retten. qennem enis td 7 | Kartofler (15 x 1,5 cm tern) 500 500 15
Hzeld vand i skélen praecis i den mangte, der str i s (L5 X 1,5 cm tern) 500 1000 35
opskriften. Hvis du er i tvivl, kontrollere vandstanden Ved stuvning: der er ikke vaeske | Tilsat mere vaeske i skalen. Under i ikke
nok. abne laget unodigt. 9 Rodbeder (1,5 x 1,5 cm tern) 500 1500 70
Ved almindelig stegning er det nok at daekke bunden - )
Ved kogning: for lidt vaeske || o 14 ot rette forhold mellem fiydende og faste 10 | Grontsager (frosne) 500 500 10
skalen (ingredienserproportion- | ¥*/12 ®
erne er ikke overholdt). 9 11 &g 3 stk. 500 10

Under stegning lzeg ikke laget pa det ikke

kraevet af opskriften. For stegning skal dybfrosne
fadevarer nodvendigyis tas og drzenes af vandet i dem.

Ved kogning: bouillon koger over,ved
madlavning af fodevarer med hojt
syreindhold.

Nogle produkter kraver en serlig handtering for
tilberedning: vask, sautering etc. Folg din valgte
opskrift.

Ved bagning: du har ikke smurt
indersiden af skalen med olie for
tilberedning.

For du Legger dejen ind skal siderne og bunden af skal
smores med smor eller olie (ikke haelde olie i skalen!).

Det skal understreges, at disse tal er blot til orientering og er vejlende. Den
reele tid kan afvige fra de anbefalede vardier i tabellet afhengigt af af
‘madvarer, samt dine smagspreeferencer.




Tips om brug af temperaturindstillinger i <sMULTICOOK»

Oversigtstabel for tilberedningsprogrammer (fabriksindstill-
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y Tips for brug & 5 5 £ g ©58
12 > £ = of
N Driftstemperatur (se 0gs# kogebog) . év %.s . % 2 E % H E % E 3 5 g g
: g I SN I 2 58 3 5% ¢
1 35°C gaering af dej, tilberedning af eddike g 2 £E 22 P E £ L
g 2 £8 55 g 38 %
. & 3 Te s § E% ¢ om
2 40°C lavning af joghurt = 23 I3 3 °% g VOGURT Tilberedelse af forskel- | 8 u 1?'{";‘5; ol
E E s < lige typer af yoghurt. | timer !
3 45°C surdej 5 min
Tilberedning af forskel- 2min—1 10 minutter
4 50°C gaering lige retter med mu- | 30 | time/1min Tilberedning af ravarer | 2,5 "
MULTICOOK | jiheden at indstille | min | Ltme—15 | * | = * VACUUM i vakuumpakning timer | TiZfmer/ | v = =
5 55°C lavning af parfet temperatur og kogetid timer / 5 min
6 60°C lavning af gren te, samt babymad Bagning af bred af rug- 2 10 minutter
Stuvning af kod, fisk, 10 minutter BREAD og hvedemel med | .o | —6timer/S |+ | - +
7 65°C tilberedning af ked i vakuumpakning STEW/CHILLI grentsager, tilbehor 1time | —12timer/ + - + gering min
0g sammensatte retter 5 min
8 70°C lavning af punch Kogni S minutter
gning af grontsager | 40 | o _
ook og beelgfrugter. min 8imer/5 | + *
9 75°C pasteurisering, lavning af hvid te . min
Bagning af kager, suk- 10 minutter
. " kerbrodkager, gryderet- | 50 | 10" _ Hurtig tilberedelse af
10 80°C lavning af glogg BAKE ter,diverse fyldte kager | min 8timer/5 | + * EXPRESS smuldrende typer grod | - - _ | - .
min o 9 min
af geerdej og butterde]. pa vand.
. lavning af hytteost eller fodevarer, der kreever lang til-
11 85°C &
beredningstid
Tilberedelse af forskel- 5 min—1
- oy g gmii VI F@R DU KONTAKTER SERVICE-
Kogning af smuldrende | min | 1 time —4
13 95°C lavning af maelkegrod grod pé vand. timer /5 min CENTERET
14 100°C lavning af marenger eller syltetoj Tiberedning af ma- F:la"'s‘:;‘::::::e Mulig arsag Udbedring
karoni af forskellige
15 105°C a f kodgelé 9
vning af kedgel oxsa hvedesorteri mad- | g | 2min-1 . . Koble apparatet af elnettet, lad det kole
. e Lavning af pelser, ra " time/imin | T et | af Luk Laget teet. | fald problemet ikke
16 110°C sterilisering oli, og andre haly-til- E1-E3 Systemfejl. Muligvis en fejlaf | |, . " Genne made ved en gentagen
styrkort eller thermosensor . :
beredte fodevarer. start, skal autoriseret servicecenter kon-
17 115°C lavning af sukkersirup taktes,
18 120°C lavning af skank : )
STEAM D"‘f"‘"g af k”‘:j- ':5“’ 20 t,s ’“'"5‘ 2. + Forfald Mulig arsag Lasning
19 125°C stuvning af kod grontsager og andet min | timer /5 min
Teendes ikke. Ingen elforsyning. Tjek spaendning pa elnettet.
20 130°C lavning af pudding i : ) .
Tilberedelse af bagt | 30 minutter qi Tiek pa elnettet.
. . I ' R SLOW COOK | mzlk, grydestegt ked, | . —12timer/ |+ | - -
21 135°C ristning af faerdigretter for give dem en sprod skarpe | timer En fremmed genstand er fandt | .
skank, kodgele, aspic 10 min Fjern den fremmede genstand.
Retten er vaeret | Mellem skalen og varmeelementet.
2 140°C rygning ; tilgeredt for ’ A
. S::gl"s‘:g;f kod, fisk, |45 smn-2 | _ | _ |, langt. ey ogerens skélerikke install- | .ot sten jeevnt, uden fortrukning.
23 145°C indbagning af grantsager og fisk i folie gg e nsatte retter | M| timer/1min
) Sluk apparatet fra elnettet, lad det
Kidt. ]
24 150°C indbagning af ked i folie Tilberedelse af forskel- Varmeelementet er beskidt koldes af. Rengor varmelementet.
lige slags pilaf (med | , . 10 min -2 _
25 155°C bagning af bagvaerk af gerdej PILAR kod, fisk,fierkree, grent- | ~ 5™ | timer/5min | * *
sager) VIII. GARANTI
26 160°C stegning af fjerkrae Tilberedning af bouil Dette produkt er daekket med garanti pa 2 ar fra kebsdatoen. Under garanti-
Lo'n e;:pgér:gr:ed f“y“l:j: 10 minutter perioden forpligter producenten sig at udfere reparation eller udskiftning af
27 165°C stegning af boffer Soup ino ltime | —8timer/5 | + - + hele produktet ved eventuelle fejl, forarsaget af dérlig kvalitet i materialer o
ning, grentsagersupper i ¢ 4 : 9 9
. o og kolde supper min udferelse. Garantien er kun gyldig, hvis datoen for kebet er bekraeftet ved
2 170°¢ stegning i dej PR salgerens segl og underskrift af pa originale garantibevis. Denne garanti gen-
min — : . A
29 175°C Lavning af nuggets PORR Tilberedning af | 25 | time/1min kendes kun, hvis produktet blev anvendt i ¥ med brug N
i i - - , misbrug, sam
IDGE mazlkegred. min 1time — 4 + + ningen, blev ikke repareret eller skll_let ad ell_er beskadiget \_/ed brug. t
30 180°C lavning af pommes frites timer / 5 min at det er fuldt komplet». Denne gar_antl daekker ikke normalt slid og forbrugsdele
(filtre, elpzerer, non-stick belaegninger, taetninger, osv.).
gning il



Produktets levetid og garantiperioden beregnes fra den produktets salgsdato
eller fremstillingsdato (hvis salgsdatoen ikke kan bestemmes).
Fremstillingsdato findes i serienummeret, der er placeret pa identifikationse-
tiketten pa apparatet. Serienummeret bestar af 13 cifre. 6. og 7. tal angiver
maned, 8. — ar af produktionen.

Producenten har bestemt produktets livetid pa 5 ar fra kebsdatoen. Denne tid
er gyldig, forudsat at driften af produktet er i noje overensstemmelse med denne
vejledning og de tekniske krav, der skal opfyldes.

Emballage, brugermanual, sdvel som selve enheden skal bortskaffes i overens-
stemmelse med lokale miljoregler.Vis hensyn til miljoet: smid ikke af sddanne
produkter sammen med dit normale husholdningsaffald.

Miljovenlig bortskaffelse (bortskaffelse af elektrisk
og elektronisk udstyr).
Brugt (gammelt) udstyr skal ikke bortskaffes sammen med usort-
eret husholdningsaffald, det skal bortskaffes seerskilt. Gammelt
e udstyr skal bringes pa et specielt indsamlingssted, eller videregives
til relevante genbrugsorganisationer. P4 denne made du med i
forarbejdning af veerdifulde rastoffer, samt bekeempelse af forurening.
Denne manual findes ogsa pa hjemmesiden www.redmond.company.
Producent: DSM Enterprise Ltd. Bygning 2,N? 6, Keji Road 10, Shingtan, Shunde,
Guangdong, Kina.



A For du tar dette produktet i bruk, ber vi deg om @ lese naye gjennom

denne bruksanvisningen og oppbevare den for fremtidig referanse. Korrekt
bruk vil betydelig forlenge apparatets levetid.

Sikkerhetsregler

Produsenten er ikke ansvarlig for skader
forarsaket av manglende overholdelse av
sikkerhetsregler og uriktig bruk av apparatet.

Dette apparatet er beregnet til husholdn-
ingsbruk og bruk i lignende forhold slike
som:

lokaler for personalet i butikker, kontorer
eller i andre lignende forhold der ikke-in-
dustriell bruk;

hus pa landet;

hotellrom og andre boliger;

leiligheter og hoteller av typen HB.
Industriell bruk eller noen annen misbruk
av apparatet vil bli ansett som en overtre-
delse av krav til riktig bruk av produktet. |
dette tilfelle er produsenten ikke ansvarlig
for mulige konsekvensene.

For du kobler apparatet til stremnettet, kon-
troller at spenningen i apparatet samsvarer

med dets merkespenning (se tekniske sp-
esifikasjoner eller typeskiltet pa apparatet).

Bruk en skjoteledning beregnet for appara-
tets stremforbruk - uoverenstemmelse kan
forarsake kortslutning eller forbrenning av
kabel.

Apparatet skal bare kobles til en jordet stik-
kontakt - dette er et obligatorisk krav til
beskyttelse mot elektrisk stett. Nar en
skjeteledning brukes, serg for at den er ogsa
jordet.

ADVARSEL!Apparat blir oppvarmet under drift!
Veer forsiktig! Ikke beror skrog, bolle og andre
metalldeler under bruk av apparat. Bruk kjok-
kenhansker. For G unngd skdlding ikke baye deg
ned over apparat ndr lokket dpnes.

e Ta apparatets stepsel ut av stikkontakten

etter bruk samt under rengjoring og flytting.
Ta stremledning ut av stikkontakten med
terre hender. Unnga a dra i ledningen nar
du tar stepselet ut av stikkontakten.

Ikke legg stremledningen i derapninger el-
ler i naerheten av varmekilder. Pass pa at



ledningen ikke er vridd eller bayd og ikke % DET ER FORBUDT & dyppe apparatet i vann

kommer i kontakt med skarpe gjenstander
og kanter av mabler.

@) HUSK: utilsiktet skade pd stromledningen kan

fore til funksjonssvikt som garantien gjelder
ikke, ogsd kan ferdrsake et elektrisk stat. Hvis
stromledning er skadet eller krever erstatning,
henvend deg til et servicesenter for ¢ unngd
eventuell risiko.

Ikke plasser apparat pa et mykt underlag.
For a unnga at varm vaeske blir selet plasser
et apparat for matlaging pa et fast underlag
og bruk spesielle baerehandtaker (om de
finnes). Ikke dekk apparat med en klut eller
en papirserviett under drift - dette kan fare
til overoppvarming og funksjonssvikt.

Apparat ma ikke brukes utendars - hvis en
vaeske eller fremmedlegemer kommer inn
i apparatet det kan fore til alvorlige skader.

Fer du begynner a rengjere apparat kontrol-
ler at det er koblet fra streammen og full-
stendig avkjelt. Felg rengjorings instruks-
joner naye.

eller plassere det under rennende vann!

e Dette apparatet er ikke beregnet for bruk av

personer (inklusive barn) med nedsatte fy-
siske, sansemessige eller mentale evner,
eller med manglende erfaring og kunnskap,
med mindre vedkommende er under oppsyn
eller har mottatt instruksjoner angaende
bruken av apparatet av en person som er
ansvarlig for vedkommendes sikkerhet. Ap-
parat kan brukes av barn i alderen over 8 ar
hvis de er under oppsyn og mottat instruk-
sjoner angaende bruken av apparatet og
forstar eventuell risiko. Barn ber holdes un-
der oppsyn for a serge for at de ikke leker
med apparatet. Oppbevar apparat og stream-
ledning utilgjengelig for barn under 8 ar.
Bruken av apparat av barn i alderen under
8 ar er ikke tillatt. Rengjering og vedlikehold
av apparat ma ikke gjennomfares av barn
under 8 ars alderen uten oppsyn av voksne.

Aldri prev a reparere apparatet eller endre
dets konstruksjon. Dette apparatet er ikke



beregnet til bruk med hjelp
av utvendig tidsur eller
fjernkontrollsystem. Alle
velikeholds og reparasjons-
arbeid skal utferes av et
godkjent servicesenter. Dis-
se arbeidene ikke utfert av
fagmenn kan forarsake ap-
paratets svikt, personskader
eller skader pa eiendom.

Apparatets overflater kan
varmes opp under drift.

Uriktig bruk av apparat kan
fore til skader.

Trykkventiler som brukes
for utslipp av damp ma
regelmessig sjekkes for a
unnga forurensninger som
kan blokkere ventiler.

lkke varm maten opp i lang
tid.

Tekniske spesifikasjoner

Modell RMC-M150E
Kapasitet 860 W
Spenning 220-240V,50 Hz
Bollevolum 5 liter
Bollebel kleberfritt keramisk Anato® (Korea)
Skjerm LED
3D-oppvarming finnes
Antall programmer... 46 (16 automatiske, 30 manuell innstilling)
Dampventil avtagbar
Sla av lydsignaler finnes
Programmer

1. MULTICOOK

2. STEW/CHILLI (STUING/CHILI)

3. BAKE (BAKING)

4. RICE/GRAIN (RIS/GRYN)

5. PASTA (PASTA)

6. STEAM (DAMP)

7. SLOW COOK (SMAKOKING)

8. FRY (STEKING)

9. PILAF (PILAFF)

10. SOUP (SUPPE)

11. PORRIDGE (MELKEGR@T)
12. YOGURT (YOGHURT)

13. VACUUM (VAKUUM)

14. BREAD (BR@D)

15. COOK (KOKING)

16. EXPRESS

Funksjoner
Automatisk oppvarming
Forhandsavstengning av automatisk oppvarmin
Oppvarming av retter-.....
Forsinket start
Funksjon «MASTERCHIEF»:

« regulering av tid og temperatur under matlaging

« laging og opptak av individuelle programmer

... finnes, opp til 24 timer
finnes
finnes, opp til 24 timer
finnes, opp til 24 timer

Funksjon «Lydhjelper» finnes
Oversikt over deler

Multikoker. 1 stk.
Bolle RB-C502 1 stk.
Beholder for dampkoking 1 stk.
Kurv RAM-FB1 for frityrsteking 1 stk.
Ma 1 stk.
@se 1 stk.
Flat skje 1 stk.
Holder for ese/skje. 1 stk.
Bruk isning 1 stk.
Bok «100 oppskrifter» 1 stk.
Garantibok. 1 stk.
Stremledning 1 stk.
Tang for 4 ta bollen ut 1 stk.

Produsenten forbeholder seg retten til G kunne foreta tekniske endringer i

Knappen for & apne lokk
Styringspanel med skjerm
Apparatets skrog
Beerehéndtak

Avtagbar dampventil
Flat skje

10. @se

11. Malekopp

12. Beholder for dampkoking
13. Kurv for frityrsteking

14. Holder for ase/skje

15. Tang for & ta bollen ut

Bet]enlngspanellet A2
Knappen «Hour/Min» («Time/Min») — valg av timer og minutter i mo-
duser av innstilling av tilberedningstid og forsinket start; sl& pa/av lyd-
signaler (lydhjelper).

2. Knappen «Time Delay» («Forsinket start») — aktivering av modus for
innstilling av forsinket starts tid; aktivering av modus «MASTERCHIEF».

3. Knappen «Cancel/Reheat» («Kansellering/Oppvarming») — sla pa/av op-
pvarmings funksjon; avbrudd av tilberedningsprogrammet, tilbakestilling
av parametrene. Knappen er utstyrt med et folbart symbol for synshem-
mede.

4. Knappen «-» — redusering av timers eller minutters verdiene i moduser
avtidsinnstilling; valg av et automatisk tilberedningsprogram; redusering
av temperaturverdi i modus av temperaturinnstilling.

5. Knappen «+» — okning av timers eller minutters verdiene i moduser av
tidsinnstilling; valg av et automatisk tilberedningsprogram; ekning av
temperaturverdi i modus av temperaturinnstilling.

6. Knappen «Start / Keep Warm» («Oppstart/Automatisk oppvarming») —
aktivering av valgt tilberedningsprogram; forhandsavstengning av au-
tomatisk oppvarming. Knappen er utstyrt med et folbart symbol for syn-
shemmede.

7. Knappen «Timer/t°C» («Tidsur/t°C») — overgang til modus av innstilling
av tilberedningstid /tilberedningstemperatur (i programmet «MULTI-
COOK»).

8. Knappen «Menu» («<Meny») — valg av et automatisk tilberedningsprogram.

9. Skjermen.

Vo No A

Skjermens innretning A3

Varsellampe for tilberedningsprogram.

Varsellampe for modus av innstilling av tilberedningstid.
Varsellampe for valgt automatisk tilberedningsprogram.
Varsellampe for automatisk oppvarmings funksjon og oppvarming av
retter.

Varsellampe for stremforsyning.

Driftsindikator.

Varsellampe for lydhjelper funksjon.

Varsellampe for innstillinger av tidsur (tid/temperatur).
Tidsur.

|. FOR FORSTE GANGS BRUK

Ta apparatet og tilbeher forsiktig ut av boksen, fjern all embalasje og reklam-
emerker bortsett fra merke med produktets serienummer. Mangel av serienum-
mer pa produktet oppherer automatisk dine rettigheter til garantiservice. Rengjer

ENEENIN

0o Non

produktets design, utstyr, samt | i i med
vikling og forbedring uten foregdende varsel om S[IkE endringer.

Innretning av multikoker RMC-M150E Al
1. Apparatets lokk
2. Innvendig avtagbart lokk
3. Bolle

pp med en fuktig klut. Vask bollen med varmt sapevann. Terk grundig.
Ved forste gangs bruk kan du legge merke til en fremmed lukt noe som er helt
normalt. | dette tilfelle rengjer apparatet (se avsnitt «Vedlikehold»).

Etter transportering eller lagring ved lave temperaturer apparatet skal holdes
ved romtemperatur i minst 2 timer for d sette det i gang.



BRUK AV MULTIKOKEREN
For bruk

Plasser apparatet pa et jevnt og sikkert underlag slik at den varme dampen som
kommer ut av dampventilen ikke traff tapeter, dekorative bekledninger, elek-
troniske enheter og andre gjenstander eller materialer som kan bli pavirket av
hoy fuktighet og temperatur.
For matlaging kontroller at multikokerens ytre og synlige indre deler har ingen
skader, sprekker eller andre defekter. Det ber ikke vaere fremmedlegemer mel-
lom bolle og varmeelementet.
For d unnga forurensning av bunnen og vegger av apparatets arbeidskammer
anbefales forst d legge ingrediensene og helle vann i en bolle, og bare da
settes bollen i arbeidskammeret.
Ikke sld pd apparatet uten bollen inni — ved en tilfeldig start av til

deretter innstill tilberedningsprogrammet pa nytt.

Advarsel! Det er ikke anbefalt G bruke forsinket start-funksjon hvis oppskrift-
en inneholder lett bedervelige matvarer som ingredisenser (egg, fersk melk,
kjott, ost osv,)

Funksjon av opprettholdelse av temperaturen for ferdige ret-
ter - automatisk oppvarming

Aktiveres automatisk etter slutt av tilberedningsprogrammet og kan opprett-
holde temperaturen til en varm rett pa 70-80°C i lopet av 24 timer. Samtidig
vil varsellampe for knappen «Cancel/Reheat» lyse og telling av tiden vil bli vist
pa skjermen. Om nedvendig kan automatisk oppvarming slas av ved a trykke
pa knappen «Cancel/Reheat» og holde den i noen fa sekunder.

For ing av

sprogrammet vil det fore til kritisk overoppheting av apparatet.
Ikke sld pd apparatet med en tom bolle — overoppheting av bollen kan fore
til skader pd non-slipp belegget.

A Aldri bruk apparatet ved alle slags feil.

Lydhjelper

Multikoker REDMOND RMC-M150E er utstyrt med en lydhjelper som gjer kon-
trollen for apparatets drift helt herbar og ledsaget med detaljert informasjon
om endringer og gjeldende programinnstillinger. Funksjonen aktiveres au-
tomatisk etter apparatets igangsettelse. For & sla funksjonen av trykk pa knap-
pen «Hour/Min» i ventemodus og hold den. Ved & trykke pa knappen «Hour/
Min» og holde den en gang til vil funksjonen bli aktivert pa nytt.

Innstilling av tilberedningstid

1. Etter valg av tilberedningsprogramm velg modus for innstilling av til-
beredningstid ved a trykke pa knappen «Timer/t°C» (varsellampe «Timer»
(«Tidsur») vil lyse, standardinnstilt tilberedningstid vil bli vist pa skjermen,
og minuttindikatoren vil blinke).

2. Ved atrykke pa knappen «Hour/Min» sett timers eller minutters verdi (den
valgte verdien vil blinke). Ved a trykke pa knappen «+» kan du ke tids-
verdien, og ved & trykke pa «-» kan du redusere den. For hurtig endring
av verdien trykk pa knappen og hold den i noen fa sekunder.

3. Etter & ha innstilt tilberedningstid (skjermen vil fortsette a blinke) ga til
neste etappet. For a kansellere innstillingene som tidligere er gjort trykk
pa knappen «Cancel/Reheat», deretter innstill tilberedningprogrammet

pa nytt.
Msrk/ Ved munuell /nnst/ll/ng av tilberedningstid bar du ta hensyn til mulig
og il in fomtsart avtil . Enkelte
av ingstid etter at apparatet har

prog
oppnadd den forutbestemte driftstemperatur.

Funksjon «Forsinket start»

Denne funksjonen gjer det mulig a sette tiden for start av valgt tilberedning-
sprogram. Starten av programmet kan bli utsatt i tidsomfang fra 5 minutter opp
til 24 timer med ett endringstrinn pa 5 minutter.

1. Ettervalg og innstilling av tilberedningsprogram trykk pa knappen «Time
Delay» (minuttersverdien vil blinke pa skjermen).

2. Ved a trykke pa knappen «Hour/Min» velg modus av innstillingen av
timer eller minutter (den valgte verdien vil blinke). Med trykk pa knappen
«+» kan du eke verdien, og med trykk pa knappen «-» kan du redusere
den. For hurtig endring av verdien trykk pa knappen og hold den i noen
fa sekunder.

3. Trykk pa knappen «Start / Keep Warm» og hold den i noen f& sekunder.
Det vil aktivere funksjon for forsinket start (tidsuret vil slutte & blinke og
nedtelling av tiden som er igjen til aktivering av valgt tilberedningsprogram
Vil bli vist pa skjermen).

4. For a avbryte de valgte innstillingene trykk pa knappen «Cancel/Reheat»,

For forhar gning av automatisk oppvarming under oppstart eller kjering
av et tilberedningsprogram trykk pa knappen «Start / Keep Warm» og hold den
i noen fa sekunder inntil varsellampe for knappen «Cancel/Reheat» vil slokne.
For & aktivere automatisk oppvarming pa nytt, trykk igjen p& knappen
«Start / Keep Warm» og hold den (varsellampe for knappen «Cancel/Reheat»
vil lyse).
Oppvarming av retter
Multikokeren REDMOND RMC-M150E kan benyttes for oppvarming av kalde
retter. For & gjore det:

Legg en ferdig rett i bollen, sett bollen i multikokeren.

2. Lukk lokket, koble apparatet til stremmen.

3. Trykk pa knappen «Cancel/Reheat» og hold den i noen fa sekunder inntil
du horer lydsignal. Varsellampe «Reheat» («Oppvarming») og indikator for
knappen vil lyse pa skjermen. Tidsuret vil begynne & telle oppvarmingstid.
Retten vil bli oppvarmet 70-80°C, denne temperaturen kan oppretthol-
des i lopet av 24 timer. Om nedvendig kan du sl& av oppvarming ved &
trykke pa knappen «Cancel/Reheat» og holde den i en stund inntil varsel-
lamper pé skjermen slokner.

Ikke-flyktig hukommelse

Multikoker REDMOND RMC-M150E er utstyrt med ikke-flyktig hukommelse, som
garanterer bevaring av alle brukerinnstillinger (inkludert innstillinger for fors-
inket start og lydhjelper) i lopet av 2 timer ved midlertidig strembrudd. Hvis i
lopet av denne tiden stremforsyningen vil bli gjenopprettet, multikokeren vil
fortsette & virke fra det punktet der det ble avbrutt.

Funksjon «MASTERCHIEF»
Multikoker REDMOND RMC-M150E er utstyrt med en unik funksjon «<MASTER-
CHIEF», som kan betydelig oke grunnleggende muligheter av apparatet. Denne
funksjonen muliggjer & endre temperaturen og tilberedningstiden opp til 10
ganger umiddelbart under kjoring av et tilberedningsprogram (bortsett fra
programmer «<EXPRESS» og «YOGURT»). | lepet av 3 minutter etter slutten av
programmet kan man bevare rekkefolgen av tid og temperaturinnstillinger og
laste hele tilberedningsprosessen ned i apparatets hukommelse. Dermed funk-
sjon «MASTERCHIEF» gir mulighet til & lage sine egne tilberedningsprogrammer
med unike temperaturinnstillinger.
Det er mulig & endre tilberedningstid i omfang fra 1 minutt opp til 15 timer
med ett endringstrinn pa 1 minutt uavhengig av tilberedningsprogram. Hvis du
setter tilberedningstid pa 00 timer 00 minutter vil multikokeren gé& over til
automatisk oppvarming eller til ventemodus avhengig av innstillinger som er
gjort tidligere. Tilberedningstemperatur kan endres fra 35 opp til 180°C med
en endringstrinn pa 5°C.
Endring av tilberedningstid og temperatur
1. Ved a trykke pa knappen «Menu» velg hvilket som helst tilberedningspro-
gram bortsett fra programmer «EXPRESS» og «YOGURT». Trykk pa knappen
«Start / Keep Warm» og hold den i en stund. Varsellamper for knapper
«Start / Keep Warm» og «Cancel/Reheat» vil lyse. Programmet vil bli ak-
tivert.

2. For & pa forhand sld av automatisk oppvarming trykk pa knappen
«Start / Keep Warm» og hold den i noen fa sekunder (varsellampe for
knappen «Cancel/Reheat» vil slokne).Ved a trykke pa knappen «Start / Keep
Warm» en gang til kan man aktivere denne funksjonen pa nytt.

3. For a endre tilberedningstid og temperatur under kjering av programmet
trykk pa knappen «Time Delay» og hold den inntil du herer et lydsignal.

4. Tiden som er igjen til tilberedningsslutt vil bli vist pa skjermen og vil
blinke. Ved & trykke pa knapper «-» (redusering) eller «+» (minsking), kan
du endre tidsverdien. For & ga fra endring av minuttersverdi til endring av
timersverdi og omvendt trykk pa knappen «Hour/Min» (se avsnitt «Innstill-
ing av tilberedningstid»).

5. For & gatil endring av tilberedningstemperatur trykk pa knappen «Timer/
t°C». Temperaturverdi for neste tilberedningsetappet vil bli vist pa skjer-
men og vil blinke. Standardverdien for programmet «MULTICOOK» er
tidligere innstilt temperatur, for evrige programmer er 100°C.Ved & trykke
pa knapper «-» (redusering) eller «+» (minsking), kan du endre temper-
aturverdien.

6. For a bevare de innferte innstillingene ikke trykk pa noen knapper i 10
sekunder. Tilberedningsprosessen vil bli fortsatt med nye parametre. Si-
frer pa skjermen vil slutte & blinke.

7. For aendre tilberedningstid og temperatur en gang til ma du gjenta alle
handlinger som er beskrevet i deler 3-6. Man kan innfere opp til 10 en-
dringer under en tilberedningsprosess.

Opptak av et endret tilberedningsprogram.

Du kan laste ned endringene du har gjort i hukommelsen av multikokeren
istedenfor det programmet du brukte. Etter slutt av tilberedningsprosess vil du
here et lydsignal. Hvis programmet har blitt endret under kjering, vil 3-minut-
ters nedtelling av tid (i sekunder) bli vist pa skjermen. | lopet av denne tiden
trykk pa knapper «+» og «-» og hold dem i en stund. Hvis du vil ikke & laste
ned de innferte endringene trykk pa knappen «Cancel/Reheat».

Deretter vil multikokeren ga over til automatisk oppvarming (varsellampe for
knappen «Cancel/Reheat» vil lyse, telling av oppvarmingstid vil bli vist pa
skjermen) eller til ventemodus avhengig av innstillinger.

Automatisk oppvarming i det endrede programmet vil bli slatt pa eller av
avhengig avdet funksjonen ble slatt pa eller av i slutten av tilberedningspros-
essen. Hvis tilberedningtemperatur pa siste etappet var under 75°C, vil au-
tomatisk oppvarming bli slatt av nar du aktiverer det endrede programmet.
Bruk av programmet som er lastet ned

1. Ved a trykke pa knappen «Menu», velg navn pa programmet som du har
endret. Istedenfor standard innstilt tidsverdi vil du se pa skjermen fol-
gende symboler «- - - -».

2. Du kan sette tiden for forsinket start.

3. Trykk pa knappen «Start / Keep Warm» og hold den i noen f& sekunder,
varsellamper for knapper «Start / Keep Warm» og «Cancel/Reheat» vil lyse.
Programmet som du har lasted ned vil bli aktivert, generell tilberedning-
stid samt nedtelling av tilberedningstid vil bli vist pa skjermen.

4. For asla avautomatisk oppvarming trykk pa knappen «Start / Keep Warm»
og hold den i en stund (varsellampe for knappen «Cancel/Reheat» vil
slokne).Ved a trykke pa knappen «Start / Keep Warm» en gang til kan man
aktivere denne funksjonen pa nytt.

5. Tiden som er igjen til tilberedningsslutt og temperaturen som er valgt for
dette etappet vil bli vekselvis vist pa skjermen under tilberedningspros-
essen.Nar app qgar over fra ett tilberedni (temperaturmo-
dus) til et annet vil du here et lydsignal.

Tilbake til standard innstillinger

For a fjerne et program som du har selv laget og gjenopprette standard innstill-
inger av endret automatisk program velg dette programmet med a trykke pa
knappen «Menu». Deretter samtidig trykk pa knapper «Hour/Min» og «Time
Delay» og hold dem inntil du herer et lydsignal.

For a gjenopprette standard innstillinger i alle automatiske programmer, trykk
samtidig pa knapper «Hour/Min» og «Time Delay» og hold dem inntil du herer




et lydsignal nar apparatet er i ventemodus.

Programmet «RICE/GRAIN»
er anbefalt for laging av smuldrende gret av ulike typer gryn og

Generell fremgangsmate nar man bruker iske p
1. Forbered (mal) nedvendige ingredienser etter oppsknften legg dem i
bollen. Pass pa at alle ingredisenser inkludert vaeske er under maksimalt
skalamerket pa bollens indre overflate.
2. Sett bollen i varmebasen. Kontroller at den kommer tett innpa varmeele-
ment.

Lukk lokket til det klikker. Koble apparatet til stremnett.

4. Ved a trykke pa knappen «Menu» velg et ensket tilberedningprogram (en
tilsvarende varsellampe vil blinke pa skjermen). Knapper «—» eller «+»
gjer bruk av menyen mer behagelig.

5. For a sette tilberedningstid trykk pa knappen «Timer/t°C». Standard innstilt
tilberedningstid vil bli vist pa skjermen. Du kan endre den.

6. Sett tiden for forsinket start om nedvendig.

7. Trykk pa knappen «Start / Keep Warm» og hold den i noen fa sekunder.
Varsellamper for knapper «Start / Keep Warm» og «Cancel/Reheat» vil
lyse. Tilberedningsprosess aktiveres og nedtelling av tiden vil bli begynt.

8. Nar tilberedningsprogrammet er sluttet vil du here et lydsignal. Deretter
vil multikokeren ga over til automatisk oppvarming (telling av oppvarm-
ingsstid vil bli vist pa skjermen) eller til ventemodus avhengig av innstill-
inger.Man kan pa forhand sla av automatisk oppvarming med a trykke pa
knappen «Start / Keep Warm» og holde den i en stund (varsellampe for
knappen «Cancel/Reheat» vil slokne).Ved & trykke pa knappen «Start / Keep
Warm» en gang til kan man aktivere denne funksjonen pa nytt.

9. For a avbryte tilberedningsprosess, kansellere det innferte programmet
eller sla av automatisk oppvarming trykk pa knappen «Cancel/Reheat» og
hold den i noen fa sekunder.

Programmet «MULTICOOK»

Dette programmet er utviklet for tilberedning av nesten alle retter med til-
beredningstid og temperatur innstilt av brukeren. Temperaturen kan settes fra
35 opp til 180°C med ett endringstrinn pa 5°C. Tidsomfang er fra 2 minutter
opp til 15 timer med ett endringstrinn pa 1 minutt (for tidsperiode fra 2 minut-
ter til 1 time) eller pa 5 minutter (for tidsperiode fra 1 time til 15 timer).
Standardinnstilt tilberedningstid i programmet «MULTICOOK» er 30 minutter.
Se avsnitter 1-4 i del «Generell fremgangsmate nar man bruker automatiske
programmer». Deretter trykk pa knappen «Timer/t°C» for & ga over til innstill-
ing av tilberedningstemperatur. Standardinnstilt temperatur (100°C) vil bli vist
pa skjermen. Sett nedvendig temperatur med a trykke pa knapper «+» og «-».
Deretter folg instruksjoner i avsnitter 5-9 i del «Generell fremgangsmate nar
man bruker automatiske programmer».

0BS! i ing vil bli sldtt av hvis tilberednings-
temperatur er under 75°C. st du velger tilberedningstemperatur pa 140°C
eller mer md tilberedningstid ikke overstige 2 timer.

Programmet «STEW/CHILLI»

Anbefales for stuing av kjett, kylling, sjemat, grennsaker. Standard tilberedning-
stid i programmet «STEW/CHILLI» er 1 time. Manuell innstilling av tilbered-
ningstid er milig i tidsomfang fra 10 minutter opp til 12 timer med ett endring-
strinn pa 5 minutter.

Programmet «BAKE»

Programmet er anbefalt for baking av kjeks, puddinger, forskjellige kaker av
gjerdeig og butterdeig. Tilberedningstid som standard i dette programmet er
innstilt pa 50 minutter Manuell innstilling av tilberedningstid er milig i tid-
somfang fra 10 minutter opp til 8 timer med ett endringstrinn p& 5 minutter.

M&l matvarer i samsvar med oppskriften, legg dem i bollen. Pass pa at alle
ingredisenser er under merket 1/2 pa bollens indre overflate. Deretter folg
instruksjoner i avsnitter 2-9 i del «Generell fremgangsmate nar man bruker
automatiske programmer».

o

korn samt laging av forskjellige sideretter. Standardinnstilt tilberedningstid i
programmet «RICE/GRAIN» er 30 minutter. Tidsomfang er fra 5 minutter opp
til 4 timer med ett endringstrinn pa 1 minutt (for tidsperiode fra 5 minutter til
1 time) eller pa 5 minutter (for tidsperiode fra 1 time til 4 timer).

Programmet «PASTA»

Anbefales for koking av pasta, pelser, egg og sa videre. Standardinnstilt tilbered-
ningstid i programmet «PASTA» er 8 minutter. Manuell innstilling av tilbered-
ningstid er milig i tidsomfang fra 2 minutter opp til 1 time med ett endringstrinn
pa 1 minutt. For a aktivere programmet pass pa at lydsignalet er slatt pa (varsel-
lampe for lydsignalet lyser pa skjermen).

Nedtellingen av tilberedningstid begynner etter at vannet er kokt. Forsinket start
er ikke tilgjengelig i dette programmet.

Hell vann i bollen. Pass pa at vannnivaet er under maksimalt merke pa bollens
indre overflate. Folg instruksjoner i avsnitter 2-5 i del 7 «Generell fremgangsmate
nar man bruker automatiske programmer». Etter at vannet er kokt vil du hore et
lydsignal. Forsiktig apne lokket og legg matvarer i kokende vann, sa lukk lokket
til det klikker. Trykk pa knappen «Start / Keep Warm». Programmet blir aktivert
og nedtelling av tilberedningstid begynner. Videre folg instruksjoner i avsnitter
8-9 «Generell fremgangsmate nar man bruker automatiske programmer».

OBS! Ved tilberedning av noen matvarer dannes skum. For & unngd at skum-
met renner ut av bollen kan du dpne lokket om noen fd minutter etter at
matvarene er lagt i kokkende vann.

Programmet «STEAM»
Anbefales for dampkoking av grennsaker, fisk, kjott, dietiske og vegetarianske
retter, barnemat. Standardinnstilt tilberedningstid i programmet «STEAM» er
20 minutter. Manuell innstilling av tilberedningstid er mulig i tidsomfang fra 5
minutter opp til 2 timer med ett endringstrinn p& 5 minutter. Tellingen av til-
beredningstid i dette programmet begynner etter at vannet er kokt.
Nar man dampkoker grennsaker og andre matvarer:
* Hell 600-1000 milliliter vann i bollen. Sett beholder for dampkoking i
bollen.
+ Malingredienser og forbered dem i samsvar med oppskriften, legg dem
jevnt i beholderen for dampkoking.
«  Deretter folg instruksjoner i avsnitter 2-9 i del «Generell fremgangsmate
nar man bruker automatiske programmer».

Programmet «SLOW COOK»

Anbefales for tilberedning av stuet kjott, steamet melk. Standardinnstilt til-
beredningstid i programmet «SLOW COOK» er 3 timer. Manuell innstilling av
tilberedningstid er milig i tidsomfang fra 30 minutter opp til 12 timer med ett
endringstrinn p& 10 minutter. Automatisk oppvarming i programmet «SLOW
COOK>» er ikke tilgjengelig.

Programmet «FRY»

Anbefales for steking av kjott, gronnsaker, fugl og sjemat. Standardinnstilt til-
beredningstid i programmet «FRY» er 15 minutter. Manuell innstilling av til-
beredningstid er mulig i tidsomfang fra 5 minutter opp til 2 timer med ett
endringstrinn pa 1 minutt.

Funksjon «Time Delay» er ikke tilgjengelig i dette programmet.

Programmet «PILAF»

Programmet er anbefalt for tilberedning av ulike typer pilaff. Standardinnstilt
tilberedningstid i programmet «PILAF» er 1 time. Manuell innstilling av til-
beredningstid er mulig i tidsomfang fra 10 minutter opp til 2 timer med ett
endringstrinn pa 5 minutter.

Programmet «SOUP»
Anbefales for tilberedning av ulike hovedretter samt kompotter og andre drik-

kevarer. Standardinnstilt tilberedningstid i programmet «SOUP» er 1 time.
Manuell innstilling av tilberedningstid er mulig i tidsomfang fra 10 minutter
opp til 8 timer med ett endringstrinn pa 5 minutter.

Programmet «PORRIDGE»
Anbefales for tilberedning av melkegrot. Standardinnstilt tilberedningstid i
programmet «PORRIDGE» er 25 minutter. Tidsomfang er fra 5 minutter opp til
4 timer med ett endringstrinn pa 1 minutt (for tidsperiode fra 5 minutter til 1
time) eller pa 5 minutter (for tidsperiode fra 1 time til 4 timer).
Programmet er utviklet for tilberedning av gret med pastaurisert lettmelk. For
a unngé at melken koker over og for a fa det enskede resultat, er det anbefalt:
a vaske grundig alle fullkorn matvarer (ris, bokhvete, hirse osv.) inntil
vannet er klart;
« asmore bollen for tilberedning;
« amale ingrediensene ifalge oppskriftbok og overholde anbefalte mengder,
redusere eller oke mengden av ingredienser bare tilsvarende;
« nar du bruker helmelk fortynn den med drikkevann i forholdet 1:1.
Hvis det forventede resultatet i programmet «PORRIDGE» ikke ble oppnadd
benytt universielt program «MULTICOOK». Den optimale temperaturen for til-
beredning av melkegrat er 95°C.
Programmet «YOGURT»
Med hjelp av programmet «<YOGURT» kan du lage forskjellige deilige og sunne
youghurter hjemme. Standardinnstilt tilberedningstid i programmet «<YOGURT»
er 8 timer. Manuell innstilling av tilberedningstid er mulig i tidsomfang fra 10
minutter opp til 12 timer med ett endringstrinn pa 5 minutter. Automatisk
oppvarming i programmet «YOGURT» er ikke tilgjengelig.
Mal ingredienser i samsvar med oppskriften, legg dem i bollen. Kontroller at
alle ingrediensene er under merket 1/2 pa bollens indre overflate. Deretter folg
instruksjoner i avsnitter 2-9 i del «Generell fremgangsmate nar man bruker
automatiske programmer».
Programmet «VACUUM»
PAnbefales for & koke matvarer i vakuumpakke. Standardinnstilt tilberedning-
stid er 2 timer 30 minutter. Manuell innstilling av tilberedningstid er mulig i
tidsomfang fra 10 minutter opp til 12 timer med et endringstrinn pa 5 minutter.
Automatisk oppvarming i programmet «VACUUM» er ikke tilgjengelig.
Programmet «BREAD»
Programmet er anbefalt for baking av ulike typer bred av hvetemel samt med
tilsetning av rugmel. Standardinnstilt tilberedningstid i programmet «BREAD»
er 2 timer (i lopet av den forste timen deigen hever seg, deretter begynner selve
bakingen). Manuell innstilling av tilberedningstid er mulig i tidsomfang fra 10
minutter opp til 6 timer med ett endringstrinn pa 5 minutter.
Elt deigen i samsvar med instruksjoner i den valgte oppskriften. Legg deigen i
bollen. Sett bollen inn i multikokeren. Kontroller at alle ingrediensene er under
merket 1/2 pa bollens indre overflate. Deretter folg instruksjoner i avsnitter 2-9
i del «Generell fremgangsmate nar man bruker automatiske programmer». Ikke
apne lokket for bakingen er fullfert.
Funksjon «Forsinket start» er ikke anbefalt til bruk i dette programmet fordi
den kan pavirke kvalitet av bradet.
Programmet «COOK»
Anbefales for koking av grennsaker og benner. Standardinnstilt tilberednings-
tid i programmet «COOK» er 40 minutter. Manuell innstilling av tilberedning-
stid er mulig i tidsomfang fra 5 minutter opp til 8 timer med ett endringstrinn
pa 5 minutter.
Programmet «EXPRESS»
Programmet er anbefalt for tilberedning av ris og smuldrende gret av ulike
typer gryn. Regulering av tilberedningstid og funksjon «Time Delay» er ikke
tilgjengelig i dette programmet. Programmets kjoringstid er 15 minutter. Folg
instruksjoner i avsnitter 1-4 i del «Generell fremgangsmate nar man bruker
automatiske programmer», deretter avsnitter 7-9 (uten avsnitter 5 og 6).



[1l. YTTERLIGGERE FUNKSJONER

+ Deigheving

« Tilberedning av fondue

«  Frityrsteking

« Tilberedning av kvarg

+ Tilberedning av ost

« Sterilisering

+ Pasteurisering

+ Oppvarming av barnemat

IV. YTTERLIGGERE TILBEH@R

Du kan kjepe ytterliggere tilbeher for multikokeren REDMOND RMC-M150E
eller f& vite om nye produkter REDMOND pa webside WWW.MULTICOOKER.COM
eller i butikker av autoriserte forhandlere.

V. RENGJ@RING OG VEDLIKEHOLD

For du begynner & rengjore apparatet kontroller at det er koblet fra stremnettet
og fullstendig avkjelt. For rengjering bruk myk klut og mildt oppvaskmiddel.

Det er forbudt d rengjore apparatet med slipepasta, skuresvamper og kjemiske
aggressive stoffer. Det er forbudt  dyppe apparatet i vann eller plassere det
under rennende vann.
For forste gangs bruk eller for & fjerne matlukt etter matlaging anbefaler vi a
koke i bollen halvdel sitron i 15 minutter i programmet «STEAM».
Bollen, indre alumimiumlokk og dampventilen ber rengjeres nar disse delene
er skitne. Bollen kan vaskes i oppvaskmaskin. Etter rengjering av bollen tork
dens utvendig overflate grundig.
Rengjﬂnng av indre aluminiumlokk :
Apne multikokerens lokk, trykk pa plastlds pa innsiden av lokket til det
lesner fra hovedlokk;

«  Forsiktig trekk det indre aluminiumlokket oppover til det lasner fra hoved-
lokk. Rengjer overflater av begge lokker med fuktig klut, om nedvendig,
vask lokket under rennende vann med oppvaskmiddel.

Etter rengjoring sett aluminiumlokket i de nedre sporene slik at det blir lagt
oppa hovedlokket og trykk pa evre del av indre lokket til det klikker. Det indre
aluminium lokket vil feste seg fast.

Rengjering av dampventil:

« Trekk ventilens lokk oppover. Det finnes et as inne i lokket, snu det med
sola til den stopper. Ta laset at.

« Ta forsiktig ventilens gummi ut av laset, vask grundig ventilen, laset og
lokket. Tark ventilen, monter den i motsatt rekkefalge og sett den pa plass.

Det er forbudt d vri og trekke ventilens gummi for d unngd dens deformering.

Under matlaging kan dannes kondensat som blir samlet opp i et spesielt hulrom
rundt bollen. Kondensaten kan lett fjernes med et handkle eller en serviett.

TIPS FOR TILBEREDNING

Tilber L og mater & eli e dem
Nedenfor vist de typiske feilene som blir gjort ved matlaging i multikokere,
samt mulige arsaker av disse feilene og mater & eliminere dem

RETTEN ER IKKE HELT FERDIG

Mulige arsaker Losning

Ikke &pne lokket under tilberedning om det ikke
er nodvendig.

Lukk lokket til det klikker. Kontroller at det er
ikke noe som hindrer at lokket blir tett lukket
og at tettningsgummi pé det indre lokket er ikke
deformert.

Du glemte 4 lukke lokket pa multikokeren
eller lukket det ikke tett, slik at tilbered-
ningstemperaturen ikke var hoy nok.

Bollen ma installeres inn i multikokerens utven-
dig kjele jevnt, bollens bunn m3 ligge tett til
oppvarmingsskive.

Kontroller at det er ikke noen fremmedlegemer
i multikokerens arbeidskammer. Unnga foruren-
sninger av oppvarmingsskive.

Bollen og varmeelementet kommer ikke i
kontakt med hverandre, derfor tilberedning-
stemperaturen ikke var hay nok.

Feil valg av rettens ingredienser. De val-
gte ingrediensene ikke passer til tilbered-
ningsmte eller tilberedningsprogrammet
du har valgt. Du har skaret opp ingredi-
enser i altfor store stykker. Feilaktige
mengder ingredienser. Tilberedningstid er
feil innstilt (beregnet). Den valgte oppskrift-
en passer ikke for tilberedning i denne
multikokeren.

Det er anskelig & bruke oppskrifter som er gjen-
nomprovd (tlrettelagt for denne modellen). Bruk
oppskrifter du virkelig kan stole pa.

Valg av ingredienser, skjeringsméte, mengder,
programvalg og tilberedningstid mé tilsvare den
valgte oppskriften.

Helli bolle 53 mye vann som anbefalt i oppskrift-
en. Hvis du er i tvil, sjekk vannivet under til-
beredningsprosess.

Nar du dampkoker: det er altfor lite vann i
bollen for & gi en tilstrekkelig damptetthet.

Ved vanlig steking er det nok nar oljen dekker
bunn av bolle med et tynt lag

Nér du steker: Ved frityrsteking falg instruksjonene | oppskiften.

Det er altfor mye vegetablisk olje i bollen.

Na teker, ikke lukk lokk pa ikoke
B e o ar du steker, ikke lukk lokk pa multikokeren

hvis det er ikke anbefalt i oppskriften. Frosne
matvarer for steking skal tines og vannet fra dem
bor rennes.

MATEN ER SVIDD

Bollen var darlig rengjort etter for-
rige matlaging.
Bollens non-slipp belegg er skadet.

For du begynner & koke, kontroller at bollen er grundig
rengjort og at bollens non-slipp belegg er ikke skadet.

Det totale volumet av matvaren er
mindre enn det er anbefalt i
oppskriften.

Bruk gjennomprovd (tilrettelagt for denne modellen)
oppskift.

Reduser eller bruk oppskrift som er
tilrettelagt for denne modellen.

Den innstilte el
altfor lang.

Ved vanlig steking hell i bollen litt vegetablisk olje, slik
at den dekker bollens bunn med en tynt lag. For jevn
steking ber du regelmessig rore eller velte matvarer i
bollen om jevne mellomrom.

Nar du steker: du har glemt & helle
olje i bollen; ikke rort eller ikke
veltet maten som stekes.

Stuing: det er ikke nok vaeske i bol- | Tilsett mer vaeske inn i bollen. Under stuing ikke apne
len. lokket hvis det ikke er nedvendig.

Nar du koker: det er altfor lite vaeske
i bollen (rettens ingredienser i feil
mengde).

Kontroller at det er det riktige forholdet mellom vaeske
og faste ingredienser.

Nar du baker: du har ikke smurt
bollens indre overflate med smor
for baking.

For du legger deigen inn i bollen smer bollens vegger
og bunn med smor eller olje (ikke hell olje i bollen!).

IGE OPPSKARET FORM

MISTET DERES O

Noen produkter krever spesiell
Nar du koker: kraften koker over ndr du | koking: de bor vaskes, stekes p& middels sterk
koker matvarer med heyt surhetsniva. varme til de er more osv. Folg instruksjonene i
den valgte oppskriften.

Under heving Klistret
deigen seg fast til det
indre lokket og blok-
kerte dampventilen.

Legg mindre mengden deig inn i bollen.

Nar du baker

(deigen er ikke

gjennombakt): Ta deigen ut av bollen, velt den og legg inn i

Du har lagt altfor mye | bollen igjen, deretter fortsett baking til brodet
deig inn i bollen. eller kake blir ferdig. | fremtiden legg inn i bol-
len mindre mengde deig nr du baker.

MATEN ER OVERKOKT

Feil valgt matvare eller feil | Bruk gjennomprovd (tilrettelagt for denne modellen)
innstilt (beregnet) tilbered- | oppskrift. Valg av ingredienser, skjzeringsméte, mengder,
ningstid. For liten storrelse av | programvalg og tilberedningstid mé tilsvare den valgte
ingrediensene. oppskriften.

Ferdig rett etter tilberedning | Det er uansket 4 bruke automatisk oppvarming i altfor lang
var altfor lenge automatisk | tid. Du kan sla av denne funksjonen pa forhand hvis det er
oppvarmet. mulig i din multikoker.

MATEN KOKER OVER UNDER KOKING

Kvaliteten og egenskaper av melk kan veere avhengig av
Nar du lager melkegrot koker | sted og forhold den ble produsert.Vi anbefaler & bruke bare
melken over. ultra-pasteurisert melk med et fettinnhold pa opp til 2,5%.
Om nedvendig, kan melken fortynnes litt med

Ved vanlig steking ror ingrediensene ikke oftere

Du rerte ingredienser i bollen altfor ofte. enn en gang hver 5-7 minutter.

Den innstilte tilberedningstid er altfor | Reduser tilberedningstid eller bruk en oppskrift
lang. som er tilrettelagt for denne modellen

BAKVERK ER FUKTIG

Du har brukt uegnede ingredienser som
inneholder overskudd av fuktighet
(saftige frukter eller gronnsaker, frosne
ber, romme, 0sv)

Velg ingredienser i samsvar med oppskriften. lkke
velg ingredisenser som inneholder overskudd av
fuktighet eller bruk dem i minimale mengder.

Ta bakverk ut av multikoker straks etter det ble
ferdig. Om nadvendig kan bakverket st pa au-
tomatisk oppvarming i multikoker i kort tid.

Ferdig bakverk ble stdende altfor lenge
i lukket multikoker.

BAKVERK HAR IKKE HEVET SEG

Eqg med sukker er darlig pisket.

Deig med tilsatt bakepulver har sttt altfor lenge. Bruk gjennomprovd (tilrette-
lagt for denne modellen)
oppskrift. Valg av ingredi-
enser, skj@ringsmate, meng-
der, programvalg og tilbered-
ningstid ma tilsvare den
valgte i

Du har ikke siktet mel eller deigen var darlig eltet.

Feil legging av ingrediensene | apparatet.

Den valgte oppskriften passer ikke til baking i denne model-
len.

Ingredienser ble ikke behand- | Bruk gjennomprovd (tilrettelagt for denne modellen)
let for koking eller feil behan- | oppskrift. Valg av ingredienser, skjzeringsméte, mengder,
dlet (drlig vasket osv).Meng- | programvalg og tilberedningstid m4 tilsvare den valgte
der ingredisenser er ikke | oppskriften.

overholdt eller feilaktig valgt | Fullkorn matvarer, kjott, fisk og sjemat ber alltid grundig
type matvare. vaskes til vannet er klart.

En rekke modeller av multikokere REDMOND er utstyrt med en spesiell funk-

sjon i programmer «STEW/CHILLI» og «<SOUP» som aktiverer vernet mot ap-

pwatets averapphetlng ved mangel av vaeske i bollen. | dezte tilfelle szanser
g og i gdr over til Pp! g.




Anbefalt ti i P
tid for P av forskjellige matvarer 14 100°C Tilberedning av marengs eller syltetoy 5 zo Se . H
k1 el 2% B 5 x o
Tilbered- . ) ) g 5 28 8% g E|ZE
Ne Matvare Vekt, gram/ Mengde ningstid, 15 105°C Tilberedning av kabaret E £x E £ 2£8 H 8 5 £
mengde vann, ml H g £3 TS SEE 2 2 Es
minutter S g5 53 £8% £ F& 23
16 110°C Sterilisering & 2 £3 Sgs 4 3 28
4| Svinefilet/ oksefilet (skaret i kuber 15 x 00 500 2030 < a3z R = H
1.5 cm) 17 115°C Tilberedning av sukker sirup
Koki :
2| Lammefilet (skéret i kuber 1,5 x 1,5 cm) 500 500 25 18 120°C Tilberedning av elsbein okinng av pasta av 8 2 minutter
forskjellige hvetesorter, | !
PASTA koking av palser, ravioli | MMUE | Titime/lo = -
3| Kyllingfilet (skaret i kuber 1,5 x 1,5 cm) 500 500 15 19 125°C Tilberedning av lapskaus 0g andre halvfabrikata ter minutt
180 (6 20 130°C Tilberedning av pudding )
4 | Kjottkaker/kjottboller stk)/ 500 10/15 Dampkoking avkjett fisk, | 20 5 minutter
450 (3 stk) . ) ) STEAM gronnsaker og andre | minut- | —2timer/5 =+ |+ +
21 135°C Steking av ferdige retter for & f& en spro skorpe matvarer ter minutter
5 | Fisk (filet) 500 500 10 n 140°¢ Royking
Laging av steamet melk, 30 minutter
6 Reker, rensede, kokte og frosne 500 500 5 23 145°C Baking av gronnsaker og fisk i folie SLOW COOK lapskaus,etsi{em,kabaret 3 timer -12 g\mer/ + - -
0g matvarer i gele 10 minutter
7 | Poteter (skaret i kuber 1,5 x 1,5 cm) 500 500 15 2 150°€ Baking av Kjott | folie
Steking av Kjott, fisk, | ¢ S minutter
8 | Gulrot (skaret i kuber 1,5 x 1,5 500 1000 35 o ) )
ulrot (skéret f kuber 1,5 x 1,5 cm) 25 155°C Baking av gjaerdeig FRY gronnskaer ogretter som |y otimer/1 |~ | - |+
bestar av flere ingredi- | "0 it
9 | Redbete (skaret i kuber 1,5 x 1,5 cm) 500 1500 70 2% 160°C Steking av fugl enser
10 | Frosne gronnsaker 500 500 10 27 165°C Steking av biff Tilberedning av forskjel- 10 minutter
lige typer pilaff (med ) !
PILAF ) Ltimer | —2timer/5 | + | — +
11 | Egg 3 stk 500 10 28 170°C Steking i en rore Kot fisk, fugl og gronn- inotter
saker)
Husklat IflEttE er kun generelle wjbefau'nger, ﬁden ungilrt i tabellen kan vaere 29 175°C Tilberedning av nuggets
forskjellig fra dg anbefalte verdiene avhengig av kvaliteten pd en bestemt Laging av buljonger, min- 10 minutter
matvare samt dine smakpreferanser. 30 180°C Tilberedning av pommes frites soup estronesuppe, gronsak- | 1time | —8timer/5 | + - +
g av p pe, g
R o . supper og kalde supper minutter
Anbefaliger for bruk av forskjellige temperaturer i programmet
«MULTI-COOK» Oppsummerende tabell av tilberedningsprogrammer (fabrik- S minutter
Abeid Anbefatinger for bk kinnstillinger) 25 ~1time/1
eidstem- inger for brul Tilberedning av melkeg- | minutt
Ne peratur (se ogsa oppskriftsboken) PORRIDGE | U dtme-4 T Tt
& b 3 g .8 © timer /5
1 35°C Deigheving, laging av eddik i T 3 z2BE g "2 %2 minutter
£ & g 225 c 25 %E
£ E gE2 8 55 EE
2 40°C Tilberedning av youghurt § 3 E i £ § £ 2 23 s%
5 g £ %  £3| 5%
& 2 ] °2z 5 EZ <5 Tilberedning av ulike | - 10 minutter
3 45°C Syring < = z £ YOGURT typer youghurt Stimer | —12timer/ | + | - -
5 minutter
4 50°C Gjeering 2 minutter
Tilberedning av forskjel- | 5 ~1time/1
5 55°C Tilberedning av flotekaramell lige retter med innstilling |- o minutt - i i 10 minutter
9 MULTICOOK | " temperatur og til- o atme-1s " * VACUUM KD:IHG oy mavvarer | 25 —12timer/ | + | - | -
inasti i vakuumpakke timer .
6 60°C Tilberedning av grann te eller barmemat beredningstid timer /5 S minutter
7 65°C Koking av kjott i vakuumpakkin Stuin Kjott, fisk, . .
09 2vjert vekuumpaiding STEW/ gr:,'mfaf; sidlereuerlcg 10 minutter Baking av brad av rugmel 10 minutter
. ) ) ) SHILLI rotter med flere ingreq, | Ltime | —12timer/ |+ | — + BREAD og hvetemel med | 2timer | —6timer/5 | + | - +
8 70°C Tilberedning av punsj retter S minutter deigheving minutter
9 75°C Pasteurisering eller tilberedning av hvit te Baking av Kieks, pud- | 50 10 minutter )
‘ > Puc : ! ) 40 5 minutter
BAKE dinger, kaker av gjerdeig | minut- | - 8timer/5 | + | - + ook Koking avgronnsakerog | ot | gl S N
10 80°C Tilberedning av glogg og butterdeig ter minutter bonner !
ter minutter
1 85°C Tilberedning av kvarg eller retter som krever lang tilberedningstid X . 5 minutter
;r“kr:"ggi‘{ d::‘g“je:yﬁf 30 - 1"“_';“5(/ 1 Hurtig koking av ris og | 15
" ] : ¥ i LTIl inu - EXPRESS Idrende grot pavan- | minut- - - - +
12 90°C Tilberedning av red te RICE/GRAIN | edning avsmuldrende W ttime—4 " N prinerienb e e
grot pa vannbasis. timer /5
13 95°C Tilberedning av melkgrot minutter




VII. FOR DU KONTAKTER ET SERVIC-
ESENTER

Melding om feil pa

Mulige feil Eliminering av feil
skjermen
Koble apparatet fra stromnettet, la den
Systemfeil. Mulig sviktav | bli avkjelt. Lukk lokket tett. Hvis feilen
E1-E3 styreenheten eller tem- | vedvarer nar du kobler multikokeren til
peratursensoren. strommen igjen, ta kontakt med et au-
torisert servicesenter.
Skade Mulig arsak Losning av skader
Slas ikke pa. Det er ke forsyning fra strom- | gie1 spenning i stromnettet.
nettet.
Svikt i forsyning fra Sjekk spenning i

Det er fremmed gjenstand mel-

lom bollen og varmeelement, | Tic™ fremmed ting.

Retten tilberedes
altfor lenge. Bollen er sett ujevnt i kapselen

v multikokeron Sett bollen jevnt, uten skjevhet.

Sla apparatet av stramnettet, a det

Varmeelementen er skitten. bli avkjolt. Rengjor varmeelement.

VIII1. GARANTI

Dette produktet er garantert for en periode pa 2 ar maneder fra kjopsdato. |
garantitiden er produsenten ansvarlig for eliminering av alle mulige fabrikkfeil
som skyldes darlig kvalitet pa materialer og utferelse med hjelp av reparasjon,
erstatning av deler eller hele produktet. Garantien skal vaere gyldig bare dersom
kjopsdato er bekreftet med stempel og underskrift av selger pa et spesielt
garantikort. Garantien er gyldig kun hvis produktet ble brukt i henhold til
bruksanvisningen, ikke ble reparert, demontert eller skadet p& grunn av misbruk,
samt produktets komplett sett er bevart. Garantien gjelder ikke normal slitasje
pé produktet og forbruksmaterialer (filtre, lyspaerer, non-slipp belegg, tetninger
0SV.).

Produktets levetid og garantitiden beregnes fra datoen for salg eller fra produk-
sjonsdato (hvis salgstidspunktet ikke kan bli identifisert).

Produksjonsdato av apparatet kan bli funnet i serienummeret som star pa
identifikasjonsetiketten p& apparatets utvendig side. Serienummeret bestar av
tretten tegn. 6 og 7 tegn betyr maned og 8 betyr ar av apparatets produksjon.
Produktets levetid fastsatt av produsenten er 5 ar fra kjepsdato. Denne levetiden
er gyldig forutsatt at apparatets drift er i henhold til denne bruksanvisningen
og tekniske krav er oppfylt.

ingen samt selve app: md i henhold
til gje lokale p for gjenvinning av avfall. Vennligst ta vare
pd miljoet: ikke kast slike produkter sammen med vanlig avfall.

Miljovennlig utnytting: (utnytting av elektrisk og
elektronisk utstyr).

Brukt (gammelt) utstyr ber ikke kastes sammen med vanlig hush-
oldningsavfall, det skal behandles separat. Eiere av gammelt utstyr
ma bringe utstyret til spesielle innsamlingspunkter eller til rele-
—— vante organisasjoner. Saledes hjelper de programmet for gjenvin-
ning av verdifull rastoff, s vel som rengjering av forurensningsstoffer.

Denne instruksjonen er ogsa tilgjengelig pa webside www.redmond.company.
Produsent: DSM Enterprise LTD. Building 2, N2 6, Kaji Road 10, Shingtan, Shunde,
Guangdong, China.



A Innan du borjar anvinda denna apparat, bor du ldsa igenom denna bruks-

anvisning noggrant och férvara den som handboken. Anvéinder du multi-
kokaren pd ett rdtt sdtt ska den vara i bruk pd ldng tid.

Sakerhetsatgarder

Tillverkaren tar inte ansvar for skador som
ar orsakade av bristande efterlevnad av sak-
erhetskrav och bruksregler av apparaten.

Denna elapparat ar en mangfunktionell
matlagningsapparat som kan anvandas i
hushallet och liknande forhallanden:

i hushallsrum pa butiker, kontor och vid ov-
riga forhallande av icke-industriellt bruk;

i hus pa ladsbygden;

pa hotell och motell och i andra bostadsrum;
i lagenheter och pa halvpension.
Industriellt eller annat oandamalsenligt
bruk av apparaten ar ett brytande av villkor
av apparatens vederborande anvandning. |
det fallet tar tillverkaren inte ansvar for
mojliga foljder.

Fore avkoppling i ledningsnat vanligen
kontrollera om dess spanning motsvarar en
faktisk spanning av apparaten (se: tekniska

specifikationer eller en tillverkningsskylt av
apparaten).

» Anvand ledningstrad, avsett for apparatens

effekt. Om det finns skillnad mellan para-
meter kan det leda till en kortslutning eller
forbranning av traden.

e Anslut apparaten bara i eluttag som ar ned-

gjorda, det ar ett strangt krav mot elstroms-
skador. Medan du anvander ledningstrad,
kontrollera att den ar nedgjord.

OBS! Apparaten uppvirms vid anvindningen!
Var forsiktig! Ror aldrig huset, skdlen och andra
metalldelar vid apparatens bruk. Ta pd dig koks-
vantar fore anvindningen. Att undvika briannska-
dor av het dnga luta aldrig Over apparaten ndr
Oppnar locket.

» Taut apparaten fran eluttaget efter anvand-

ningen samt under rengoring och flyttning.
Ta ut sladden med torra hander, ta det pa
kontakten, inte traden.

Lagg inte traden vid dorrar och varmekallor.
Kontrollera att traden inte vander sig och
inte bojs, inte ror skarpa foremal, horn och



mobelns horn.

@ KOM IHAG: skador av trdden kan leda till fel
som inte motsvarar garantivillkor och till el-
stromsskador. Den skadade trdaden ska ersdttas
strax i service center for att undvika eventuella
risker.

Placera inte apparaten pa en mjuk arbetsy-
ta. Att undvika att heta vatskor slacker ut
placeras matlagningsapparaten pa en stabil
yta, anvand speciella handtag for att over-
fora apparaten (om de finns). Tack inte ap-
paraten med duk eller pappersservett vid
bruket, det kan leda till dverhettning eller
brytande av apparaten.

Bruket ar forbjudet i oppna rymmen - vatten
eller obehoriga foremal kan hamna inne i
apparatens hus och leda till stora skador.
Fore rengdring av apparaten kontrollera att
den ar avkopplad av elnatet och kallnat helt
och hallet. F6lj noggrant anvisningar om
rengoring av apparaten.

DET AR FORBJUDET att placera apparatens hus
i vatten eller under vattenstrdle!

e Denna apparat kan anvandas av manniskor

med fysiska, sensoriska och mentala fun-
ktionshinder eller brist pa kunskap och er-
farenhet, i fall det halls en speciell uppsikt
for dem och de har instruerats om relativt
sakert bruk av denna apparat, och om de
begriper eventuella risker vid anvandning.
Apparaten kan anvandas av barn over 8 ar
i fall det halls en speciell uppsikt for dem
och de har instruerats om relativt sakert
bruk av denna apparat, och om de begriper
eventuella risker vid anvandning. Uppsikten
for barn ar viktig for att undvika att barn
lekar med apparaten. Forvara apparaten och
elsladden oatkomligt for barn under 8 ar.
Apparaten far inte anvandas av barn under
8 ar.Rengoring och underhall av apparaten
kan inte genomforas av barn under 8 ar utan
vuxnas uppsikt.

En fristdende reparation av apparaten och
byte i dess konstruktion ar forbjudna. Den-
na apparat ar inte avsett for att anvandas
som en timer eller ett fristdende system av



fiarrkontroll.Alla servicear-
beten ska genomforas i en
auktoriserad service center.
Oprofessionellt genomfor-
da arbetet kan folja till bry-
tande av apparaten, skade-
gorande och averkan av
tillhorigheten.

Ytor av apparaten kan upp-
hettas vid anvandningen.

Det finns risk av skador vid
anvandning av apparaten.

Angventil som slapper ut
angan ska regelbundet
kontrolleras om att det inte
finns fororeningar i dem.
Det ar forbjudet att uppvar-
ma mat pa lang tid.

OBS! Risk p.g.a. brannskador
av het dnga.

Tekniska specifikationer

Modell RMC-M150E
Effekt 860 W
Spanning 220-240V,50 Hz
Ska itet. 51
Skalbeldggning ... anti-haft keramisk beldggning Anato® (Korea)
Display LED-display
3D-uppvarmning finns
Antal program.... 46 (16 automatiska, 30 manuella program)
Angventil L6stagbar
Sténga av ljudsignaler finns
Program
1. MULTICOOK

STEW/CHILLI (STYVNING/CHILI)
BAKE (BAKELSER)
RICE/GRAIN (RIS/GRYN)
PASTA (MAKARONER)
STEAM (ANGKOKNING)
SLOW COOK (BRASERING)
FRY (STEKNING)

PILAF (PILAFF)

10. SOUP (SOPPA)

11. PORRIDGE (MJOLKGROT)
12. YOGURT (YOGHURT)

13. VACUUM (VAKUUM)

14. BREAD (BROD)

15. COOK (KOKNING)

16. EXPRESS

Funktioner
Autovarmhéllning
Prelimindr avslutning av autovarmhallningen
Uppvarmning av fardiga matrétter .
Senareldggning av start..
«MASTERCHIEF» funktionen:

« attjustera tid och temperatur under matlagningsprocessen

« attstilla in och spara de individuella programmen

VENo VA NN

finns, upp till 24 timmar
.finns
nns, upp till 24 timmar
nns, upp till 24 timmar

«R6sthjalp» funktionen finns
Oversikt
Multikokare. st.

Skal RB-C502
Container fér &ngkokning

Elférsérjningssladd
Pincett att ta ut skalen

1

1

1
Korg RAM-FB1 for fritering. 1st.
Mattbagare 1st.
Sle 1st.
Plattsked 1 st.
Hallare for slev/sked 1st.
Bruk isning 1st.
«100 recept» boken 1st.
Servicebok. 1st.

1

1

Tillverkaren har rdtt att dndra design, uppsdttning av delar och tillbehér samt
teknisk varudeklaration under forbdttring av sina produkter utan att avisera
om dessa fordndringar.

Delar av multikokaren RMC-M150E Al
1. Apparatens lock
2. Lostagbart inre lock
3. Skal

Knapp fér att 6ppna lock
Kontrollpanel med display
Apparatens hus

Handtag for att 6verfora apparaten
Lostagbar angventil
Plattsked

10. Slev

11. Mattbagare

12. Container for angkokning
13. Korg for fritering

14. Hallare for slev/sked

15. Pincett att ta ut skalen

Vo No A

Kontrollpanel A2

1. Knappen «Hour/Min» («Timme/Min») — justera tid (timmar och minuter)
vid tidinstallering for matlagning och senarelagd start; sitta pa/stanga
av ljudsignaler (rosthjalp).

2. Knappen «Time Delay» («Senareldggning av start») — satta pa tid av
senarelagd start; satta igdng «MASTERCHIEF» funktionen.

3. Knappen «Cancel/Reheat» («Nollning/Uppvarmning») — satta pa/stanga
av autouppvdrmningsfunktion; avbryta matlagningsprogram; nolla de
angivna installningarna. Knappen har ett taktilt tecken for de blinda.

4. Knappen «-» — minska tid (timmar och minuter) vid tidinstallering; vélja
automatiskt matlagningsprogram; minska temperatur vid temperaturinstal-
lering.

5. Knappen «+» — 6ka tid (timmar och minuter) vid tidinstallering; valja
automatiskt matlagningsprogram; 6ka temperatur vid temperaturinstal-
lering.

6. Knappen «Start / Keep Warm» («Start/Autovarmhallning») — satta pa det
utvalda matlagningsprogrammet; preliminart ansluta autovarmhalningen.
Knappen har ett taktilt tecken for de blinda.

7. Knappen «Timer/t°C» («Timer/t°C») — g till tidinstalleringslage, valja tid/
temperaturinstallering (i «<MULTICOOK» programmet).

8. Knappen «Menu» («Meny») — vilja automatiskt matlagningsprogram.

9. Display.

Kontrollpanels element /A3
1. Indikator fér utférande av matlagningsprocessen.
2. Indikator for tidinstalleringslage.
3. Indikator fér utférande av det utvalda matlagningsprogrammet.
4. Indikator for utférande av autovarmhallning och uppvarmning av fardiga
ratter.
5. Indikator fér elkraft.
6. Indikator for apparaten i funktion.
7. Indikator for rosthjalp.
8. Indikator for timer (tid/temperatur).
9. Timer.

|. FORE FORSTA ANVANDNINGEN

Ta forsiktigt multikokaren ut ur férpackningen. Ta bort alla férpackningsmate-
rial och dekaler forutom den med serienummer pa. Avsaknaden av serienummer
pa apparaten leder till att du inte har ratt for garanti pa underhall. Behandla
kroppen av apparaten med en vat duk. Tvitta skalen med varmt vatten med
soppa. Torka ordentligt. Vid férsta anvandningen kan en obehdrig doft kannas,
vilket inte ar en foljd av apparatens fel. | detta fall ska rengéring uppfyllas (se
«Rengoring och férvaring av apparaten»).

é Efter transportering eller lagring av apparaten vid en ldg temperatur ska
PP forvaras vid minst i 2 timmar.




MULTIKOKARES BRUK

Innan du borjar anvanda

Placera multikokaren pé en stabil horisontell jamn yta, fér att den fran sam-
laren sldppta angan inte hamnade pa tapeterna, dekorativa beldggning, elek-
triska apparat och andra foremal och material, som ska skadas av en hdg fukthalt
och temperatur. Innan att laga mat sékerstall att yttre och synbara detaljer inte
har nagra skador, klyvning och andra problem. Det ska inte finnas nagra obe-
hériga féremal mellan skalen och bottnen av uppvarmande kameran.

Att undvika fororeningar pd botten och baksidor av inre kammaren rekom-
menderas det att forst hdlla in ingredienser i skalen och sedan placera skdlen
i multikokarens kropp.

Satt inte pd apparaten utan den insatta skdlen. Startar man slumpmadssigt
ndgot matlagningsprogram, ska det leda till en dramatisk éverhettning av
apparaten.

Sétt inte pd apparaten med en tom skal. Overhettning av skélen kan leda till
skador pd non-stock beldggning.
A Det dr forbjudet att handla apparaten vid vilka fel som helst.

Résthjilp
Multikokaren REDMOND RMC-M150E har en funktion rosthjdlp, som gér att
hela matlagningsprocessen far rostsignaler med detaljerade data om bade de
gjorda justeringarna och programmets nuvarande instdllningar. Funktionen
satts igang automatiskt efter apparatens start. Att avsluta den tryck pa och hall
«Hour/Min» knappen i vanteldget. Funktioner satts pa igen om du trycker om
pa «Hour/Min» knappen och haller den en stund.

Tldsmstallnlng
. Efter att ha valt matlagningsprogram tryck pa «Timer/t°C» knappen och
nstallningsmenu fér matlagningstid (pa displayen ska indikator
«Timer» («Timer») tanda, tid som forinstallts som standard ska tdnda, samt
indikator for minuter ska borja blinka).

2. Tryck pa «Hour/Min» knappen och valj tids- och minutsjusteringen (det
utvalda vérdet ska blinka). Tryck pa «+» knappen for att 6ka och «=» for
att minska tidsvérde. For att snabbt justera vérdet pa display tryck pa och
hall den passande knappen.

3. Vid slutet av tidsinstéllningen (displayen ska blinka) ga till nasta steg. F6r
att nolla de gjorda instéllningarna tryck pa «Cancel/Reheat» knappen,
sedan ange hela programmet pa nytt.

0BS! Vid manuell instdllning se till olika intervall av matlagningstid och
Jjusteringsdel som forsetts for olika program. Saml:ga automatiska program
borjar nedrékning av den instdllda iden efter att app
uppndr den nodvindiga temperaturen.

Funktion «Senarelagd start»

Denna funktion tillater att ange tid, da det utvalda matlagningsprogrammet
ska sattas igang. Man kan senareldgga start med en viss tid mellan 5 minuter
och 24 timmar med justeringsdel i 5 minuter.

1. Efter att ha valt och instillt matlagningsprogrammet tryck pa «Time
Delay» knappen (minutsvarde ska blinka pa dispayen).

2. Tryck pa «Hour/Min» knappen for att ga till tidsinstallningslége (timmar/
minuter), det utvalda vardet ska blinka). Genom att trycka pa «+» och «=»
kan du respektive 6ka och minska tidsvardet. For att snabbt justera tid
tryck pa samma knapp och hall i nagra sekunder.

3. Tryck pa och hall «Start / Keep Warm» knappen i nagra sekunder. Sa satter

igang senareldggning av start (timer ska sluta blink, nedrdkningen
till bérjan av det utvalda programmet ska tanda pa displayen).

4. Att nolla de angivna instdllningarna tryck pa «Cancel/Reheat» knappen
och sitta hela programmet pa nytt.

0BS! Det inte att vilja i gd start», om
recept innehar lattforddvliga ingredienser, dvs. dgg, m/alk kott, ost, m.m.

Funktionen «Varmhallning» av lagad mat - Autovarmhallning
Autovarmhallning satts pa automatiskt efter att matlagningsprocessen ar klar
och haller temperatur av en fardig matratt i temperaturomrade 70-80°C under
24 timmar.Vid autovarmhallningen ska indikatorn av knappen «Cancel/Reheat»
tanda. Pa displayen ska upprakning av arbetstid i detta ldge tanda.Vid nodvén-
digt kan man stdnga av varmhallning med att trycka pa och halla «Cancel/
Reheat» knappen i nagra sekunder.

Prelimindr avslutning av autovarmhallningen

For att i god tid avsluta autovarmhallningsfunktion vid start eller utforande av
matlagningsprogram, tryck pa och hall «Start / Keep Warm» knappen i nagra
sekunder, tills «Cancel/Reheat» knappens indikator slocknar. Tryck och hall pa
«Start / Keep Warm» knappen for att bérja om autovarmhallningen («Cancel/
Reheat» knappens indikator ska tanda).

Uppvarmningsfunktion
Multikokaren REDMOND RMC-M150E kan anvandas att varma upp kalla ratter.
For att gora det bor det:

1. Lagga fardiga ratten in i en skal och placera den i multikokarens kropp.

2. Stdng ett lock och koppla apparaten till elnatet.

3. Trycka pa och halla «Cancel/Reheat» knappen i nagra sekunder tills det
hérs en ljudsignal. Det ska tdnda «Reheat» («Uppvarmning» ) indikatorn
pa displayen samt knappens indikator. Timer ska satta igang upprakningen
av uppvarmningstid. Ratten ska vdarmas upp till 70-80°C, temperaturen
ska hallas i 24 timmar.Vid nédvandighet kan man stdnga av uppvarmning
genom att trycka pa och halla «Cancel/Reheat» knappen i flera sekunder
innan indikatorerna slocknar pa displayen och knappen.

Energioberoende minne

Multikokaren REDMOND RMC-M150E har ett energioberoende minne, vilket
sakerstaller att alla individuella instdllningar ska sparas (inkluderade install-
ningar av senarelagd start eller résthjélp) vid en eventuel avkoppling av en-
ergi under tva timmar.Vid aterkopplingen ska multikokaren fortsétta utféra den
fore angivna funktionen.

«MASTERCHIEF» funktionen

Multikokaren REDMOND RMC-M150E har en unik funktion, d.v.s. «sMASTERCHIEF»,

som kan utbreda utbud av apparatens mdjligheter. Funktionen gor det méjligt

att justera temperatur och matlagningstid upp till 10 ganger direkt under ut-
forande av matlagningsprocessen (exkluderade «EXPRESS» och «YOGURT»
programmen). Man kan bespara en f6ljd av de angivna instéllningarna av tem-
peratur och tid och spara hela matlagningsprocessen i apparatens minne inom

3 minuter efter att matlagningen &r klar. «MASTERCHIEF» funktionen tillater

att ange dina egna matlagningsprogram med sarslikda temperaturer.

Intervallet av matlagningstid utgér mellan 1 minut och 15 timmar med juster-

ingsdel i 1 minut oberoende av vilket program du véljer. Anger du sadana varden:

00 timmar och 00 minuter, ska apparaten ga till autovarmhallningsldge eller

till vdnteldge. Intervall av temperaturinstéllningar utgor mellan 35 och 180°C

c med justeringsdel i 5°C.

Andra temperatur och matlagningstid (ange ett eget matlagningsprogram)
Tryck pd «Menu» knappen och vilj vilket program som helst, férutom
«EXPRESS» och «YOGURT» programmen. Tryck pa och hall «Start / Keep
Warm» knappen. D4 ska indikatorer for «Start / Keep Warm» och «Cancel/
Reheat» knapparna tdnda och utférande av matlagningsprogram ska
borja.

2. Att avstdnga autovarmhallningen tryck p& och hall «Start / Keep Warm»
knappen (indikatoren for «Cancel/Reheat» knappen ska tinda). Fér att
satta pa denna funktion igen tryck pa «Start / Keep Warm» knappen.

3. Att dndra matlagningstid och temperatur vid utférande av programmet
tryck pa och hall «Time Delay» knappen tills du hér en ljudsignal.

4. P& displayen ska tiden d& matlagningsprocessen ar klar. Tryck pd «-»

(minska) eller «+» (6ka), dndra tidsvardet. Att ga fran justering av minuter
till timmar och tillbaka tryck pa «Hour/Min» knappen (se en del «Tidsin-
stéllning»).

5. Att ga till justering av temperatur tryck pa «Timer/t°C» knappen. P dis-
playen ska temperatursvarde vid ndsta matlagningsprocess blinka. Som
standard tas den forinstallda temperaturen for <cMULTICOOK» programmet
och 100°C for dvriga program. Tryck pa «=» (minska) eller «+» (6ka) for att
andra temperatursvarde.

6. Foratt bespara de angivna instéllningarna tryck inte pa nagon knapp i 10
sekunder. Matlagningsprocessen ska fortsitta med nya uppgifter. Siffror
pa displayen ska sluta blinka.

7. Vid kommande dndringar avtemperatur och matlagningstid upprepa steg,
enligt punkter 3-6. Du kan ange upp till 10 @ndringar vid en matlagning-
sprocess.

Spara det angivna programmet

Du kan spara de angivna andringarna i apparatens minne i stallet for mat-
lagningsprogram som du har lagat i. Efter processen ar klar ska en ljudsignal
héras. Om programmet har dndrats vids sitt utforande ska nedrakningen pa 3
minuter starta pa displayen (i sekunder). Inom detta tidsinterval tryck pa och
hall «+» och «-» knapparna. Vill du inte spara de angivna dndringarna tryck pa
«Cancel/Reheat» knappen.

Efter det, beroende av de gjorda instdllningarna ska apparaten antingen ga till
autovarmhallningsldge (indikator for «Cancel/Reheat» knappen och uppréknin-
gen ska tanda pa displayen) eller till vanteldge.

Autovarmhallning ska sattas pa/stdngas av beroende av det att om den var pa
eller av vid slutet av matlagningsprocessen. Blir den angivna matlagningstem-
peratur ldgre dn 75°C, ska autovarmhallning automatiskt stangas av vid start
av det justerade programmet.

Anviénda det sparade programmet

1. Tryck pa «Menu» knappen och vilj ett namn till det av dig justerade au-
tomatiska programmet. Symboler «- - - -» ska tanda pa displayen i
stallet for standardtid.

2. Du kan ange tid for senareldggning av start.

3. Tryck pa och hall «Start / Keep Warm» knappen sa att indikatorer for
«Start / Keep Warm» och «Cancel/Reheat» knapparna ska tanda, samt ska
tid av hela matlagningsprocessen tdnda pa displayen. Samtidigt borjar
utférande av individuella programmet och nedrakning startar pa dis-
playen.

4. Attavsluta autovarmhallning tryck pa och hall «Start / Keep Warm» knap-
pen (indikator fér «Cancel/Reheat» ska slockna). Tryck pa «Start / Keep
Warm» knappen igen for att satta pa funktionen pa nytt.

5. Vid matlagningsprocessen ska tidsvarde till matlagnings slut och tem-
peratur av matlagningsprocessen tinda i en tur pa displayen. Vid varje
nytt steg av matlagningsprocessen (temperaturldge) ska en ljudsignal
héras.

Ateruppstilla grundinstillningar

Att ta bort det individuella programmet och ga tillbaka till grundinstallningar
av det ersatta programmet, tryck pa «<Menu». knappen. Sedan tryck samtidigt
pa «Hour/Min» och «Time Delay» knapparna tills det hors en ljudsignal.

Att aterstalla grundinstéllningar for alla automatiska program tryck samtidigt
pa och hall «<Hour/Min» och «Time Delay» knapparna tills det hors en Ljudsig-
nal, ndr apparaten har dvergatt till vanteldget.

Hur man gor ndr man ett av iska program

1. Forbered (mét) ingredienser enligt recept, tilldgg dem i skalen. Kon-
trollera att alla ingredienser, samt vdtskan ligger ldgre &n maximal
tecken pa skalens innersida.

2. Placera skalen i apparatens kropp, vdnd den lite, kontrollera att skalen
star rakt och vidror uppvarmningselement tatt.

3. Stdng och blockera locket. Anslut apparaten till ledningsnat.

4. Tryck pa «Menu» knappen och valj ett passande matlagningsprogram (pa




displayen ska en motsvarande indikator blinka). For en snabbare naviger-
ing i menyn tryck pa «—» och «+» knapparna.

5. For att ange matlagningstid, tryck pa «Timer/t°C» knappen. P displayen
ska standardtiden, som kan justeras, tanda.

6. Vid nédvandighet kan du sdtta pa senareldggning av start.

7. Tryck pa och hall «Start / Keep Warm» knappen, da ska indikatorer for
«Start / Keep Warm» och «Cancel/Reheat» tinda. Samtidigt bérjar utforande
av individuella programmet och nedrakning startar pa displayen.

8. Vid slutet av matlagningsprocessen ska du héra en ljudsignal. Efter det,
beroende av de gjorda instéllningarna ska apparaten antingen ga till
autovarmhallningsldge (indikator for «Cancel/Reheat» knappen och up-
prakningen ska tanda pa displayen) eller till vanteldge. Tryck pa och hall
«Start / Keep Warm» knappen for att preliminart avsluta autovarmhalln-
ing (indikator for «Cancel/Reheat» knappen ska slockna). Tryck pa
«Start / Keep Warm» knappen igen for att satta pa funktionen pa nytt.

9. Att avbryta matlagningsprocess, nolla det angivna programmet eller
avsluta autovarmhallning tryck pa och halla «Cancel/Reheat» knappen.

«MULTICOOK» programmet

Programmet &r avsett att tillaga vilka matratter som helst enligt de av anvan-
dare angivna temperaturen och matlagningstiden. Intervallet av temper-
aturinstallningar utgdr 35-180°C med justeringsdel i 5°C. Intervallet av tidsin-
stallningar utgor fran 2 minuter till 15 timmar med justeringsdel i 1 minut (for
intervallet mellan 2 minuter och 1 timme) eller 5 minuter (for intervallet
mellan 1 timme och 15 timmar). Som standard utgér matlagningstid i «<MULTI-
COOK» programmet 30 minuter.

Folj punkter 1-4 av ordningen «Hur man gor ndr man anvander automatiska
program». Sedan tryck pa «Timer/t°C» knappen for att ga till temperaturinstall-
ningen av matlagningsprocessen. Pa displayen ska temperatur som forinstallts
som standard tdnda (100°C). Genom att trycka pa «+» och «-» knapparna ange
den for matlagning nodvandiga temperaturen. Efter att ha installt matlagning-
stemperatur folj punkter 5-9 av ordningen «Hur man gor nar man anvander
automatiska program».

OBS! Vit matlagningstemperatur under 75°C ska autovarmhdllningsfunktion
stangas av.Vid temperatur mellan 140°C och hégre ska matlagningstid utgéra
2 timmar.

«STEW/CHILLI» programmet

Programmet &r avsett att styva gronsaker, ktt, fagel och skaldjurSnm standard
utgér matlagningstid i «STEW/CHILLI» pre 1 timme. Handi g
ar mojlig vid tidsintervallet mellan 10 minuter och 12 timmar med justerings-
delning i 5 minuter.

«BAKE» programmet

Programmet ar avsett att baka sockerkakor, gratanger, pajer med jastdeg och
smérdeg. Som standard utgér matlagningstid i «<BAKE» programmet 50 mi-
nuter. Handinstallning dr mojlig vid tidsintervallet mellan 10 minuter och 8
timmar med justeringsdelning i 5 minuter.

Mata ingredienser enligt recept och hallin i skalen. Se til att innehallet placeras
lagre &n tecken % pa skalens yta. Sedan f6lj punkter 2-9 av ordningen «Hur
man gor ndr man anvander automatiska program».

«RICE/GRAIN» programmet

Programmet &r avsett att tillaga grot med olika gryn, samt for olika garneringar.
Som standard utgér matlagningstid i «<RICE/GRAIN» programmet 30 minuter.
Intervallet av tidsinstdllningar utgér fran 5 minuter till 4 timmar med juster-
ingsdel i 1 minut (fér intervallet mellan 5 minuter och 1 timme) eller 5 mi-
nuter (fér intervallet mellan 1 timme och 4 timmar).

«PASTA» programmet

Programmet &r avsett att tillaga makaroner, korv och koka dgg m.m. Som stan-
dard utgér matlagningstid i «<PASTA» programmet 8 minuter. Handinstillning
ar mojlig vid tidsintervallet mellan 2 minuter och 1 timme med justeringsdel-

ning i 1 minut. Innan du satter igang programmet kontrollera att ljudsignal ar
pa (indikatoren for ljudsignaler tander pa displayen).

Nedrdkningen av matlagningstid borjar efter att vatten har kokat. Senareldg-
gning av start &r otillganglig i detta program.

Hall vatten i skalen. Kontrollera att vattenyta ar lagre 4n max. Tecken pa inre
ytan av skalen. F6lj punkter 2-5, sedan punkt 7 av ordningen «Hur man gor nar
man anvander automatiska program». Nar vatten kokar ska ljudsignalen héras.
Oppna locket férsiktigt och hélla ingredienser i kokade vattnet, sedan sting
locket tills det klickar. Tryck pa «Start / Keep Warm» knappen. Programmet
borjar utforas och upprackningen av matlagningstid startar da. Sedan folj
punkter 8-9 av ordningen «Hur man gér ndr man anvander automatiska programs.

O0BS! Vid tillagning av vissa produkter uppkommer skummet pd vattenytan.
For att hindra att det sldcker ut ur skdlen, kan du dppna locket efter ndgra
minuter ndr produkter redan dr tillagda i kokade vattnet.

«STEAM» programmet
Programmet dr avsett att angkoka gronsaker, fisk, kott, dietmat och vegetariska
rétter samt barnmat. Som standard utgér matlagningstid i «<STEAM» programmet
20 minuter. Handinstallning & méjlig vid tidsintervallet mellan 5 minuter och
2 timmar med justeringsdelning i 5 minuter. Nedrakningen av matlagningstid
bérjar efter att vatten har kokat.
Vld angkokning av gronsaker och andra produkter:
Hall 600-1000 ml vatten i skalen. Placera container for angkokning in i
skalen.
« Mat och tilldgg ingredienser enligt recept, ligg dem jémnt i containern
fér angkokning.
¢ Folj punkter 2-9 av ordningen «Hur man gér ndr man anvénder automa-
tiska program».

«SLOW COOK» programmet

Programmet &r avsett att tillaga grytan, bakad mjolk. Som standard utgor
matlagningstid i «SLOW COOK» programmet 3 minuter. Handinstéllning &r
mojlig vid tidsintervallet mellan 30 minuter och 12 timmar med justeringsdel-
ning i 10 minuter. Autovarmhallning &r inte tillganglig | <SLOW COOK» program.

«FRY» programmet

Programmet &r avsett att steka kott, grénsaker, fagel och skaldjur. Som standard
utgér matlagningstid i «FRY» programmet 15 minuter. Handinstillning ar méjlig
vid tidsintervallet mellan 5 minuter och 2 timmar med justeringsdelning i 1
minut. Man kan steka ratter med 6ppet lock.

«Time Delay» funktionen ar otillgdngliga i detta program.

«PILAF» programmet

Programmet &r avsett att steka kott, grénsaker, fagel och skaldjur. Som standard
utgér matlagningstid i <PILAF» programmet 1 timme. Handinstillning ar mojlig
vid tidsintervallet mellan 10 minuter och 2 timmar med justeringsdelning i 5
minuter.

«SOUP» programmet

Programmet dr avsett att tillaga soppor, kompotter och andra drycker. Som
standard utgér matlagningstid i <SOUP» programmet 1 timme. Handinstillning
ar mojlig vid tidsintervallet mellan 10 minuter och 8 timmar med justerings-
delning i 5 minuter.

«PORRIDGE» programmet
Programmet &r avsett att tillaga mjolkgrot. Som standard utg6r matlagningstid
i «PORRIDGE» programmet 25 minuter. Intervallet av tidsinstallningar utgor
fran 5 minuter till 4 timmar med justeringsdel i 1 minut (for intervallet mellan
5 minuter och 1 timme) eller 5 minuter (for intervallet mellan 1 timme och 4
timmar). Programmet ar avsett for att laga grot med tilldgg av pastériserad
mj6lk med lag fetthalt. For att undvika att mj6lk kokar bort och fa 6nskat re-
sultat rekommenderas det att utfora det foljande:
« skolj alla gryn (ris, bovetegryn, vete, m.m.) noggrant tills vatten blir klart;
+  smorj multikokarens skal med smor innan matlagning;

« iaktta proportioner strangt och mdta av ingredienser enligt rekommen-
dationer fran receptbocker, 6ka och minska antal ingredienser endast
proportionellt;

« omduanvander oskummad mjélk behévs det att blanda den med dricks-
vatten i proportion 1:1.

Blir du inte n6jd med resultaten vid matlagning i <PORRIDGE» programmet,
kan du forsoka ett mangfunktionellt program «MULTICOOK». Optimaltempera-
tur ska utgora 95°C.

«YOGURT» programmet

Tack vare «<YOGURT» programmet kan du sjalv tillaga olika smakliga och nyt-
tiga yoghurter hemma. Som standard utgdr matlagningstid i «<YOGURT» program-
met 8 timmar. Handinstallning & mojlig vid tidsintervallet mellan 10 minuter
och 12 timmar med justeringsdelning i 5 minuter.

Autovarmhallning dr inte tillgénglig i «\YOGURT» program.

Mat alla ingredienser och hall dem i skalen. Kontrollera att alla ingredienser
inte uppnar tecken 1/2 pa skalens innersida. Sedan félj punkter 2-9 av ordnin-
gen «Hur man gor ndr man anvander automatiska program».

«VACUUM» programmet

Programmet avsetts for att koka produkter i en vakuum férpackning. Som
standard utgdr matlagningstid i programmet 2 timmar 30 minuter. Manuell
instdllning av matlagningstid &r méjlig med intervallet mellan 10 minuter och
12 timmar med justeringsdelning i 5 minuter. Autovarmhallning &r inte tillgan-
glig i «VACUUM» program.

«BREAD» programmet

Programmet ar ansett att baka olika sorters brod med vetemjol med tilldgg av
ragmjol. Som standard utgér matlagningstid i «<BREAD» programmet 2 timmar
(med degbakning vid forsta steget och bakning vid andra steget). Handinstall-
ning ar mojlig vid tidsintervallet mellan 10 minuter och 6 timmar med juster-
ingsdelning i 5 minuter.

Knada degen efter det utvalda receptet. Ldgg degen in i skdlen. Placera skalen
in i apparatens kropp. Kontrollera att alla ingredienser inte uppnar tecken 1/2
pa skalens innersida. Sedan f6lj punkter 2-9 av ordningen «Hur man gér nédr
man anvander automatiska program».

Oppna inte multikokarens lock tills bakningsprocessen &r klar.

Det rekommenderas inte att anvdnda «Senareldggning av start» funktionen, for
det kan paverka negativt rattens smakegenskaper.

«COOK» programmet

Programmet dr avsett att koka gronsaker och bénor. Som standard utgér mat-
lagningstid i «COOK» programmet 40 minuter. Handinstallning ar mojlig vid
tidsintervallet mellan 5 minuter och 8 timmar med justeringsdelning i 5 minuter.

«EXPRESS» programmet
Programmet &r avsett att koka ris och grét. Justering av tid och funktionen ar
otillgéngliga i detta program. Matlagningstid utgot 15 minuter. Folj punkter
1-4 av ordningen «Hur man gér nér man anvinder automatiska programy, sedan
punkter 7-9 (sldpp punkter 5,6).

[1l. EXTRAMOJLIGHETER

+ Degbakning

« Tillagning av fondue

«  Fritering

« Tillagning av kvarg

« Tillagning av ost

«  Sterilisering

* Pastorisering

* Uppvdarmning av barnmat

IV. TILLAGSACCESSOARER

Du kan kopa tillaggsaccessoarer till multikokare REDMOND RMC-M150E



och fa veta om nyheter i REDMOND produkter pa var hemsida:
WWW.MULTICOOKER.COM, eller hos vara officiella partnerer.

V. RENGORING OCH FORVARING AV
APPARATEN

Innan du borjar rengéra apparaten far du kontrollera att apparaten inte &r kop-
plad till ledningsnat och har kallnat helt och hallet. Anvand mjukt tyg och dis-
kmedel. Det rekommenderas att rengdra apparaten strax efter att ha anvant den.

A Du fdr ej anvinda slipmedel, svampar och kemiska aggressiva dmnen vid

rengdringen. Det dr forbjudet att sinka apparatens kropp i vatten eller placera
den under vattenstrdle.

Fére forsta anvdndningen av apparaten och for att eliminera lukt i multikok-

aren efter matlagningen rekommenderas det att koka en halft av citron i skalen

i «STEAM» programmet i 15 minuter.

Skalen, inner aluminiumlock och lGstagbar dngventil maste rengéras efter varje

andning av Skalen kan tvattas i di in.Vid slutet av rengéring

torka skalens yttre del tills den blir torr.

Att rengéra aluminium locket:

«  Oppna multikokarens lock. Tryck pa plastls pa inre delen av locket for att
ta av locket;

« Drainre locket lite at sig och upp fér att skilja det ut ur det yttre locket.
Anvand handduk eller svamp fér att rengéra ytor av bade lock. Vid né
vandighet tvétta det ldstagbara locket med diskmedel.

Satt inre aluminiumlockets klackar i nedre sparen, anslut det med yttre locket
och tryck lite tills det klickar. Inre aluminiumlock ska fastas tatt.
Att rengdra angventilen:

«  Dra forsiktigt upp den yttre huven vid utsprangen. Vand den inre huven
medsols till den stoppar och ta ut den.

« Ta forsiktigt ut gummin av ventilen ifran bulten. Rengér ventilen, bulten
och locket strémmande vatten. Torka och montera ventilen om och placera
den tillbaka. To.

Att undvika deformering av gummin vrid den inte och dra inte for hdrt vid
uttagning.
Vid matlagning kan kondens samlas i ett speciellt hal kring skalen pé apparat-
ens kropp. Det ar latt att ta den bort med en handduk eller kéksservetter.

VI. TIPS FOR MATLAGNING

Fel vid matlagningen och satt att motverka dem
| denna del samlas de typiska fel som kan uppsté vid matlagningen i multiko-
kare, samt finns méjliga orsaker och satt att [6sa problem.

RATTEN AR INTE KLARLAGAD

Mbjliga orsaker av problemet Lésningar

Vid matlagningen 8ppna inte locket av multikok-
aren utan nédvandighet.

Stang locket tills det klickar. Kontrollera att det inte
finns nagonting som stor att stinga locket tatt och
att qummipackning inte r deformerad.

Du har glémt att sténga locket av ap-
paraten eller du har stangt det otitt,
darfor inte var matlagningstemperatur
tillréckligt hég.

Skalen ska placeras i kroppen rakt och tatt vidrora
Skalen och har | den disken.

dalig koppling, darfor inte var mat- | Kontrollera att det inte nagra obehdriga foremal
lagningstemperatur tillréckligt hég. | finns arbetskameran. Lter inte uppvarmande disken
fororenas.

Misslyckade ingredienser i ritten.
Dessa ingredienser passar inte att la-
gas pa detta siitt eller du har valt ett | Det &r onskvért att folja de proviagade recepten
fel matlagningsprogram. (passande for denna apparats modell). Anvand re-
Ingredienser har skurits i for stora bitar, | cepten som du verkligen kan lita pa.

proportioner a i har bytts. nas val, sitt att skdra dem, propor-
Du har satt pé fel (miss- maste folja
lyckades att rakna ut den).

Det utvalda receptet &r olampligt for
att tillagas i denna multikokare.

ioner, och
efter det utvalda receptet.

Hall vatten i skalen i den av receptet framvisade
volymen. Tvekar du s kan du kontrollera vattennivén
vid matlagning

Vit angkokningen: for lite vatten i
skalen att anga far en tillracklig tithet.

Skéra matlagningstid och f6lj rekommenda-
tioner av recept som passar for denna apparats
modell.

Du har st pa for léng tid av matlagning.

Vid en vanlig stekning hall lite olja in i skalen
Vid stekning: du har glomt att hilla in olja; | och Léta oljan flytta pa skalens botten. Fr en
rérde inte eller vande ratten for sent. jimn stekning rekommenderas det att réra om
produkter eller vénda de efter en viss tid.

Vid stuvning: vatskan ar inte tillrackligt | Tillagg mer vatskan. Vid matlagning 5ppna inte
mycket i skalen. multikokarens lock utan nodvandighet.

Vid kokning: Fér lite vétskan i skalen (pro- | Kontrollera en rétt proportion av vétskan och
portioner av ingredienser & inte korrekta). | matbitar.

Vid en vanlig stekning r det tillrackligt att lita
oljan flytta pa skalens botten.
Vid friteringen folj anvisningar av det motsvarande

Vid stekning: receptet.

Du har hillt fér mycket oljan in i skalen.

Overmitt av vatten i skélen Stang inte multikokarens lock nér stekar om det inte

anvisats i receptet. Farskfrysta produkter méste
avrostas och tillagas utan vatten vid stekningen.

Vid kokning: buljongen med produkter | Vissa produkter kriver en speciell behandling -
som har en hdgra syrheten kan kokas | kokning, rengdring och passering och m.m. Folj

bort. rekommendationer i det utvalda receptet.
Vid bakning av degen,
den hamnade painre | . ) )

) ‘ locket ot stangde | Minska portionen av degen i skilen.

Vid bakning: | 20! O

(degenarinte | "9ventt

Klar): Du har lagt for stor | Ta bakelsen ut ur skalen, vind om och placera till-
portion av deg in i | baka i skilen, sedan fortsiitt bakningen tills den ar
skalen. Klar. Lagg mindre portion av deg i skilen nista gang.

PRODUKTEN AR OVERKOKT

Du har valt antingen fel
produkt typ eller felaktiga in-
stillningar av matlagningstid.
F6r sma portioner av ingredi-
enser.

Anvind recepten som du verkligen kan lita pa (passande for
denna apparats modell). Ingrediensernas val, sitt att skira
dem, proportioner, programval. och matlagningstid maste
folja efter det utvalda receptet.

Det r inte dnskvart att anvinda autovarmhallning pa lang
tid. Om din multikokares modell har en funktion av att
preliminart avstanga den, kan du gdma anvénda den.

Den upplagade réitten var vid
autovarmhallningen for Linge.

Innan du Légger in degen smérj botten och
véggar av skalen med smor eller olja (det bor
inte halla oljan i skalen).

Vid bakning: du har inte smérit inre ytan av
skalen fore matlagningen.

PRODUKTEN TAPPADE DEN AVSKURNA FORMEN

Vid en vanlig stekning rér rétten inte oftare &n varje

Du har rért den for mycket i skalen. 5-7 minuter.

Du har siitt pa for Lang tid for mat- | Skara tid eller fol] rekommendationer av recept som
lagningen. passar for denna apparats modell.

BAKELSEN BLEV VAT

Du har valt fel i omgerut | Valj ingredienser enligt Undvika
for mycket vatskan (fréscha gronsaker | ingredienser som innehaller for mycket vétskan
eller frukter,frysta bar, gréddfilen mm.) | eller anvand dem i mindre proportioner.

Ta ut bakelsen strax efter matlagningen. Vid nod-
véndighet st pé en kort period av autovarmhall-
ning efter bakningen.

Du har Latit en klar bakelse ligga i en
sténgd multikokare for dng tid.

BAKELSEN HAR INTE LYFT UPP

Agg och socker vispats inte tillréckligt. Anviind recepten som du
verkligen kan lita pa (pas-
sande for denna apparats
modell).Ingrediensernas val,
sitt att skara dem, propor-
tioner, programval och mat-

id maste folja efter
det utvalda receptet.

Degen hat Latits sta ute med bakpulver pa for lang tid.

Du har inte sallat mjdlet eller knadat degen pa ett daligt satt.

Fel vid ingredienstilliggning.

Det utvalda receptet passar inte for denna apparats modell.

PRODUKTEN SOM KOKAS BORT

Mj6lk kvalitet och egenskaper kan bero pa tillverknings plats

Flera REDMOND multikokares modeller har en specialitet, dd i program «STEW/
CHILLI» och «SOUP» startar i
odverhettning, i fall det dr for lite vitskan i skdlen. Dd avbryts matlagningspro-

Vid kokning av midlkgrot kokas | och konditioner. Vi rekommenderar att anvanda bara den gram och sitter igang _
mislken bort. ultrapastiriserade mjlken med fet 2,5%.Vid nodvandighet
kan du hala in lite dricksvatten.. Rel derad matlagningstid for angkol avolika produk-
Ingredienser var behandlade | Anvind recepten som du verkligen kan lita p3 (passande for ter
pa ett fel sitt (tvattade inte | denna apparats modell). Ingrediensernas val, satt att skira
tillréckligt osv). dem, proportioner, programval och matlagningstid maste Vikt,g | Vattenvolym, | Matlagnings-
Proportioner av ingredienserna | folja efter det utvalda receptet. Nr Produkt (méingd) ml tid, min
passar inte bra eller en fel | Fullkorns gryn, kot, fisk och skaldjur ska tvéitas noggrant
produkt typ ar vald. innan vatten blr Klar. | Flaskile/nstste (@mingar 15 - 15 S0 S0 2030
cm)
RATTEN NEDBANNS 2| Lammkstt (términgar 1,5 - 1,5 cm 500 500 25
9
I idi . 3| Kycklingfilé (tirningar 15 - 1,5 500 500 15
Ls;jt::gmr inte rengjorts efter idigare mat- | po o L ttera att skéten ar yeklingfilé (tarningar cm)
Non-stick beldggning av skalen har skadats. | "&" °c beldggningen inte har skador. 4 | Kottbullar/koteletter 1f500((6351»))/ 500 1015
st.)
Portionen av ingredienser i skalen &r min- | Anvand recepten som du verkligen kan lita pa s | Fisk@e 500 500 10
dre i det rekommenderats | receptet. (passande for denna apparats modell).



B fs:/g: rackor, rensade, kokta och 00 00 s ‘ 29 ‘ 175°C ‘ Tillagning av nuggets ‘ §§ = £ g sz e
B 2 £ bt £
‘ 30 ‘ 180°C ‘ Tillagning av fransk potatis ‘ S 3 2 = 2 e H
7 | Potatis (tarningar 1,5 - 1,5 cm) 500 500 15 £ g% r‘é% “é@ﬁ Sr & 2 g
e . . . . 2 SE w2 B 3
8 | Morot (térningar 1,5 - 1,5 cm) 500 1000 35 Tabellen for matlagningsprogram (grundinstallningar) g Eg €5 5% 3% 22 g
55 kS g2 = 28 3
E % g |23
9 | Rédbete (tirningar 1,5 - 1,5 cm) 500 1500 70 - . 2% g ¥ 2 3 g )]
5E = £ o P ° & =
10 | Frysta gronsaker 500 500 10 5% g 8 £ o af £
E: 2 2 = 2 £
11 | A 35t 500 10 H by 8 By S 2 £ Tillagning avolikasort- | 8 10min - 12
99 st g 55 ge 28% 85 g 2 YOGURT gning § timmar /5 - _ _
g Eg SE £ 8% 83 13 ers yoghurt timmar min
Det dr viktigt att ta hdnsyn till att det dr allmdnna rekommendationer. Tid som Eg 5 -1 5 22 3
s s . o Lo L £8 5 s g 2 22 2
dr angiven i tabellen dr ungeférlig. Den kan skilja sig frdn faktiska virden och 2% g g 2 3 g° 2 10min—12
beror pd konkreta typer av produkter och pd vad man igen foredrar. - Kokning av produkter i 25 ) min
VACUUM : ! ) timmar / 5 + - -
I vakuum férpackning | timmar el
Rekommendationer om temperatur av matlagning i Tillagning av olika fn':‘r‘;‘e‘/i
illagning av oli i
«MULTICOOK» programmet MULTI- matritter med en moj- | 5o L min . _ . — N .
COOK lighet att justera tem- 1 timme — 15 Tillagning av brod med 2 10min-6
Tempera- . eratur och tid timmar / 5 BREAD ragmjol och vetemjsl | . timmar / 5 + - +
Ne o Bruksrekommendationer (e receptboken) peratur och ti ! min/ med degbakning timmar min
1 35°%C Bakning av deg, tillagning av éttika stew Styvning av kott, fisk, 10 min — 12
. o grénsaker och ratter | 1timme | timmar/5 + - + i S 5min -8
2 40%C Tillagning av yoghurt CHILLI med flera ingredienser il 00K :::rl\;:ngmav gronsaker | 4o i fimmar /5 . _ .
A min
3 45°C Tillagning av surdeg Bakning av Kakor, Omin—8
o BAKE gratinger, pajer av | 50min | timmar/5 + - + ) )
4
50°C Jasning smirdeg och jésdeg min EXPRESS Snabb tillagning avris, | o o _ _ _ .
5 | s5°C Tillagning av glasyr grot med vatten
5 min -1
6 60°C Tillagning av grént te, barnmat timme /1
RICE/ Tillagning avolikagryn | 5o . min N _ N
7 65°C Kéttkokning i vakuum GRAIN och grét med vatten 1 timme - 4 VII. INNAN DU KONTAKTAR SERVICE
timmar / 5
8 | 70°C Punsch tillagning min C E N T E R
9 | 75%C Pastorisering, tillagning av vitt te illagni -
g, tillagning Tillagning av makaron _ Fel indikator -
10 | so°c Tiltagni o er av olika sorters 2min-1 o4 displayen Mbjliga problem Lésning
illagning av glogg PASTA bovete,kokningavkory, | 8 min timme /1 - + . play
11 | 85°%C Tillagning av kvarg eller riitter som kréver en Lang matlagningstid ravioli och olika halv- min Koppla ut apparaten fran elnat och Lat det
e - fabrikater. Systemfel. Mojliga skador av | Kallna. Sting locket titt och koppla ap-
12| 90°C Tillagning av rétt te Angkokning av kot is, Smin_2 E1-€3 kontrollplattan eller temper- | paraten igen i elnatet. Om problemet up-
N I o p St . > atursensorn pstar vid en upprepande start av apparaten,
13 | 95°C Tillagning av mjdlkgrt STEAM grénsaker och andra | 20min | timmar/5 + + + D D o aPparere
produkter min
14 | 100°C Tillagning av bese eller sylt
Slow Tillagning av bakad B 30 min—12 -
15 | 105°C Tillagning av kéttgelé CO0K mjolk, gryta, rulle, sylta | timmar /10 + - - Fel Msjliga orsaker Vad skall man géra
o och gelé min Gar inte att
16 | 110°C Sterilisering h :ua p’; € | strsmavbrott Kontrollera spanningen i elnitet
17 | 115°C Tillagning av sockersirap Stekning av kott, fisk, ) 5 min =2
FRY gronsaker_ och rétter 15 min timmar /1 - - + Strémstérningar Kontrollera spanningen i elnétet.
18 | 120°C Tillagning av grisrulle med flera ingredienser min N :
Frammande partikeln hamnade mel- | .o ce el
19 | 125°C Tillagning av stuvat kott Tillagning av olika sort- 10 min - 2 Rétten tar for | lan skilen och varmeplattan. 9 P )
. S N PILAF ers pilaff (med kit fisk, | 1timme | timmar/5 + - + lang tid att — )
20 | 130°C Tillagning av gratanger fagel och grénsaker) min tillaga . Felinstalld skal Stall in skalen ratt.
21 | 135°C Réstning av fardig mat for att tillge en krispig yta o _ N N . Koppla bort varan frén elnitet, lat
Tillagning av olika bul- 1omin_g Varmeplattan &r smutsig. den kylas ned. Rensa varmeplattan.
22 | 140°C Rokning soup ‘gﬂ:gn‘:’a;:;;i SOPPOL | ttimme | timmar/5 + - +
23 145°C Bakning av grénsaker och fisk | metallfolien kalla soppor min VIII. GARANTI ATAG ANDE
. - o - Finns garanti pa 2 ar manader efter kop. Under garantiperioden garanterar
24 | 150°C Bakning av katt | metallfolien Smin—1 tillverkaren att undanréja varje tillverkningsfel som orsakades av en otillréck-
25 | 155°C Stekning av bakelser med jésdeg timme /1 lig kvalitet av material eller konstruktion genom att reparera den, ersitta detaljer
o " " PORRIDGE | llUuagning avgrotmed | oo .o min N _ N eller hela apparaten. Garanti trader i kraft bara i fall datum av kép &r bekraftat
26 | 160°C Stekning av kyckling mjolk 1timme ‘54 med stimpel av affiren som kopet pagick i och en signatur av expedit pa ett
27 | 165°C Stekning av stek t"":ia;/ originalkvitto. Denna garanti erkénns endast i fall apparaten exploaterades
enligt bruksanvisning, inte reparerades, inte demonterades och inte var skadad
28 | 170°C Stekning med smet




efter en felaktig behandling, samt alla detaljer har forvarats tillsammans.
Denna garanti omfattar inte en fysisk forslitning av apparaten och férbrukning-
sartikel (filter, lampor, non-stick beldggning, fortatning osv).

Bruksperiod och garantitermin raknas fran datum av kép eller tillverkning
(i fall datum av kopet &r okant).

Tillverkningsdatum finns i ett serienummer pa ett identifikationsmarke pa
apparatens kropp. Serienummer bestar av 13 tecken. 6 och 7 tecken betyder en
manad, 8 — &r ett ar av tillverkning.

Den av tillverkare for denna apparat férutsett bruksperioden &r 5 ar efter kop.
Denna bruksperiod galler endast om exploateringen pagar enligt denna bruk-
sanvisning och tekniska krav.

Forpackningen, br isning och sjdlva app ska dtervinnas enligt
lokalt sopdtervinningsprogram. Ta hdnsyn till miljo: denna apparat fér inte
hanteras som hushdllsavfall.

Miljdvénlig atervinning (atervinning av elektrisk och

digital anordning).

De begagnade (gamla) apparaterna ska inte kastas bort med

6évriga hushallssopor, endast separat. Agare av de begagnade ap-

paraterna maste ldmna dem i speciella mottagningspunkter eller
—— i vissa organisationer. Pa detta satt kan du bidra till programmet
av bearbetning av vérdefulla ravaror, och rengéring av férorenande &mnen.
Denna bruksanvisning &r tillganglig via lanken www.redmond.company.
Tillverkare: DSM Enterprise Ltd. Kina, Guangdong, Shunde, Shingtan, Kadgi 10
Road, N2 6, Byggnad 2.



A Ennen kuin otat tuotteen kdyttoon, lue tarkasti kdyttdohje ja pidd se tall-

essa tarpeen vaatiessa. Laitteen oikeaoppinen kdytto pidentdd huomat-
tavasti sen kayttoikdd.

Turvatoimet

Valmistaja ei vastaa vahingosta, joka aiheu-
tuu tuotteen kayttoohjeiden ja tekniikan
turvallisuussaantojen noudattamatta jat-
tamisesta.

Tama sahkolaite on tarkoitettu kayttoon
kotiymparistossa ja sita vastaavissa olo-
suhteissa:

kauppojen ja toimistojen oleskelutiloissa,
seka muissa teollisuuden ulkopuolisissa
kayttdolosuhteissa;

omakotitaloissa;

hotelli- ja motellihuoneissa ja muissa asuin-
tiloissa;

asunnoissa ja hotelleissa, joissa puolihoito.
Laitteen teollinen tai jokin toinen sen
tarkoituksia rikkova kaytto luetaan laitteen
vaarinkaytoksi. Tassa tapauksessa valmista-
ja ei vastaa mahdollisista seuraamuksista.

Ennen laitteen liittamista verkkovirtaan

tarkasta, sopiiko sen jannite laitteen nimel-
lisjannitteen kanssa (ks. laitteen tekniset
tiedot tai sen tyyppikilpi).

Kayta jatkojohtoa, joka vastaa laitteen vir-
rankulutusta - parametrien yhteensopimat-
tomuus voi johtaa oikosulkuun tai laitteen
kaapelin palamiseen.

Liita laite pelkastaan maadoitettuihin pis-
torasioihin. Tama on valttamaton vaatimus
sahkoiskuilta suojautumista varten. Kayt-
tdessasi jatkojohtoa, varmista etta myos se
on maadoitettu.

HUOMIO! Laite kuumenee sen kdyton aikana!
Ole varovainen! Ald kosketa laitteen runkoa,
kulhoa tai muita metalliosia sen kdyton aikana.
Pue ehdottomasti keittiohansikkaat ennen
kayton aloittamista. Kuuman hoyryn aiheuttam-
ilta palovammoilta vilttydksesi dld kumarru
laitteen pddille sen kantta avatessa.

e Irrota laite pistorasiasta kayton jalkeen ja

sen puhdistamisen ja siirtamisen ajaksi. Ir-
rota sahkojohto kuivilla kasilla pitaen kiin-
ni topselista, eika johdosta.



« Al3 venytd johtoa oviaukkoihin tai lAmmdn-
lahteiden lahelle. Pida huolta siita, etta
sahkojohto ei kierry tai taitu, eika joudu ko-
sketuksiin teravien esineiden, kulmien ja
huonekalujen reunojen kanssa.

MUISTA: Virtajohdon vahingoittuminen voi
johtaa vikoihin, jotka eivdt vastaa takuuta. Jos
virtajohto on vahingoittunut tai se tulee muuten
vaihtaa, sinun tulee ottaa yhteyttd huoltokeskuk-
seen valttydksesi mahdollisilta riskeiltd.

« Al3 ikind aseta laitetta pehmeélle alustalle.
Valttaaksesi tulenkuumien nesteiden valu-
misen, aseta ruoanlaittolaite tukevalla
alustalle ja kayta sen siirtamiseen siihen
tarkoitettuja kantokahvoja (jos ne kuuluvat
laitteeseen). Al3 peitd laitetta paperiliinalla
tai kankaalla sen kayton aikana, silla se voi
johtaa laitteen ylikuumenemiseen tai toi-
mintahairiodihin.

Laitteen kayttd ulkona on kielletty - kos-
teuden tai vieraiden esineiden joutuminen
laitteen sisalle voi johtaa sen vakavaan vau-
rioitumiseen.

e Ennen laitteen puhdistamista varmista, etta

se ei ole kiinni verkkovirrassa ja etta se on
kokonaan jaahtynyt. Noudata tarkasti lait-
teen puhdistusohjeita.

ALA upota laitetta veteen tai laita sitd juoksevan
veden alle!

e Henkilot, jotka karsivat fyysisista vammois-

ta, aistivammoista, mielenterveysongelmis-
ta, tai joilla ei ole tarpeeksi kokemusta ja
tietoa, voivat kayttaa tata laitetta, jos heidan
toimintaansa valvotaan tai heita on ope-
tettu kayttamaan kyseista laitetta suhteel-
lisen turvallisesti ja jos he ymmartavat sen
kayttoon liittyvat mahdolliset vaarat. Yli
8-vuotiaat lapset voivat kayttaa laitetta, jos
heidan toimintaansa valvotaan tai heita on
opetettu kayttamaan kyseista laitetta
suhteellisen turvallisesti ja jos he ym-
martavat sen kayttoon liittyvat mahdolliset
vaarat. Lapsia tulee ehdottomasti valvoa,
jotta he eivat leikkisi laitteen kanssa. Sdilyta
laitetta ja sen virtajohtoa alle 8-vuotiaiden
lasten ulottumattomissa. Alle 8-vuotiaat



lapset eivat saa kayttaa laitetta, puhdistaa
tai huoltaa sita. Alle 8-vuotiaat lapset eivat
saa kayttaa laitetta, tai puhdistaa tai huoltaa
sita ilman aikuisten valvontaa.

Laitteen omatoiminen korjaus tai sen ra-
kenteen muuttamien on kielletty. Tama laite
ei ole tarkoitettu kaytettavaksi ulkopuolisen
ajastimen tai erillisen kaukosaatojarjest-
elman kanssa. Kaikki huolto- ja korjaustoi-
menpiteet saa suorittaa vain siihen erikois-
tunut huoltokeskus. [lman ammattitaitoa
suoritetut toimenpiteet voivat johtaa lait-
teen hajoamiseen, vammoihin ja omaisu-
uden vaurioitumiseen.

e Laitteen pinnat voivat voimakkaasti kuu-

meta sen kayton aikana.

e Laite voi aiheuttaa vammoja.
» Hoyrynsaatoventtiilit, joiden kautta hoyrya

poistuu laitteesta, tulee tarkastaa saannol-
lisesti tukkeumien varalta.

o Al3 [Ammita ruokaa pitkdan yhtijaksoisesti.
/AN Huomio: kuuma hoyry voi aiheuttaa palovam-

moja.

Tekniset tiedot

Malli RMC-M150E
Teho 860 W
Jannite 220-240V, 50 Hz
Kulhon tilavuus 51
Kulhon pinnoite tarttumaton keraaminen pinnoite Anato® (Korea)
Néyttd diodi
3D-lammit: kylld
Ohjelmien maara 46 (16 automaattista, 30 manuaalista)
Hoyrynpoistoventtiili irrotettava
Adnimerkin kytkeminen pois paaltd kylld
Ohjelmat

1. MULTICOOK

2. STEW/CHILLI (HAUDUTUS/CHILI)

3. BAKE (LEIPOMINEN)

4. RICE/GRAIN (RIISI/VILIA)

5. PASTA (MAKARONIT)

6. STEAM (HOYRYTYS)

7. SLOW COOK (HIDAS HAUDUTUS)

8. FRY (PAISTAMINEN)

9. PILAF (PILAHVI)

10. SOUP (KEITTO)

11. PORRIDGE (MAITOPUURO)

12. YOGURT (JOGURTTI)

13. VACUUM (VAKUUMI)

14. BREAD (LEIPA)

15. COOK (KEITIN)

16. EXPRESS
Toiminnot
Lampatilan yllapito. kylld, 24 h
Lampétilan yllapidon kytkeminen pois paalta kylla
Ruoan lammitys kylld, 24 h
Kaynnistyksen lykkays kylld, 24 h
MASTERCHIEF-toiminto:

« ajan ja lampdtilan sdato kypsentdmisen kuluessa

+ omien ohjelmien laatiminen ja tallennus
Adniavustaja-toiminto. kylld
Kokoonpano
Monitoimikeitin 1 kpl
RB-C502 kulho 1 kpl
Hoyrytysastia. 1 kpl
RAM-FB1 1 kpl
Mittalasi. 1 kpl
Kauha 1 kpl
Litted Lusikka. 1 kpl
Kauhan/Lusikan pidike. 1 kpl
Kayttéohje 1 kpl
Kirja “100 resepti” 1 kpl
Huoltokirja 1 kpl
Virtajohto 1 kpl
Kulhon irrotuspihdit 1 kpl

Valmistaja voi parantaa tuotetta tai teknisid ominai: ia ilmoit ndistd

muutoksista erikseen.

RMC-M150E- itoimikeittimen rak

1. Laitteen kansi

2. Irrotettava sisdkansi
3. Kulho

4. Kannen avauspainike



5. Naytolla varustettu ohjauspaneeli
6. Laitteen runko

7. Kantokahva

8. lIrrotettava hoyryventtiili
9. Litted lusikka

10. Kauha

11. Mittalasi

12. Hoyrytysastia

13. Uppopaistokori

14. Kauhan/Lusikan pidike
15. Kuthon irrotuspihdit

Ohjauspaneeli A2

1. Hour/Min (Tunti/Min)-painike: tuntien ja minuuttien asetus kypsentamis-
ajan tai kdynnistyksen lykkayk: oiminnoissa; danimerkkien (ddniavusta-
jan) kytkeminen le/pois

2. Time Delay (Lykatty kdynnistys)-| palmke kaynnistyksen lykkayksen kytke-
minen paalle; MASTERCHIEF-toiminnon kytkeminen paalle.

3. Cancel/Reheat (Peruuta/Lammitys)-painike: ldmmityksen kytkeminen
padlle/pois pdaltd; ruoanlaitto-ohjelman keskeyttdminen; asetettujen
arvojen nollaus. Painike on varustettu nakovammaisille ihmisille tarkoitet-
ulla kosketusmerkilld.

painike: tuntien ja minuuttien arvon pienentdminen aikaa asettaessa;
automaattisen ruoanlaitto-ohjelman valinta; ldmpétilan pienentdminen
ldmpdtilaa asettaessa.

5. "+™-painike: tuntien ja minuuttien arvon lisddminen aikaa asettaessa;
automaattisen ruoanlaitto-ohjelman valinta; ldmpdtilan lisdéaminen
ldmpdtilaa asettaessa.

6. Start / Keep Warm (Aloita/Automaattinen lammitys)-painike: valitun
ruoanlaitto-ohjelman kaynnistys; ldmpdtilan ylldpidon ennakkokytke-
minen pois paaltd. Painike on varustettu nakovammaisille ihmisille tar-
koitetulla kosketusmerkilla.

7. Timer/t°C (Ajastin/t°C)-painike: siirto kypsentamisajan asetukseen,
kypsentdmisajan/-lampétilan asetustoiminnon valinta (MULTICOOK)
-ohjelmassa).

8. Menu-painike: automaattisen ruoanlaitto-ohjelman valinta.

9. Naytto.

Naytto A3

Ruoanlaitto-ohjelman kulun indikaattori.
Kypsentamisajan asetuksen indikaattori.

Valitun automaattisen ruoanlaitto-ohjelman indikaattori.
Lampétilan yllapidon ja ldmmityksen indikaattorit.
Virransyottéindikaattori.

Laite on péalla-indikaattori.

Aéniavustajan indikaattori.

Ajastimen (aika/lampétila) indikaattori.

Ajastin.

I. ENNEN ENSIMMAISTA KAYNNIST-
YSTA

Ota keitin ja sen osat laatikosta varovasti. Poista kaikki pakkausmateriaalit ja
mainostarrat lukuun ottamatta sarjanumerotarra. Jos sarjanumero tuotteesta
puuttuu, takuu raukeaa automaattisesti. Puhdista tuotteen runko kostealla li-
inalla. Huuhtele kulho lampimalla vedelld ja saippualla. Kuivata huolellisesti.
Vieras haju keittimesta ensimmaisen kayton yhteydessa ei ole merkki keittimen
viasta. Tdssd tapauksessa puhdista keitin (ks. Monitoimikeittimen huolto).

V@ NO AN

Kuljetuksen jdlkeen tai jos alersmlyttanytlaltetm matalalla [dmpatilalla, jitd
laite ddn 2 tunniksi ennen kun kéyn-
nistdt sen.

MONITOIMIKEITTIMEN

Ennen kdynnistysta

Aseta keitin kovalle tasaiselle vaakasuoralle pinnalle ndin ettd hoyryventtiilistd
tuleva kuuma hoyry ei osuisi tapeteille, koristepaneleille, sahkélaitteille tai
muille esineille tai pinnoille, jotka voivat menna piloille korkean lampétilan ja
kosteuden vaikutuksesta.

Ennen kdynnistystd tarkista ettei keittimen ulkopinnoilla ja ndkyvilld sisapin-
noilla ole vaurioita, naarmuja tai muita vikoja. LimpGelementin ja kulhon valissa
ei saa olla mitaan.

Viltyt tydtilan seinien ja pohjan likaantumista, jos ensin laitat veden ja ruoka-
aineet kulhoon ja sen jdlkeen asennat kulhon monitoimikeittimen runkoon.
Aléd kéynnistd laitetta ilman kulhoa, jos ruoanlaitto-ohjelma kéynnistyy sat-
tumalta, laite voi ylikuumentua.

Alé kéynnistd laitetta kun kulho on tyhjd, kulhon ylikuumeneminen voi vauri-
oittaa tarttumattoman pinnoitteen.

Ald kéyté keitintd, jos siind on mikd tahansa vika.

Aéniavustaja

REDMOND RMC-M150E-monitoimikeitin on varustettu daniavustajan toimin-
nolla, minkd ansiosta keitin antaa yksityiskohtaiset tiedot sen ohjauksesta,
asetuksista ja niiden muutoksista. Toiminto kdynnistyy automaattisesti laitteen
kaynnistyksen jalkeen. Voit kytked sen pois pdaltad painamalla Hour/Min-painik-
etta muutaman sekunnin valmiustilassa. Kun painat Hour/Min-painikkeen
muutaman sekunnin uudestaan, toiminto kytkeytyy paalle.

Kypsentamlsa]an asetus
Valitse ruoanlaitto-ohjelma, minka jalkeen Timer/t°C-painikkeella valitse
kypsentamisajan asetus (ndytolle tulee Timer (Ajastin), oletuksena oleva
kypsentamisaika ja minuutit alkavat vilkkua).

2. Valitse Hour/Min-painikkeella tunnit tai minuutit (valittu toiminto vilkkuu).
"+"-painikkeella lisaat ja "-~painikkeella pienennat ajan. Kun painat painik-
keen muutaman sekunnin vapauttamatta, arvot muuttuvat nopeammin.

3. Ajan asetuksen jalkeen (ndytt6 vilkkuu edelleen) siirry seuraavaan vaihee-
seen. Voit peruuttaa kaikki asetukset Cancel/Reheat-painikkeella, minka
jalkeen aseta kaikki uudestaan.

Huomw/ Kun asetat kypsentawsa/an kdsin, ota huomioon kyseisen ruoanlait-
VAN i

Halutessasi voit kytked ldmpétilan ylldpidon pois kaytostd painamalla Cancel/
Reheat painikkeen muutaman sekunnin ajan.

Lampétilan ylldpidon kytkeminen pois paalta

Jos haluat kytked lampétilan ylldpidon pois pdalta etukateen, kun keitin on
kéynnistetty tai ohjelma toimii paina Start / Keep Warm-painike muutaman
sekunnin kunnes Cancel/Reheat-merkkivalo sammuu. Voit kytked lampétilan
ldmmityksen palle painamalla Start / Keep Warm-painikkeen muutaman sekun-
nin, kunnes Cancel/Reheat-painikkeen merkkivalo syttyy uudestaan.

Ruoan lammitys
REDMOND RMC-M150E-monitoimikeittimessa voidaan myods lammittad kylmaa
valmista ruokaa. Toimi seuraavasti:

1. Aseta ruoka kulhoon ja asenna kulho keittimeen.

2. Sulje kansi ja kytke pistotulppa pistorasiaan.

3. Paina Cancel/Reheat-painike muutaman sekunnin kunnes kuulet &@nimer-
kin. Nayttoon tulee Reheat (Ldmmitys) ja painikkeen merkkivalo syttyy.
Aikanaytolla tulee nakyviin ldmmityksen alusta kulunut aika. Ruoka lam-
mitetddn 70-80°C ja tdma lampétila ylldpidetdan jopa 24 tuntia. Voit
tarpeen mukaan kytked ldmmityksen pois paalta painamalla Cancel/Reheat-
painikkeen muutaman sekunnin, kunnes vastaavat valomerkit naytolld ja
painikkeella sammuvat.

Energiasta riippumaton muis
REDMOND RMC-M150E -monitoimikeitin on varustettu energiasta riippumat-
tomalla muistilla. Jos sdhkokatkos tulee keittimen ollessa toiminnassa, ruoan-
laitto-ohjelman asetukset (sis. kdynnistyksen lykkdyksen ja ddniavustajan
asetukset) sdilyvét muistissa 2 tuntia. Kun keitin taas saa virtaa tdman ajan
kuluessa, ruoanlaitto-ohjelma jatkuu).

Keittiomestari-toiminto

REDMOND RMC-M150E-monitoimikeitin on varustettu ainutlaatuisella toimin-
nolla nimeltdan Keittiomestari, joka laajentaa keittimen mahdollisuudet huomat-
tavasti. Tama toiminto antaa mahdollisuuden muuttaa kypsentdmisaikaa ja
-lampdtilaa jopa 10 kertaa ohjelman toiminnan kuluessa (lukuun ottamatta
EXPRESS- ja YOGURT-ohjelmat). 3 minuutin kuluessa kypsentdmisen jalkeen
voi tallentaa ajan ja ldmpétilan asetukset, sekd koko ruoanlaittoprosessin
keittimen muistiin. Ndin ollen Keittiomestari-toiminnon avulla voit laatia omia
ohjelmiasi, Jo\ssa on tarvitsemasi ldmpétila.

minimi- ja Ja aikavili. Jor:sak/n jelmissa ajan

Kyp er voit muuttaa 1 minuutista 15 tuntiin 1 minuutin valein
of riippumatta. Jos asetat kypsentdmisajaksi 00 tuntia 00 minuuttia,

Iaskenta alkaa vasta silloin, kun keitin asetetun

Kaynnistyksen lykkdys
Tama toiminto antaa mahdollisuuden asettaa ajan, jonka kuluttua valittu ruo-
anlaitto-ohjelma kaynnistyy. Voit lykdta ohjelman kdynnistyksen ajalla 5 min-
uutista 24 tuntiin 5 minuutin valein.
1. Ohjelman valinnan ja sdadon jalkeen paina Time Delay-painike (ndytolle
vilkkuvat minuutit).
2. Valltse Hour/M\n palmkkeella tunmt tai minuutit (valittu toiminto vilkkuu).
4 lisdat ja ™~ la pienennat ajan. Kun painat painik-
keen muutaman sekunnin vapauttamatta, arvot muuttuvat nopeammin.
3. Paina Start / Keep Warm-painike muutaman sekunnin. Kaynnistyksen
lykkdyksen toiminto alkaa toimia (ajastin lakkaa vilkkumasta, ndytélle
tulee aika, joka on jadnyt valitun ruoanlaitto-ohjelman kdynnistykseen).
4. Voit peruuttaa kaikki asetukset Cancel/Reheat-painikkeella, minka jalkeen
aseta kaikki uudestaan.
Jos ruokaohjeessa on nopeasti p i ka-aineitc tuore
maito, liha, juusto, yms.), emme suosittele kdynnistyksen lykkdyksen kdyttod.

Valmiin ruoan lampétilan ylldpito
Tama toiminto kdynnistyy heti, kun ruoanlaitto-ohjelma on paattynyt. Valmiin
ruoan lampdotila 70-80°C ylldpidetddn 24 tunnin ajan. Kun lampétilan ylldpito
on padlla Cancel/Reheat -painike on valaistu, ndytolld nakyy aika, joka on ku-
lunut tdman toiminnon kdynnistdmisesta.

niin aikaisemmista asetuksista riippuen keitin siirtyy joko [dmpédtilan ylldpitoon

tai valmiustilaan. Ldmpétilan saat6 35-180°C 5°C valein.

Kypsentamisajan ja -limpétilan muutos (oman ohjelman luominen)
Valitse Menu-painikkeella haluamasi ohjelma, lukuun ottamatta EXPRESS-
ja YOGURT-ohjelmat. Paina Start / Keep Warm-painike muutaman sekun-
nin. Start / Keep Warm- ja Cancel/Reheat-painikkeiden merkkivalot syttyvat.
Ruoanlaitto-ohjelma kaynnistyy.

2. Jos haluat kytked ldmpdtilan yllapidon pois paaltd, paina Start / Keep
Warm-painike muutaman sekunnin kunnes Cancel/Reheat-painikkeen
merkkivalo sammuu. Voit kytked lampdtilan ldmmityksen pédlle paina-
malla Start / Keep Warm-painikkeen muutaman sekunnin uudestaan.

3. Jos haluat kypsentdamisen aikana muuttaa lampétilan, paina Time Delay-
painikkeen muutaman sekunnin, kunnes kuulet d@nimerkin.

4. Nayttoon tulee ja alkaa vilkkua aika, joka on jadnyt kypsentdamisprosessin
loppuun. Muuta aika ™’ (pienentdminen) tai "+” (lisédminen)-painikkeilla.
Tunnista minuutteihin ja pdinvastoin siirryt painamalla Hour/Min-painik-
keen (ks. Kypsentdmisajan asetus).

5. Siirry ldmpétilan muuttamiseen painamalla Timer/t°C-painikkeen. Naytolle
tulee ja alkaa vilkkua seuraavan kypsentamisvaiheen lampotila. MULTI-
COOK-ohjelmassa lampatilan oletusarvo on aikaisemmin asetettu ldmpoti-
la, muissa ohjelmissa 100°C. Muuta lampétila ™ (pienentdminen) tai "+”
(lisdaminen)-painikkeilla.



6. Tallennat muutokset olemalla painamatta painikkeita 10 sekuntia.
Kypsentdminen jatkuu uusilla asetuksilla. Luvut nayt6lld lakkaavat vilk-
kumasta.

7. Jos haluat muuttaa ldmpétilan tai ajan vield kerran, toista kohdissa 3-6
kuvatut toimet. Saman kypsentdamisprosessin aikana voi tehdd jopa 10
muutosta.

Muutetun ohjelman tallennus

Halutessasi voit tallentaa tehdyt muutokset keittimen muistiin oletuksessa
olevan ohjelman asemesta. Ruoanlaittoprosessin paatyttyd kuulet aanimerkin.
Jos ohjelma on muutettu sen toteutumisen aikana, ndytolle tulee nakyviin aika,
jonka kuluessa voit tallentaa muutokset (aika lasketaan sekunneissa, joita on
jaljelld 3 minuutin umpeutumiseen) Jos haluat tallentaa muutokset, paina
samanaikaisesti "+" ja ™ muutaman sekunnin. Ellet halua tallentaa muutoksia,
paina Cancel/Reheat-painikkeen.

Taman jalkeen aikaisemmin tehdyistd asetuksista riippuen keitin siirtys
lampatilan ylldpitoon (Cancel/Reheat-painikkeen merkkivalo palaa ja né
nakyy aika, joka on kulunut ohjelman kdynnistymisestd) tai valmiustilaan.
Lampotilan ylldpito muutetussa ohjelmassa on paalld tai pois paalta riippuen
siitd, oliko se paalld tai pois paaltd kypsentdmisprosessin lopussa.Jos lampotl-
lan asetus viimeisessa kypsentamisvaiheessa oli alle 75°C, mu
kaynnistyksen yhteydessa lampétilan ylldpito kytkeytyy pois p:
tisesti.

Tallennetun ohjelman kaytto

1. Valitse muutettu automaattinen ohjelma Menu-painikkeella. Ajan oletu-
sarvon asemesta ndytolle tulee ™= - - =",

2. Voit asettaa kdynnistyksen lykkdyksen ajan.

3. Paina Start/ Keep Warm-painike muutaman sekunnin, Start / Keep Warm-
ja Cancel/Reheat-painikkeiden merkkivalot syttyvat. Naytolle tulee kypsen-
nyksen kokonaisaika, muutettu ohjelma kdynnistyy ja naytolla nakyy aika,
joka on jaanyt sen loppuun asti.

4. Jos haluat kytked lampétilan ylldpidon pois p&altd, paina Start / Keep
Warm-painike muutaman sekunnin kunnes Cancel/Reheat-painikkeen
merkkivalo sammuu. Voit kytked ldmpétilan ldmmityksen padlle paina-
malla Start / Keep Warm-painikkeen muutaman sekunnin uudestaan.

5. Kypsentamisen aikana ndytolle vuorotellen tulevat ohjelman loppuun
jadnyt aika ja kyseiseen vaiheeseen asetettu lampétila. Kun ohjelma siirtyy
toisesta kypsentamisvaiheesta (lampatilasta) toiseen, kuulen d@nimerkin.

Tehdasasetusten palautus

Voit halutessasi palauttaa muutetun automaattisen ohjelman tehdasasetukset.
Valitse muutettu ohjelma Menu-painikkeella. Timan jalkeen paina samanai-
kaisesti Hour/Min- ja Time Delay-painikkeet muutaman sekunnin kunnes kuu-
let d@nimerkin.

Jos haluat palauttaa kaikkien muutettujen automaattisten ohjelmien tehdasa-
setukset, paina samanaikaisesti Hour/Min-ja Time Delay-painikkeet muutaman
sekunnin kunnes kuulet &nimerkin, kun keitin on valmiustilassa.

Automaattlsten ohjelmien yleinen kayttojarjestys
Kasittele raaka-aineet kuten ruoka-ohjeessa on sanottu, ja aseta ne kul-
hoon. Tarkista etta kaikki aineet ovat kulhossa tasaisesti kulhon sisapin-
nalla olevan yldrajan merkin alapuolella.
2. Aseta kulho keittimen runkoon. Tarkista ettd se on tiiviisti limmitysele-
mentin paalla.

Sulje kansi naksahduksen asti. Kytke laite sdhkdverkkoon.

4. Valitse ruoanlaitto-ohjelma Menu -painikkeella (ndytélle tulee vastaavan
ohjelman indikaattori). Menua pitkin liikut kdtevasti " tai "+™painikkeilla.

5. Kypsentamisajan valitset pail la Timer/t°C-painikkeen. Naytolle tulee
kypsentdmisajan oletusarvo, jonka voit muuttaa.

6. Halutessasi voit asettaa kdynnistyksen lykkdyksen ajan.

7. Ruoanlaitto-ohjelma kdynnistyy, kun painat Start / Keep Warm -painikkeen
muutaman sekunnin. Start / Keep Warm- ja Cancel/Reheat-painikkeiden
merkkivalot syttyvat. Valittu ohjelma kaynnistyy ja alkaa ohjelman loppuun
jadneen ajan laskenta.

d automaat-

o

8. Ohjelman paatyttyd tulee danimerkki. Asetuksista riippuen keitin siirtyy
joko lampétilan ylldpitoon (ndytt6on tulee tdmén toiminnon kaynnistyk-
sesta kulunut aika) tai valmiustilaan. Voit kytked lampétilan ylldpidon
etukdteen painamalla Start / Keep Warm-painikkeen muutaman sekunnin
(Cancel/Reheat-painikkeen merkkivalo sammuuy). Kytket tdmédn toiminnon
taas padlle painamalla Start / Keep Warm-painikkeen uudestaan.

9. Voit keskeyttdd ruoanlaittoa, perua ohjelman tai kytkea lampétilan yl-
ldpidon painamalla Cancel/Reheat -painikkeen muutaman sekunnin.

MULTICOOK-ohjelma

Taman ohjelman avulla valmistat minka tahansa ruoan asettamasi kypsentamis-
ajan ja-lampétilan mukaan. Mahdollinen lampétila 35-180°C 5°C valein. Mah-
dollinen kypsentdmisaika 2 minuutista 15 tuntiin 1 minuutin valein (2 minuut-
tia - 1 tunti) tai 5 minuutin vdlein (1 tunti - 15 tuntia). Kypsentdmisajan
oletusarvo MULTICOOK-ohjelmassa on 30 minuuttia.

Seuraa Automaattisten ohjelmien yleisen kayttojarjestyksen kohtia 1-4. Taman
jalkeen paina Timer/t°C-painike, jolloin siirryt kypsentamislampotilan asetuk-
seen. Naytolle tulee lampatilan asetusarvo (100°C). Aseta haluamasi lampétila
painikkeilla. Limpétilan asetus ks. Automaattisten ohjelmien yleisen
kayttojarjestyksen kohdat 5-9.

Huomio! Jos on alle 75°C, ylldpito on kyt-
ketty pois pddiltd oletuksena. Jos valitset ldmpdtilan yli 140°C, niin maksimi
kypsentdmisaika on 2 tuntia.

STEW/CHILLI-ohjelma

Tatd ohjelmaa kayttden haudutat lihaa, kalaa, kasviksia ja merenantimia. STEW/
CHILLI-ohjelman kypsentdmisajan oletusarvo on 1 tunti. Voit myds asettaa ajan
manuaalisesti 10 minuutista 12 tuntiin 5 minuutin vélein.

BAKE-ohjelma

Tata ohjelmaa kayttden kakkuja, laatikkoja ja piirakkoja pulla- ja lehtitaiki-
nasta. BAKE-ohjelman kypsentdmisajan oletusarvo on 50 minuuttia. Voit my6s
asettaa ajan manuaalisesti 10 minuutista 8 tuntiin 5 minuutin valein.

Mittaa aineet ruoka-ohjeen mukaan ja laita ne kulhoon. Tarkista ettd kaikki
aineet olisivat kulhon sisdpinnalla olevan 1/2-merkin alle. Seuraa Automaattisten
ohjelmien yleisen kayttojarjestyksen kohtia 2-9.

RICE/GRAIN-ohjelma

Tatd ohjelmaa kdyttden erilaisista suurimoista puuroja ja myds lisdkkeita valmi-
stat. RICE/GRAIN -ohjelman kypsentdmisajan oletusarvo on 30 minuuttia. Mah-
dollinen kypsentdmisaika 5 minuutista 4 tuntiin 1 minuutin valein (5 minuuttia
-1 tunti) tai 5 minuutin vélein (1 tunti - 4 tuntia). Kypsentdmisajan oletusarvo
MULTICOOK-ohjelmassa on 30 minuuttia.

PASTA-ohjelma

Tatd ohjelmaa kayttden keitat makaronituotteita, nakkeja, kananmunia, yms.
PASTA-ohjelman kypsentdmisajan oletusarvo on 8 minuuttia. Voit myds asettaa
ajan manuaalisesti 2 minuutista 1 tuntiin 1 minuutin vélein. Ennen ohjelman
kaynnistamista tarkista ettd adnimerkki on paalld (ndytolla on ddnimerkin kuva).
Ohjelman loppuun jdéneen ajan laskenta alkaa veden kiehumisen jdlkeen.
Kaynnistyksen lykkays tassé ohjelmassa eivat ole kaytossa.
Kaada vettd kulhoon. Tarkista ettd veden taso on kulhon sisdpinnalla olevan
maksimirajan alla. Seuraa Automaattisten ohjelmien yleisen kayttojarjestyksen
kohtia 2-5 ja sen jalkeen 7. Kun vesi alkaa kiehua, tulee d@nimerkki. Avaa kansi
varovasti ja laita tuotteet kiehuvaan veteen, sulje kansi. Paina Start / Keep
Warm-painike. Ohjelma kdynnistyy ja ndytélle tulee ohjelman loppuun jadnyt
aika. Seuraa Automaattisten ohjelmien yleisen kayttd estyksen kohtia 8-9.

Huomio! Joidenkin i ien tai i isen yhtey-
dessd muodostuu vaahtoa. Valtyt sen valumista kulhosta avaamalla kannen
muutaman minuutin kuluttua tuotteiden laittamisesta kiehuvaan veteen.

STEAM-ohjelma
Tatd ohjelmaa kdyttden hoyrytat vihanneksia, kalaa, lihaa, valmistat dieetti- ja

kasvisruokia, seka lastenruokaa. STEAM- ohjelman kypsentamisajan oletusarvo
on 20 minuuttia. Voit my6s asettaa ajan manuaalisesti 5 minuutista 2 tuntiin 5
minuutin vélein. Kypsentdmisajan laskenta alkaa tdssd ohjelmassa sen jalkeen,
kun vesi on alkanut kiehua.
Nain hoyrytat vihanneksia ja muita tuotteita:
« Kaada kuthoon 600-1000 ml vettd. Asenna hoyrytysastia kulhoon.
« Mittaa tuotteet ruokaohjeen mukaan, aseta ne tasaisesti hoyrytysastiaan.
« Seuraa Automaattisten ohjelmien yleisen kayttojarjestyksen kohtia 2-9.

SLOW COOK-ohjelma

Tatd ohjelmaa kdyttden valmistat haudutettua lihaa ja haudutettua maitoa.
SLOW COOK-ohjelman kypsentdmisajan oletusarvo on 3 tuntia. Voit my&s aset-
taa ajan manuaalisesti 30 minuutista 12 tuntiin 10 minuutin valein. Ldmpotilan
ylldpito tdssd ohjelmassa ei ole kaytossa.

FRY-ohjelma

Tatd ohjelmaa kdyttden paistat lihaa, lintua, kasviksia ja merenantimia. FRY-
ohjelman kypsentamisajan oletusarvo on 15 minuuttia. Voit myds asettaa ajan
manuaalisesti 5 minuutista 2 tuntiin 1 minuutin valein. Voit paistaa elintarvik-
keita my6s kansi auki.

Time Delay tdssa ohjelmassa ei ole kaytdssa.

PILAF-ohjelma

Tatd ohjelmaa kadyttden valmistat erilaisia pilahveja. PILAF -ohjelman
kypsentamisajan oletusarvo on 1 tunti. Voit myds asettaa ajan manuaalisesti
10 minuutista 2 tuntiin 5 minuutin vélein.

SOUP-ohjelma

Tatd ohjelmaa kayttden laitat erilaisia keittoja, sekd kompotteja ja muita juomia.
SOUP-ohjelman kypsentdmisajan oletusarvo on 1 tunti.Voit myds asettaa ajan
manuaalisesti 10 minuutista 8 tuntiin 5 minuutin vélein.

PORRIDGE-ohjelma

Tatd ohjelmaa kayttden valmistat maitopuuroja. PORRIDGE-ohjelman
kypsentdmisajan oletusarvo on 25 minuuttia. Mahdollinen kypsentdmisaika 5
minuutista 4 tuntiin 1 minuutin vélein (5 minuuttia — 1 tunti) tai 5 minuutin
vélein (1 tunti - 4 tuntia). Kypsentdmisajan oletusarvo MULTICOOK-ohjelmassa
on 30 minuuttia.

Tata ohjelmaa kdyttden valmistat puuroja pastoroidusta vaharasvaisesta maid-
osta. Maidon keittdmistd yli valtyt seuraavilla ennen varsinaista ruoanlaittoa
toteuttavilla toimenpiteilla:

+ huuhtele huolellisesti kaikki kokojyvasuurimot (riisi, tattariryyni, hirsi,
yms.) kunnes vesi tulee kirkkaaksi;

« voitele monitoimikeittimen kulhoa voilla ennen puuron valmistamista;

« kaytd aineet liitteend olevan ruoka-ohjekirjan ruoka-ohjeessa mainitussa
suhteessa (pienennd tai lisdd aineiden maaraa samassa suhteessa, kun
ruokaohjeessa on sanottu);
jos kaytat ta i laimenna se ji delld 1:1.

Ellet saa haluamaasi tulosta PORRIDGE-ohjelman avulla, voit kdyttad MULTICOOK-
monitoimiohjelman. Maitopuuron valmistamiseen parhaiten sopii lampotila 95°C.

YOGURT-ohjelma

YOGURT- ohjelmaa kdyttden valmistat maukkaita ja terveellisia kotijogurtteja.
YOGURT-ohjelman kypsentdmisajan oletusarvo on 8 tuntia. Voit myds asettaa
ajan manuaalisesti 10 minuutista 12 tuntiin 5 minuutin vdlein. Lampdtilan
ylldpito tdssd ohjelmassa ei ole kdytossa.

Mittaa aineet ruoka-ohjeen mukaan ja laita ne kulhoon. Tarkista ettd kaikki
aineet olisivat kulhon sisdpinnalla olevan 1/2-merkin alle. Seuraa Automaattisten
ohjelmien yleisen kayttojarjestyksen kohtia 2-9.

VACUUM-ohjelma

Tatd ohjelmaa kayttden keitdt vakuumipakkauksessa olevia elintarvikkeita.
Ohjelman kypsentdmisajan oletusarvo on 2,5 tuntia. Voit myds asettaa ajan
manuaalisesti 10 minuutista 12 tuntiin 5 minuutin valein. Limpétilan yllapito
tédssa ohjelmassa ei ole kaytdssa.




BREAD-ohjelma
ohjelmaa kayttden valmistat erilaisia leipid vehnéjauhoista, johon on
lisétty ruisjauhoja. BREAD-ohjelman kypsentdmisajan oletusarvo on 2 tuntia
(ensimmadisen ohjelman toiminnan tunnin ajan taikina keittimessa kohoaa,
taman jalkeen leipaa leivotaan). Voit myds asettaa ajan manuaalisesti 10 min-
uutista 6 tuntiin 5 minuutin vélein.

Valmista taikina valitsemasi ruokaohjeen mukaan. Laita taikina kulhoon. Asen-
na kulho keittimen runkoon. Tarkista etta kaikki aineet olisivat kulhon sisapin-
nalla olevan 1/2-merkin alle. Seuraa Automaattisten ohjelmien yleisen kdyt-
tdjarjestyksen kohtia 2-9. Ald avaa monitoimikeittimen kantta ennen kun
ohjelma paattyy. Ald myds mieluummin kdytd Kaynnistyksen lykkdystd, koska
tdma voi vaikuttaa leivdn laatuun.

COOK-ohjelma
Tatd ohjelmaa kayttden keitét vit ja palko jaa. COOK-ohjelman
kypsentdmisajan oletusarvo on 40 minuuttia. Voit myds asettaa ajan manuaa-
lisesti 5 minuutista 8 tuntiin 5 minuutin valein.

EXPRESS-ohjelma

« Veda venttiilin kansi yl6s ja itseesi pdin. Irrotetun kannen sisalld
héyryventtiilin kiinnitin my6tapaivaan loppuun asti. Irrota venttiili.

« Irrota varovasti venttiilin kumitiiviste. Pese venttiili, kiinnitin ja kansi

huolellisesti. Kuivata ja koota venttiili kokoon pdinvastaisessa jarjestyk-

0 sessd, asenna se paikalle

istettd, kun kdsittelet sitd, muuten se voi vauri-

dostuu lauhdevesi, joka tdssa mallissa kertyy keit-
0n kulhon ympdri. Se voidaan helposti poistaa

1 yhteydessa

timen rungossa sijaitsevaan sd
kankaalla tai keittiopyyhkeelld.

RUOANLAITTOVINKKEJA

Virheet ruoan valmistuksen yhteydessa ja kuinka valtyt niitad
Téhan lukuun on kerétty tyypilliset virheet monitoimikeittimessa ruoan valm-
istuksen yhteydessd, virheiden mahdolliset syyt ja keinot, joilla valtyt virheita.

RUOKA EI OLE KYPSA

Tatd ohjelmaa kdyttden keitdt riisid ja puuroja nopeasti. Téssd ohj ei
ole mahdollisuutta asettaa kypsentdmisaikaa kasin, eika kayttaa Time Delay-
toimintoa. Ohjelman kypsentdmisaika on 15 minuuttia. Seuraa Automaattisten
ohjelmien yleisen kayttdjarjestyksen kohtia 1-4, minka jalkeen 7-9 (lukuun
ottamatta 5 ja 6).

LISAMAHDOLLISUUDET

. Talkman kohottaminen Juuston valmistaminen

« Fonduen valmistaminen * Sterilointi
« Friteeraus * Pastérointi
* Rahkanvalmistaminen * Lasten ruokien lammitys

Voit ostaa lisdosia REDMOND RMC-M150E - monitoimikeittimeen ja tutustua
REDMOND-uutuuksiin sivustolla WWW.MULTICOOKER.COM tai virallisten jalleen-
myyjien myymaldissa.

V. KEITTIMEN PUHDISTUSJAHUOLTO

Ennen puhdistusta tarkista ettd keittimen pistotulppa on |rrotettu pistorasia-
sta ja keitin on tdysin jadhtynyt. Kdyta puhdistukseen p ja

Mahdolliset ongelman syyt Asian ratkaisu

Alé avaa keittimen kantta ruoan valmistamisen
aikana ilman patevaa syyti.

Sulje kansi naksahduksen asti. Tarkista ettei
mitddn estd kantta sulkemasta tiiviisti ja sisakan-
nen kumitiivisteen muoto ei ole muuttunut.

Et ole sulkenut keittimen kantta tai se ei
ole suljettu tiiviisti, minkd takia
kypsentamisen lEmpbtila ei ollut riittava.

TUOTE ON YLIKYPSENNETTY

Olet valinnut vadran

neen tai asettanut varin lasketun
kypsentamisajan.
Valmistusaineet ovat liian pieni.

Kayta in timén tarkoi-
tettuja ruokaohjeita. Valitse, paloittele ja mittaa valmis-
tusaineet tarkasti ruokaohjeen mukaan. Valitse ohjelma
ja kypsentamisaika tarkkaan ruokaohjeen mukaan.

Kypsentamisen jélkeen valmis
ruoka on ollut liian pitkdan Lam-
pétilan yllépidolla.

Emme suosittele Limpdtilan yllipidon kéyttda liian pit-
kiién. Jos monitoimikeittimessési on mahdollista kytked
taman toiminnon pois paltd, niin mieluummin tee se.

TUOTE KIEHUU YLI KEITTAMISEN AIKANA

Maitopuuron keittémisen yhte-
ydessé maito kiehuu yli.

Maidon Laatu ja ominaisuudet voivat riippua sen valmistuk-
sen paikasta ja olosuhteista. Kaytd mieluummin pastoroitu
maisto, jonka rasvapitoisuus on alle 2,5%. Tarpeen mukaan
voit laimentaa maitoa juomavedells.

Valmistusaineen eiviit saaneet
oikeata kisittelyd ennen keit-
tamist tai on kasitelty vaarin
(huonosti huuhdeltu, yms.)

Vaara valmistusaineiden suhde

Kéyt mieluummin tamén monitoimikeittimeen tarkoitet-
tuja ruokaohjeita. Valitse, paloittele ja mittaa valmistusaineet
tarkasti ruokaohjeen mukaan. Valitse ohjelma ja kypsents-
misaika tarkkaan ruokaohjeen mukaan

Huuhtele huolellisesti kokojyvésuurimot, liha, kala ja mere-
nantimet, kunnes vesi on puhdas.

Kulhon pita olla keittimen rungossa suoraan ja
tiivisti lammityselementin paalls.

Tarkista ettei keittimen tyGtilassa ole vieraita
esineitd. Tarkista ettd limmityselementti on
puhdas.

Kulho ja lammityselementti eivét ole
kosketuksessa riittavasti, minka takia kyp-
sentamisen Lampdtila ei ollut riittava.

Kulho on huonosti puhdistettu
edellisen kéyton jalkeen.
Kulhon tarttumaton pinnoite
on vaurioitunut.

Ennen ruoan valmistamista tarkista etté kulho on puhdas
ja tarttumaton pinnoite on ehjé.

Kaytetty valmistusaineiden
méra on ruokaohjeessa mai-
nittua pienempi.

Kéytd mieluummin tamén monitoimikeittimeen tarkoitet-
tuja ruokaohjeita.

Vairdn valmistusaineen kaytts. Kyseinen
valmistusaine ei sovi valmistettavaksi
valitsemallasi keinolla tai olet valinnut
vaaran ruoanlaitto-ohjelman.
Valmistusaineet on pilkottu liian suuriksi
paloiksi, valmistusaineiden suhde on vaira.
Olet asettanut vaarin lasketun kypsents-
misajan.

Valitsemasi ruoka-ohje ei sovi valmistet-
tavaksi tassa monitoimikeittimessa.

Kéytd mieluummin timén monitoimikeittimeen
tarkoitettuja ruokaohjeita. Kayté kokeiltuja ruo-
kaohjeita.

Valitse, paloittele ja mittaa valmistusaineet
tarkasti ruokaohjeen mukaan. Valitse ohjelma ja
kypsentamisaika tarkasti ruokaohjeen mukaan.

Olet asettanut lilan pitkén
kypsentamisajan.

Pienenna ika tai kéyta taman
timeen tarkoitettuja ruokaohje.

Paistamisessa: et ole kaatanut
kulhoon 6ljya; et sekoittanut

Kaada paistamisen yhteydessa kulhoon vihan dljyé, niin etts
kulhon pohjalla olisi ohut kerros oljya. lotta elintarvikkeet

tai kadntanyt
ne liian mydhaan.

kulhossa tasaisesti, sekoita niitd aika ajoin tai
Kiéinné tietyn ajan kuluttua.

Haudutuksessa: kulhossa ei ole
riittavasti nestetta.

Kaada kulhoon enemman nestetts. Ald avaa keittimen kant-
ta ruoan valmistamisen aikana ilman patev syyta.

Kaada kulhoon ruokaohjeen mukainen maaré
vetts. Jos sinulla on epéilyksia, tarkista veden
médrd valmistamisen aikana.

Hoyrytyksessa: kulhossa on liian vahan
vettd, eikd riittévan tihedtd hdyryd muo-
dostu.

Keittamisessa: kulhossa ei ole
riittavasti nestettd (valmistus-
aineiden suhde on vaard).

Yllapida oikea nesteen ja kuivien aineiden suhde.

ei saa kdytt ia aineita,

astianpesusaippuaa. Puhdista keitin mieluummin heti kdyton JaLkeen
A tai kemiallisesti aggressiivisia aineita. Ei saa upottaa keitintd veteen tai puh-
distaa sitd vesisuihkun alla.

Ennen ensimmaista kayttda ja erilaisten ruoanlaiton yhteydessa muodostunei-

den hajujen poistamiseen voit keittda puolta sitruunasta 15 minuuttia STEAM-

ohjelmaa kayttden.

Kulho, sisdinen alumiinikansi ja héyryventtiili on puhdistettava joka kayton

jalkeen. Voit pestd kulhon astianpesukoneessa. Puhdistuksen jilkeen kuivaa

kuthon ulkopinta huolellisesti.

isen alumllmkannen puhdistus:

+ Avaa monitoimil men kansi. Paina
kannen sisdpuolelta, kunnes kansi irtoaa.
+ Veda sisdinen alumiinikansi vahan itseesi pdin ja alas voimaa kayttamat-

td kunnes se irtoaa padkannesta. Puhdista kummankin kannen pinnat
kostealla kankaalla. Tarpeen mukaan pese kansi juoksevalla vedell
asianpesuaineella.

Puhdistuksen jdlkeen asenna sisdkansi ulokkeet alareikiin, sovita se pddkannen

kanssa ja paina kevyesti naksahdukseen asti. Sisdkannen on oltava tiiviisti

padkannessa.

Hoyryventtiilin puhdistus:

pain ikiinnitin

Normaalisti paistamiseen riittad ohut kerros
6ljys kulhon pohjalla.
Fr 5 toimi

Leipomisessa: ei voidellut kul-
hon sisépintaa ennen valmis-
tusta.

Voitele kulhon pohja ja seinat voilla tai 8lyllé (3lé kaada
6ljyé kulhoon!).

Paistamisessa:

Olet kaatanut kulhoon liikaa kasvis ljys. | ™ukaan-

Kulhossa on liikaa nestetta. Al sulje keittimen kantta paistamisen aikana,

ellei ruokaohje sité vaadi. Sulata pakastetut
valmistusaineet ja valuta ne ennen keittamistd

RUOKA ON MENETTANYT MUOTONSA

Jotkut elintarvikkeet vaativat lisakasittelyd ennen
keittamist sim. huuhtelua, kuullotusta, yms.
Toimi valitsemasi ruokaohjeen mukaan.

Keittamisessi: happamien valmistusainei-
den keittamisessa liemi kiehuu yli.

Olet sekoittanut valmistusaineita
likaa.

Sekoita valmistusaineita kulhossa normaalisti
paistamisen aikana 5-7 minuutin valein.

kulhossa

Kohoamisen yhtey-
dessd taikina on
tarttunut sisdkanteen
ja sulkenut héyty-
venttiilin.

Laita kulhoon vdhemman taikinaa.

Leipomisessa:
taikina ei ole

Olet asettanut liian pitkéin kypsentamisajan.

Pienenni kypsentamisaika tai kdytd taman
monitoimikeittimeen tarkoitettuja ruokaohje.

LEIVONNAINEN ON LIIAN KOSTEA

kypsa: Ota leivonnainen pois kulhosta, kidnni ylésalai-
sin ja laita kulhoon uudestaan, minka jalkeen
jatka kypsentamistd kunnes tuote on valmis.
Jatkossa laita kulhoon vahemman taikinaa.

Olet laittanut kul-
hoon liian paljon
taikinaa.

Olet valinnut Valitse tarkkaan
jotka antavat liikaa nestettd mukaan. Ala mukaan valitse
tai hedelmi, liian paljon nestett sisaltyvia valmistusainei-

smetana, yms.)

ta tai kaytd niita mahdollisimman vahan.
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VII. ENNEN KUN VIET MONITO-
IMIKEITTIMESI HUOLTOON

‘"’:;;’.’“:;.‘“‘ Mahdollinen vika Vian korjaus
Jirjestelmavirhe, | Sammuta keitin, poista pistotulppa pistora-
Oh‘aus i o Lsm. | Siasta ja anna keittimelle jaahtya. Sulje
E1-E3 D;mufl nandolll. | kansi tiivisti. Ellei keittimen kaynnistami-
Eem i sess3 uudestaan ongelma poistu, vie keitti-

mesi auktorisoituun huoltamoon.
Vika Mahdollinen syy Oikaisu
i kytkee i ole virtaa sahkoverkossa. Tarkista jannitteetts sahkoverkossa.

Tarkista janni h rke

Kupin ja lammityselementin

- N . Poista vieraatta esineetta.
v4lills on pudonnut vieras esine.

Ruoka laittaa
liian kauan Hitaan lieden Kulho eioleaseta | | .o
tasalla

Irrota laitteen, anna sen jadhtyd. Puh-

Lammityselementti on ikainen. | 428, 8 S

VIIl. TAKUUEHDOT

Taman tuotteen takuu on 2 vuotta kuukautta ostopdivasta. Valmistaja sitoutuu
korjaamaan viat, vaihtamaan vialliset osat tai koko tuotteen, jos ongelma johtuu
valmistusviasta, puutteellisista raaka-aineista tai kokoonpanosta. Takuu astuu
voimaan vain silloin, kun ostopdiva on varmistettu myymaldn leimalla ja myyjan
allekirjoituksella alkuperdisessa takuukuitissa. Tima takuu on voimassa vain
silloin, kun tuote on kaytetty kayttéohjeen mukaan, ei ole korjattu, eikd vauri-
oitunut johtuen vaarasta kaytosta, seka sen kokoonpano on alkuperdinen. Tama
takuu ei kata tuotteen normaalia kulutusta, eikd sen kulutustarvikkeita (suodat-
timia, polttimia, tarttumattomia pinnoitteita, tiivisteitd, yms.)
Tuotteen kdyttoaika ja takuun voimaantulo lasketaan myyntipdivas
istuspdivasta (mikali myyntipdivda on mahdotonta selvittad).
Tuotteen valmistuspdiva loytyy sarjanumerosta, joka sijaitsee tuotteen run-
gossa olevassa konekilvessa. Sarjanumero koostuu 13 merkista. 6. ja 7. merkki
tarkoittavat tuotteen valmist ta ja 8. merkki valmi
Valmistajan takaama tuotteen kdyttéaika on 5 vuotta ostopa
toaika edellyttdd etta tuotetta kdytetddn kdyttoohjeen ja voimassa olevien
teknisten standardien mukaisesti.

3 tai valm-

Tuotteen pakkaus, kd ja tuote
ohjeiden mukaan. Suojaa ympdristdd, tmd tuote ei kuulu tavalliseen kotital-
ousjdtteeseen.

Sahkdlaitteiston ymparistoystavallinen kierratys.

Kdytettyja (vanhoja) laitteita ei saa havittdad muun kotitalousjatteen

mukana, vaan ne tulee kierrattaa erikseen. Vanhan laitteiston

omistaja on velvollinen tuomaan laitteet erikoistuneeseen kier-

ratyspisteeseen ja luovuttamaan ne vastaaville estdille. Ndin
B cdistit ja autat arvokkaiden raaka-aineiden Kasittelyd, seka
epépuhtaiden aineiden puhdistusta.

Tama ohje Loytyy my6s sivulta www.redmond.company.
Valmistaja: DSM Enterprise LTD. Rakennus 2, Nro. 6, Keiji 10 Road, Shingtan,
Shunde, Guangdong, Kiina.




Inainte de utilizarea acestui dispozitiv, cititi cu atentie manualul de uti-
lizare si salvati in calitate de referintd. Utilizarea corectd a dispozitivului
va prelungi in mod semnificativ durata activitdtii acestuia.

Masuri de siguranta

Producatorul nu este responsabil pentru
daunele, cauzate de nerespectarea norme-
lor de securitate si regulilor de utilizare a
produsului .

Acest aparat este proiectat pentru utilizarea
in conditii de uz casnic si similare in con-
formitate cu:

in spatiile interne ale magazinelor, oficiilor
si altor conditii asemandtoare utilizarii
non-industriale

in case suburbane;

in numerele hotelurilor si motelurilor si al-
tor spatii rezidentiale;

in apartamentele si hotele de tip semipen-
siune.

Utilizarea industriald sau oricare alta uti-
lizare neautorizata a dispozitivului va fi
considerata o incalcare a conditiilor de uti-
lizare corecta a produsului. In acest caz,

producatorul nu este raspunzator pentru
consecintele posibile.

Inainte de a conecta dispozitivul la reteaua
de alimentare, verificati daca tensiunea dis-
pozitivului coincide cu tensiunea nominala
a dispozitivului (uitati-va la caracteristicile
tehnice sau placa de identificare a produ-
sului).

Folositi prelungitor, calculat pe consumul
de energie al dispozitivului — parametrii
necorespunzatori pot provoca un scurt cir-
cuit sau arderea cablului.

Conectati aparatul numai la o priza de
curent care are Tmpamantare- este o
cerinta obligatorie de protectie impotriva
socurilor electrice. Folosind un prelungi-
tor, asigurati-va ca acesta are, de aseme-
nea, impamantare.

@ ATENTIE! In timpul activitdtii aparatul se

incdlzeste! Fiti atenti! Nu atingeti carcasa,bolul
si alte piese metalice in timpul functiondrii.
Purtati intotdeauna mdnusi de bucdtdrie inainte
de folosire. Pentru evitarea arsurilor de abur



fierbinte nu va aplecati asupra aparatului la
deschiderea capacului.

e Deconectati aparatul de la priza electrica

dupa utilizare, si deasemenea in timpul
curatdrii acestuia sau mutarii. Scoateti cab-
lul de alimentare cu mainile uscate, tinand
de priza, dar nu de cablu.

Nu trasati cablul de alimentare in usi sau
apropierea surselor de caldura.Asigurati-va,
ca cablul de alimentare sa nu sa se
rasuceasca si sa nu sa se indoaie, sa nu fie
n contact cu obiecte ascutite, colturi si mar-
gini de mobilier.

@ TINETI MINTE: deteriorarea cablului de alimen-

folositi manerele speciale (daca existd). Nu-l
acoperiti cu o carpa sau un prosop de hartie
in timpul de activitate - acest lucru poate
duce la supraincalzirea si defectarea aparat-
ului.

Este interzisa utilizarea dispozitivului in aer
liber — patrunderea umezelii sau obiectelor
straine in interiorul aparatului poate pro-
voca daune sau defectiuni.

« Tnainte de curatarea dispozitivului fiti siguri,

ca acesta este deconectat de la sursa de
alimentare si complet racit.Respectati cu
strictete instructiunile pentru curatarea
aparatului.

tare poate cauza o defectiune, care nu corespund @ ESTE INTERZIS sa scufundati aparatul in apd

conditiilor de garantie. Daca cablul este dete-
riorat sau trebuie inlocuit, este necesar sd
apelati la centru de servicii, ca sd evitati riscuri-
le posibile.

e Niciodata nu instalati dispozitivul pe o

suprafata moale. Pentru a evita scurgerile
de lichide fierbinti asezati unitatea de gatit
pe o suprafata stabila, pentru transportare

sau sd-l puneti sub jetul de apd !

e Acest dispozitiv poate fi utilizat de catre

persoanele cu handicap fizic,senzorial, diz-
abilitate intelectuala sau lipsa de experienta
si cunostinte, cu exceptia cazului in care
aceste persoane au supravegheat sau or-
ganizat cursul de instruire privind utilizarea
in conditii de sigurantd a acestui produs si



daca au o intelegere asupra amenintadrilor
potentiale. Dispozitivul poate fi utilizat de
catre copiii de la varsta de 8 ani in cazul in
care ei au fost instruiti cu privire la utiliza-
rea in sigurantad a dispozitivului si daca au
o intelegere a amenintarilor potentiale. Este
necesar sa se supravegheze copiii pentru a
preveni jocul lor cu aparatul. Pastrati
aparatul si cablul acestuia nu la indemana
copiilor sub 8 ani. Nu permiteti utilizarea
aparatului de catre copiii sub 8 ani.Curatarea
si intretinerea aparatului nu trebuie sa fie
efectuate de catre copii sub 8 ani fara su-
pravegherea adultilor.

Este interzisa repararae sau modificarea
neautorizata a aparatului . Acest aparat nu
este destinat utilizarii cu un timer extern
sau un sistem de control de la distanta sep-
arat. Reparatiile aparatului trebuie sa fie
efectuate numai de catre centrul de servicii
autorizate. Lucrarile neautorizate ar putea
duce la deteriorarea dispozitivului, ranire
sau pagube materiale.

In timpul activitatii dispozitivului suprafetele
pot sa se incalzeasca puternic.
Dispozitivul este periculos pentru traume.
Supapele de reglare a presiunii, pe care se
realizeaza eliberarea aburului, trebuie sa fie
verificate cu regularitate pentru blocaje.
Nu incalziti mancarea pe durata lunga de
timp.

AN Atentie: sunt posibile arsuri cu aburul fierbinte.



Caracteristici tehnice

Model RMC-M150E
Putere 860 W
Tensiune 220-240 W, 50 Hz
Capacitate 51
Acoperea bolului... ... antiaderenta de ceramica Anato® (Coreea)
Afisaj indicator luminos
Tncalzire 3D da
Numar de programe.. ... 46 (16 programe automate, 30 reglare manuald)
Supapd de aburi detasabila
Deconectarea semnalelor sonore da
Programe

1. MULTICOOK

2. STEW/CHILLI (FIERBERE INABUSITA/CHILI)

3. BAKE (COACERE)

4. RICE/GRAIN (OREZ/CEREALE)

5. PASTA (PASTA)

6. STEAM (ABUR)

7. SLOW COOK (INABUSIRE PRIN PRAJIRE)

8. FRY (PRAIRE)

9. PILAF (PILAF)

10. SOUP (SUPK)

11. PORRIDGE (TERCI CU LAPTE)
12. YOGURT (IAURT)

13. VACUUM (VID)

14. BREAD (PAINE)

15. COOK (FIERBERE)

16. EXPRESS
Functii
Tncilzire automata da, pana la 24 ore
Deconectarea prealabild a incalzirii da

da, pana la 24 ore
da, pana la 24 ore

Tncilzirea mancarurilor,
Pornire decalata
Functia «<MASTERCHIEF»:
« reglarea timpului si a temperaturii in timpul pregatirii
« alcdtuirea si inregistrarea programelor individuale
Functia istent vocal», da

Parti componente
Multicooker.
Castron RB-C502

Recipient pentru prepararea pe aburi
Cos RAM-FB1 pentru prdjirea in friteuza
Pahar gradat

Caus
Spatuld

Suport pentru cdus/spatuld
Manual de utilizare
Cartea «100 de retete»

Carte de servicii 1 buc.
Cablu de alimentare 1 buc.
Cleste pentru scoatere din castron 1 buc.

Producdtorul isi rezervd dreptul de a introduce modificdri in designul, pdrtile
componente si caracteristicile tehnice ale produsului pe parcursul perfectiondrii
productiei de mdrfuri fdrd o anuntare suplimentard asupra modificdrilor in-
tervenite.

Constructia multicooker RMC-M150E Al
1. Capacul aparatului
2. Capacinterior detasabil

Bol

Buton de deschidere a capacului
Panoul de conducere

Corpul aparatului

Miner pentru transportare

Supapa de abur detasabila
Spatuld

10. Caus

11. Pahar gradat

12. Recipient pentru prepararea pe aburi
13. Cos pentru prajit in friteuza

14. Suport pentru caus/spatuld

15. Cleste pentru scoatere din castron

0@ NG

Elementele panoului de comanda A2
Butonul «Hour/Min» («Ora/Min») — selectarea orelor sau a minutelor in
regim de setare a timpului de pregatire si a regimului cu pornire decalatd;
pornirea/oprirea semnalelor sonore (asistentul vocal).

2. Butonul «Time Delay» («Pornire intirziata») — pornirea regimului de setare
a timpului cu pornire decalata; pornirea regimului «MASTERCHIEF».

3. Butonul «Cancel/Reheat» («Anulare/Reincdlzire») — pornirea/ oprirea
functiei de incalzire; intreruperea programuui de pregatire; anularea
setarilor efectuate. Butonul este dotat cu un simbol tactil special destinat
persoanelor cu vederea slaba.

4. Butonul «-» — micsorarea valorii orelor sau minutelor in regimul de setare
a timpului; selectarea programului automat de pregatire; cresterea tem-
peraturii in regimul de setare a temperaturii.

5. Butonul «+» — cresterea valorii orelor sau minutelor in regimul de setare
a timpului; selectarea programului automat de pregatire; cresterea tem-
peraturii in regimul de setare a temperaturii.

6. Butonul «Start / Keep Warm» («Start/Autoincélzirea») — pornirea pro-
gramului de pregatire selectat; deconectarea prealabila a functiei de
incélzire automata. Butonul este dotat cu un simbol tactil special destinat
persoanelor cu vederea slaba.

7. Butonul «Timer/t°C» («Timer/t°C») — trecerea in regim de setare a tim-
pului de pregatire, selectarea regimului de setare a timpului/temperaturii
de pregatire (in programul «<MULTICOOK»).

8. Butonul «Menuy» («Meniu») — selectarea programului automat de pregatire.

9. Ecran.

Constructia ecranului A3

Indicatorul procesului de pregatire.

Indicatorul regimului de setare a timpului de pregatire.

Indicatorul programului automat de pregatire selectat.

Indicatorul functiilor de incalzire automata si de incalzire a mancarurilor.
Indicatorul de alimentare cu curent electric.

Indicatorul de functionare.

Indicatorul de asistentului vocal.

Indicatorul regimului de timer (timp/temperaturad).

Timer.

I. TNAINTE DE PRIMA UTILIZARE

Despachetati cu atentie aparatul, indepartati restul de ambalaj si etichetele de
publicitate, cu exceptia etichetei cu numarul de serie. Pierderea numarului de
serie de pe produs va lipseste in mod automat de serviciile de garantie. Stergeti
corpul aparatului cu o tesatura umeda. Spalati castronul cu apd calda cu spuma.
Stergeti cu un prosop curat. La prima utilizare este posibild aparitia unor mirosuri
strdine care nu reprezintd insa o deficientd a aparatului. In acest caz se
recomanda s3 efectuati o curatare a aparatului (vezi «intretinerea multicooker»).

N L

Dupa transportarea sau pdstrarea la temperaturi joase este necesar sa mentinefi
dispozitivul la temperatura camerei nu mai putin 2 ore inainte de conectare.

[I. FUNCTIONAREA MULTICOOKER

Tnainte de utilizare
Asezati aparatul pe o suprafatd plana fixa astfel incat aburul fierbinte care iese
din supapa de evacuare aburi sd nu atingd tapetul de pe perete sau alte suprafete
decorative, aparate electr

ice sau alte obiecte sau materiale care pot fi dete-
si a temperaturii crescute.

ea mancarii este important sa verificati dacd com-
ponentele externe si interne ale multicooker nu sunt deteriorate, avariate sau
daca nu contin alte defecte. Verificati daca intre castron si elementul de incalzire
nu sunt corpuri straine.

Pentru a evita murddrirea fundului si a peretilor camerei de lucru a aparatu-
lui se recomandd mai intdi turnarea ingredientelor si a apei in castron, iar
ulterior sd asezati castronul in corpul multicooker.
Nu se recomandd conectarea a aparatului la priza electricd fard castronul din
interior: in cazul in care din intdmplare porniti programul de pregdtire acest
lucru poate duce la supraincdlzirea criticd a aparatului.
Nu porniti aparatul cu castronul gol - supraincdlzirea castronului poate duce
la deteriorarea suprafetei antiaderente.

A Este interzisd utilizarea aparatului dacd au fost semnalizare oricare defectiuni.

Asistenta vocala

Multicooker REDMOND RMC-M150E este dotat cu functia de asistenta vocala.
Datorita acestei functii procesul de dirijare a aparatului este complet sonorizat
si este insotit de informatii detaliate referitoare la modificarile efectuate si la
setarile curente ale programului. Functia se declanseaza automat o data cu
pornirea aparatului. Pentru deconectarea acesteia este necesar sa tineti apasat
cateva secunde butonul «Hour/Min» in regim de asteptare. Reconectarea functiei
se face prin apdsarea a doua oara timp de cateva secunde a butonului «Hour/
Min».

Setarea timpului de pregatire

1. Dupa selectarea programului de pregatire apasati butonul «Timer/t°C» si
selectati regimul de setare a timpului de pregatire (pe ecran se va aprinde
indicatorul «Timer» («Timer»), se va aprinde timpul de pregatire setat
implicit, iar indicatorul va incepe sa clipeasca).

2. Apasand butonul «Hour/Min» alegeti setarea orelor sau a minutelor (valo-
area de timp selectatd va incepe sa clipeasca). Prin apdsarea butonului
«+» cresteti valoarea de timp, iar prin apasarea butonului «-» micsorati
valoarea de timp. Pentru o modificare rapida tineti apasat butonul respec-
tiv cateva secunde.

3. Dupa finalizarea setarii timpului de pregatire (ecranul va continua sa
licareasca) treceti la urmatoarea etapd. Pentru anularea setdrilor efectuate
apasati butonul «Cancel/Reheat», dupa care introduceti intregul program
de pregatire de la inceput.

Atentie! In cazul in care introduceti manual timpul de pregtire este important
sd tineti cont de diapazonul de timp si pasul de instalare prevazute in pro-
gramul de pregdtire. In unele programe programul de pregdtire incepe dupd
ce aparatul a atins temperatura de lucru necesard.

Functia «Pornire decalata»

Aceasta functie permite setarea intervalului de timp dupa care programul de
pregatire selectat va incepe s functioneze. Decalarea startului programului de
pregétire poate fi efectuat in diapazonul cuprins intre 5 minute pana la 24 ore
cu pasul de setare de 5 minute.

1. Dupa selectarea si setarea programului de pregatire apasati butonul «Time
Delay» (pe ecran va incepe s licareasca indicatorul minutelor).

2. Apdsand butonul «Hour/Min» selectati regimul de setare a orelor sau a
minutelor (valoarea selectatd va incepe sa clipeasca). Prin apasarea bu-
tonului «+» cresteti valoarea de timp, iar prin apdsarea butonului «-»
micsorati valoarea de timp. Pentru o modificare rapida tineti apasat butonul
respectiv citeva secunde.



3. Tineti apsat cateva secunde butonul «Start / Keep Warm».Va porni functia
cu pornire decalata (timerul nu va mai clipi, pe ecran va aparea
numaratoarea inversd a timpului ramas pana la inceputul programului de
pregatire).

4. Pentru anularea setdrilor efectuate apasati butonul «Cancel/Reheat», dupa
care introduceti intregul program de pregatire de la inceput.

é Atentie! Nu se recomandd utilizarea functiei cu pornire decalatd dacd din
compozitia mancdrii fac parte produse usor alterabile (oud, lapte proaspat,
carne, cascaval etc).

Functia de mentinere a mancarurilor gatite - incélzirea automata
Functia se declanseaza automat dupa terminarea programului de pregatire si
poate mentine temperatura mancarurilor gatite in limita a 70-80°C timp de 24
ore. Indicatorul butonului «Cancel/Reheat» licareste iar pe ecran este afisatd
numaritoarea invers3 a timpului in acest regim de lucru. In caz de necesitate
incalzirea automata poate fi intrerupta prin apdsarea lunga a butonului «Cancel/
Reheat».

Deconectarea prealabia a incilzirii automate

Pentru deconectarea din timp a functiei de incalzirii automate in timpul star-
tului sau in timpul de Lucru al programului tineti apasat cateva secunde butonul
«Start / Keep Warm» pand cand indicatorul butonului «Cancel/Reheat» nu se
va stinge. Pentru a reporni functia de incalzire automata tineti apasat cateva
secunde butonul «Start / Keep Warm» (se va aprinde indicatorul butonului
«Cancel/Reheat).

Functia de incalzire a mancarurilor
Multicooker REDMOND RMC-M150E poate fi folosit pentru incalzirea
mancarurilor reci:

Turnati mancarea gatitd in castron, asezati castronul in corpul aparatului.

2. Inchideti capacul, conectati aparatul multicooker la o sursi electrici.

3. Tn caz de necesitate incilzirea automata poate fi intrerupta prin apasarea
lungd a butonului «Cancel/Reheat». Tineti apasat cateva secunde butonul
«Cancel/Reheat» pana la auzul unui semnal sonor. Pe ecran se va aprinde
indicatorul “Reheat» («Reincalzire») si indicatorul butonului. Pe timer va
fi afisatd numaratoarea inversd a timpului destinat incalzirii mancarii.
Mancarea va fi incalzitd pana la temperatura de 70-80°C si mentinuta
calda timp de 24 ore. In caz de necesitate incilzirea automata poate fi
intrerupta prin apasarea lunga a butonului «Cancel/Reheat» pana cand se
vor stinge indicatoarele corespunzatoare de pe ecran si de pe buton.

Memorie remanenta

Multicooker REDMOND RMC-M150E este dotat cu memorie remanenta, fapt
care garanteaza pastrarea tuturor setarilor efectuate de catre beneficiar (inclu-
siv setarile de pornire decalata si setdrile asistentului vocal) timp de 2 ore in
cazul in care alimentarea cu curent electric a fost intrerupta in timpul functionarii
programului de pregatire. Daca pe parcursul acestei perioade de timp alimen-
tarea cu energie electrica a fost reluata, atunci multicooker fsi va continua
programul in regimul selectat.

Functia «<MASTERCHIEF»

Tn multicooker REDMOND RMC-M150E a fost conceput o functie unica «MAS-
TERCHIEF». Aceasta functie largeste in mod semnificativ setul de baza ale
posibilitatilor aparatului, permite modificarea temperaturii si a timpului de
pregatire de pand la 10 ori pe parcursul desfasurarii programului (cu exceptia
programelor «<EXPRESS» si «YOGURT). Timp de 3 minute dup finalizarea
programului de pregatire puteti memora pasii setdrilor efectuate de temperatura
si de timp, puteti inregistra intregul proces de pregatire in memoria aparatului.
Tn acest mod functia <MASTERCHIEF» ofera posibilitatea de a inregistra pro-
priile programe de pregatire cu un regim unic de temperatura.

Diapazonul de modificare a timpului de pregatire este cuprins intre 1 minut
pana la 15 ore cu pasul de modificare de 1 minut, indiferent de programul de
pregatire.Tn cazul setarii timpului de pregatire la 00 ore si 00 minute, in functie
de setarile anterioare, aparatul va trece in regim de incalzire automata sau in

regim de asteptare. Diapazonul de modificare a timpului este cuprins intre35
pana la 180°C cu pasul de modificare de 5°C.

Modificarea temperaturii §i a timpului de pregatire (crearea unui program
personal)

1. Apasati butonul «Menus si selectati oricare dintre programele de pregatire,
cu exceptia programelor «kEXPRESS» si «YOGURT». Tineti apasat cateva
secunde butonul «Start / Keep Warmy. Indicatorii butoanelor «Start / Keep
Warm» si «Cancel/Reheat» se vor aprinde. Programul de pregatire va incepe
sa functioneze.

2. Pentru a deconecta in prealabil functia de incalzire automata tineti apasat
cateva secunde butonul «Start / Keep Warm» (indicatorul butonului «Can-
cel/Reheat» se va stinge). Pentru a reporni functia de incalzire automata
tineti apasat cateva secunde butonul «Start / Keep Warm».

3. Pentru schimbarea timpului si a temperaturii de pregatire tineti apasat
cateva secunde butonul «Time Delay» pana la auzul semnalului sonor.

4. Pe ecran va incepe sa clipeasca valoarea de timp ramasa pana la finalul
procesul de pregatire. Apasand butoanele «-» (micsorare) sau «+» (crestere),
modificati valoarea de timp. Pentru a trece de la valoarea minutelor la
valoarea orelor sau invers apasati butonul «Hour/Min» (vezi capitolul
«Setarea timpului de pregatire»).

5. Pentru a trece la modificarea temperaturii de pregatire, apasati butonul
«Timer/t°C». Pe ecran va incepe sa clipeasca valoarea temperaturii pen-
tru urmdtoarea etapa de pregatire. Valoarea implicita pentru programul
«MULTICOOK» este temperatura setatd anterior, pentru restul pro-
gramelor — 100°C. Apasand butoanele «-» (micsorare) sau «+» (crestere),
modificati valoarea de timp.

6. Pentru salvarea modificarilor efectuate nu apasati butoanele timp de 10
secunde. Procesul de pregatire va continua cu noile valori. Cifrele de pe
ecran nu vor mai clipi.

7. Pentru a efectua urmatoarea modificare de temperatura si de timp este
nevoie sa repetati pasii mentionati la pct. 3-6. Pe parcursul unui proces
de pregatire pot fi introduse pana la 10 modificari.

p
Puteti salva modificarile efectuate in memoria aparatului in loc de programul
in care ati pregatit mancarea. Dupa finalizarea procesului de pregatire se va
auzi un semnal sonor. In cazul in care in timpul procesului programul a fost
modificat, atunci pe ecran va aparea numaratoarea inversa de 3 minute a
timpului (in secunde). Pe parcursul acestor 3 minute tineti apasat simultan
butoanele «+» si «-». Daca nu doriti salvarea modificarilor efectuate, atunci
apasati butonul «Cancel/Reheat».

Dupa aceasta etapa, in functie de setdrile efectuate, aparatul va trece in regim
de incdlzire automata (va licari indicatorul butonului «Cancel/Reheat», pe ecran
va aparea numaratoarea inversa a timpului de lucru) sau in regim de asteptare.
Functia de incdlzire automata in programul modificat va fi pornita sau oprita
in functie de faptul daca aceasta a fost pornitd sau opritd la finalul procesului
de pregatire. Dacd temperatura de pregatire la ultima etapa nu depaseste 75°C,
atunci incdlzirea automata la pornirea programului modificat va fi oprita in mod
automat.

Folosirea programului inregistrat

1. Apasand butonul «Menu», selectati denumirea programului automat
modificat de dr3. Tn loc de valoarea timpului setat implicit, pe ecran vor
aparea simboluri «- - - -».

2. Puteti seta timpul cu pornire decalata.

3. Tineti apasat butonul «Start / Keep Warm», se vor aprinde indicatorii
butoanelor Start / Keep Warm» si «Cancel/Reheat». Pe ecran va aparea
timpul general de pregatire, va incepe executarea programului individual
de pregatire si numaratoarea inversd a programului de lucru.

4. Pentru oprirea functiei de incalzire automata tineti apasat cateva secunde
butonul «Start / Keep Warm» (indicatorul butonului «Cancel/Reheat» se
va stinge). Functia poate fi reactivata dacd mai apasati o data butonul
«Start / Keep Warm».

5. Pe parcursul procesului de pregdtire pe ecran vor aparea alternativ timpul
ramas pana la finalul programului si temperatura de pregatire selectatd
pentru aceasta etapa. Tn cazul in care programul trece la urmétoarea etapa
de pregatire (la un alt regim de temperaturd) se va auzi un semnal sonor.

Revenirea la setarile de fabrica

Pentru a anula programul individual de pregatire si pentru a restabili setarile
de fabrica ale programului automat modificat, apasati butonul «Menu» si
selectati programul respectiv. Urmatorul pas este sa mentineti apasat in acelasi
timp butoanele «Hour/Min» si «Time Delay» pana la auzul unui semnal sonor.
Pentru a restabili setarile de fabrica ale tuturor programulor automate mentineti
apasat in acelasi timp butoanele «Hour/Min» si «Time Delay» pana la auzul
unui semnal sonor atunci cand aparatul se afla in regim de asteptare.

Instructiuni generale privind utilizarea programelor automate
1. Pregatiti (masurati) ingredientele necesare conform retetei apoi turnati-le
in castron. Tine-ti cont ca toate ingredientele, inclusiv lichidele, sa nu
depaseasca indicatorul maxim al marcajului aflat pe partea interioara a
castronului.

2. Introduceti castronul in corpul aparatului. Verificati dacd castronul adera
strans cu elementul de incalzire.

3. Inchideti capacul multicooker pana la auzul unui sunet de inchidere.
Conectati multicooker la o sursa electrica.

4. Apasand butonul «Menu» selectati programul necesar de pregatire (pe
ecran va licari indicatorul corespunzator programului de pregatire). Pen-
tru o mai buna navigare in meniu apasati butoanele «—» sau «+».

5. Pentru a seta timpul de pregatire apasati butonul «Timer/t°C». Pe ecran

va aparea timpul de pregatire setat implicit care poate fi modificat.

Tn caz de necesitate setati timpul cu pornire decalata a programului.

Tineti apasat cateva secunde butonul «Start / Keep Warm». Se vor aprinde

indicatoarele butoanelor «Start / Keep Warm» si «Cancel/Reheat». Va incepe

procesul de pregatire si numardtoarea inversa de functionare a programului.

8. TIncheierea programului de pregatire va fi anuntat printr-un semnal sonor.
Tn continuare, in functie de selectdrile efectuate, aparatul va trece in regim
de incalzire automatd (pe ecran va aparea numaratoarea inversa a timpu-
lui de lucru a functiei) sau in regim de asteptare. Tinand apasat cateva
secunde butonul «Start / Keep Warm» poate fi deconectata din timp functia
de incalzire automata (indicatorul butonului «Cancel/Reheat» se va stinge).
Prin apdsarea a doua oard a butonului «Start / Keep Warm» aceasta functie
poate fi reactivata.

9. Pentru intreruperea procesului de pregatire, pentru anularea setarilor
efectuate sau pentru intreruperea incalzirii automate tineti apasat butonul
«Cancel/Reheat».

Programul «MULTICOOK»

Programul este destinat pregatirii oricaror tipuri de mancaruri in conformitate
cu parametrii de temperaturd si de timp setati de beneficiar. Diapazonul de
setare a temperaturii este de 35-180°C cu pasul de modificare de 5°C. Diapazonul
de setare a timpului este cuprins intre 2 minute pana la 15 ore cu pasul de
modificare de 1 minut (pentru intervalul cuprins intre 2 minute pana la 1 ord)
sau de 5 minute (pentru intervalul cuprins intre 1 ord pana la 15 ore). Timpul
implicit de pregatire in cadrul programului «MULTICOOK» constituie 30 minute.
Urmati indicatiile pct. 1-4 din sectiunea «Instructiuni generale privind utiliza-
rea programelor automate». Apasati butonul «Timer/t°C» pentru a trece in
regimul se setare a temperaturii de pregatire. Pe ecran va fi afisatd tempera-
tura implicitd de pregatire (100°C). Apasand butoanele «+» sau «-» setati
temperatura necesara de pregatire. Dupd setarea temperaturii necesare de
pregatire urmati indicatiile pct. 5-9 din sectiunea «Instructiuni generale privind
utilizarea programelor automate».

~o

Atentie! La o temperaturd de pregdtire a mancdrii care nu depdseste 75°C
functia de incdlzire automatd va fi deconectatd implicit. Dacd ati selectat
temperatura de 140°C sau mai mare, atunci timpul maxim de pregdtire nu va
depdsi durata de 2 ore.



Programul «STEW/CHILLI»

Este recomandat pentru inabusirea legumelor, a carnii sau a fructelor de mare.
Timpul implicit de pregatire in programul «STEW/CHILLI» este de 1 ora. Este
posibild si setarea manuald a timpului de pregatire in intervalul cuprins intre
10 minute pana la 12 ore cu pasul de setare de 5 minute.

Programul «BAKE»

Este recomandat pentru coacerea pandispanului, a budincilor, a tartelor si a
aluaturilor dospite din foi, foietaj. Timpul implicit de pregdtire in programul
«BAKE» este de 50 minute. Este posibild si setarea manuald a timpului de
pregatire in intervalul cuprins intre 10 minute pana la 8 ore cu pasul de setare
de 5 minute.

Masurati si cantariti ingredientele conform retetei, distribuiti-le uniform in
castron. Verificati ca ingredientele sa nu depdseasca marcajul de 1/2 care se
afld pe partea interioara a castronului. Urmati indicatiile pct. 2-9 din sectiunea
«Instructiuni generale privind utilizarea programelor automate».

Programul «RICE/GRAIN»

Este recomandat pentru fierberea a terciurilor faramicioase din diferite tipuri
de crupe si pentru pregatirea diferitor garnituri.

Timpul implicit de pregatire in programul «RICE/GRAIN» este de 30 minute.
Diapazonul de setare a timpului este cuprins intre 5 minute pana la 4 ore cu
pasul de modificare de 1 minut (pentru intervalul cuprins intre 5 minute pana
la 1 ord) sau de 5 minute (pentru intervalul cuprins intre 1 ord pana la 4 ore).

Programul «PASTA»

Este recomandat pentru pregatirea pastelor, crenwurstilor, fierberii oudlelor etc.
Timpul implicit de pregatire in programul «<PASTA» este de 8 minute. Este
posibild si setarea manuald a timpului de pregatire in intervalul cuprins intre
2 minute pani la 1 ore cu pasul de setare de 1 minut. Tnainte de pornirea
programului verificati daca semnalul sonor este deconectat (pe ecran licareste
indicatorul semnalului sonor).

Numadratoarea inversa de functionare a aparatului in acest program de pregatire
va incepe doar dupa ce fierbe apa. Functia de pornire decalata nu este accesibila
in acest program.

Turnati apa in castron. Verificati ca nivelul apei sd nu depaseascd marcajul
maxim aflat pe partea interioara a castronului.

Urmati indicatiile pct. 2-5 si pct. 7 din sectiunea «Instructiuni generale privind
utilizarea programelor automate». Dup3 ce apa va incepe s3 fiarb3 se va auzi
un semnal sonor. Deschideti capacul si turnati ingredientele in apa clocotinda,
inchideti capacul pana la auzul unui sunet de inchidere. Apasati butonul
«Start / Keep Warm». Va incepe functionarea programului selectat si
numdratoarea inversd a timpului in acest program. Urmati indicatiile pct. 8-9
din sectiunea «Instructiuni generale privind utilizarea programelor automate».

Atentie! In procesul de pregdtire unele ingrediente formeazd spumd. Pentru a
preveni scurgerea spumei in afara castronului se recomanda sd ridicati capacul
la cdteva minute dupd turnarea ingredientelor in apa clocotitd.

Programul «STEAM»
Este recomandat pentru pregdtirea pe aburi a legumelor, pestelui, carnii, a
mancarurilor vegetariene si dietetice , a mancarurilor pentru copii. Timpul
implicit de pregatire in programul «STEAM» este de 20 minute. Este posibili
si setarea manuala a timpului de pregatire in intervalul cuprins intre 5 minute
péand la 2 ore cu pasul de setare de 5 minute. Numaratoarea inversd de
functionare a aparatului in acest program de pregatire va incepe dupa ce fi-
erbe apa.
Pentru pregatirea legumelor si a altor ingrediente pe aburi este necesar sa:
« Turnati in castron 600-1000 ml apa. Asezati cosul pentru pregatirea pe
aburi in castron.
« Pregatiti (masurati) ingredientele necesare conform retetei, distribuiti-le
uniform in castronul pentru pregatirea pe aburi.
«  Urmati indicatiile pct. 2-9 din sectiunea «Instructiuni generale privind
utilizarea programelor automate».

Programul «SLOW COOK»

Este recomandat pentru indbusirea carnii, a laptelui inabusit. Timpul implicit
de pregatire in programul «<SLOW COOK>» este de 3 ore. Este posibila si setarea
manuald a timpului de pregatire in intervalul cuprins intre 30 minute pana la
12 ore cu pasul de setare de 10 minute.Tn cadrul programului «SLOW COOK»
functia de incalzire automata nu este valabila.

Programul «FRY»

Prevdzut pentru prdjirea carnii, legumelor,a carnii de pasare, a fructelor de mare.
Timpul de pregatire implicit in programul «FRY» este de 15 minute. Timpul de
pregatire poate fi setat manual in intervalul de timp cuprins intre 5 minute
pana la 2 ore cu pasul de instalare de 1 minut. Ingredientele pot fi prajite cu
capacul ridicat.

Functia «Time Delay» nu este valabila in acest program.

Programul «PILAF»

Este recomandat pentru prepararea pilafului de diverse tipuri. Timpul de
pregatire implicit in in cadrul programului «PILAF» este de 1 or3. Este posibila
si setarea manuala a timpului de pregatire in intervalul de la 10 minute pana
la 2 ore cu pasul de setare de 5 minute.

Programul «SOUP»

Este recomandat pentru pregatirea felului intai, dar si a compoturilor si a altor
bauturi. Timpul de pregatire implicit in programul «<SOUP» este de 1 or3. Timpul
de pregatire poate fi setat manual in intervalul de timp cuprins intre 10 minute
pana la 8 ore cu pasul de instalare de 5 minute.

Programul «PORRIDGE»

Este recomandat pentru prepararea terciurilor cu lapte. Timpul de pregatire
implicit in cadrul programului «PORRIDGE» este de 25 minute. Diapazonul de
setare a timpului este cuprins intre 5 minute pana la 4 ore cu pasul de modi-
ficare de 1 minut (pentru intervalul cuprins intre 5 minute pana la 1 ord) sau
de 5 minute (pentru intervalul cuprins intre 1 ord pana la 4 ore).

Programul este prevazut pentru pregatirea terciurilor din lapte pasteurizat cu
un continut slab de grasime. In vederea prevenirii clocotirii laptelui si a obtinerii
rezultatului scontat se recomanda:

+ sa spalati bine toate crupele cu bob mare (orez, hriscd, grau etc.) pana
cand apa va ramane curatd;

+ inainte de preparare ungeti fundul castronului multicooker cu unt;

* sarespectati cu strictete proportiile ingredientelor, cantarindu-le
indicatiilor din Cartea de retete, cresterea sau micsorarea cantitat
dientelor se va efectua in mod proportional;

+ in cazul folosirii laptelui integral se recomanda diluarea acestuia in
proportie de 1:1 cu apa potabild.

Tn cazul in care rezultatul scontat in programul «<PORRIDGE» n-a fost atins,
atunci puteti folosi programul universal «<MULTICOOK». Temperatura optima
de preparare a terciului de lapte este de 95°C.

Programul «<YOGURT»

Cu ajutorul programului «YOGURT» puteti prepara diverse tipuri de iaurturi
qgustoase facute in casd. Timpul de pregatire implicit in cadrul programului
«YOGURT» este de 8 ore. Este posibild si setarea manuald a timpului de pregatire
in intervalul de la 10 minute pana la 12 ore cu pasul de setare de 5 minute.Tn
cadrul programului «YOGURT» functia de incalzire automata nu este valabila.
Masurati ingredientele necesare conform retetei apoi turnati-le in castron.
Tine-ti cont ca toate ingredientele sa nu depdseasca indicatorul 1/2 aflat pe
partea interioard a castronului. Apoi urmati instructiunile de la pct. 2-9 din
sectiunea «Instructiuni generale privind utilizarea programelor automate».

Programul «VACUUM»

Este destinat pentru gtit bucate in ambalaj de vacuum.Tn mod implicit, timpul
de preparare in cadrul programului este de 2 ore si 30 de minute. Puteti seta
manual timpul de preparare de la 10 minute la 12 ore in trepte de 5 minute. n

cadrul programului «VACUUM» functia de incalzire automata nu este valabila.

Programul «BREAD»

Programul este recomandat pentru coacerea painii de diferite tipuri din faina
alba cu adaos de faina de secara. Timpul de pregatire implicit in programul
«BREAD» este de 2 ore (in prima ord creste plamadetul, dupa care urmeaza
programul de coacere propriu-zis). Este posibila si setarea manuala a timpului
de pregatire in intervalul de timp cuprins intre 10 minute pana la 6 ore cu
pasul de instalare de 5 minute.

Framantati un aluat urmand recomandarile retetei din carte. Turnati aluatul in
castron. Asezati castronul in aparatul multicooker. Tine-ti cont ca toate ingre-
dientele sd nu depaseascd indicatorul 1/2 aflat pe partea interioard a castronu-
lui. Urmati instructiunile de la pct. 2-9 din sectiunea «Instructiuni generale
privind utilizarea programelor automate». Nu deschideti capacul multicooker
pana la terminarea a procesului de coacere.

Nu se recomanda folosirea functiei «Pornire decalata» pentru ca acest lucru
poate influenta calitatea coacerii.

Programul «COOK»

Prevazut pentru pregatirea legumelor si a leguminoaselor. Timpul de pregatire
implicit in programul «COOK» este de 40 minute. Timpul de pregatire poate fi
reglat manual in intervalul de timp cuprins intre 5 minute pand la 8 ore cu
pasul de instalare de 5 minute.

Programul «<EXPRESS»

Se recomanda pentru prepararea rapida a orezului, a terciurilor faramicioase din
crupe. Tn cadrul acestui program nu este valabild functia de reglare a timpului
de pregatire si functia «Time Delay». Timpul de functionare al programului este
de 15 minute. Urmati indicatiile pct. 1-4 din sectiunea «Instructiuni generale
privind utilizarea programelor automate», apoi pct. 7-9 (exceptie: pct. 5, 6).

[11. OPTIUNI SUPLIMENTARE

+ Dospirea aluatului

* Pregatirea fondue

*  Prajirea in friteuza

*  Pregatirea branyei dulci

* Pregatirea cascavalului

* Sterilizare

« Pasteurizare

« Tncilzirea mancarurilor pentru copii

IV. ACCESORII SUPLIMENTARE

Accesoriile suplimentare pentru multicooker REDMOND RMC-M150E si mai
multe informatii despre noutatile REDMOND pot fi achizitionate sau vizionate
pe siteul WWW.MULTICOOKER.COM sau in magazinele distribuitorului oficial.

V. CURATARE SI INTRETINERE

Tnainte de curéga’re se recomanda ca aparatul s3 fie deconectat de la priza
electrica i sa fie racit complet. Pentru spalarea vasului folositi o panza moale
si solutii neabrazive pentru spalarea vaselor. Este recomandata curatarea
aparatului imediat dupa folosire.

A In timpul curdtdrii aparatului este interzisd folosirea substantelor abrazive, a
buretelui cu suprafatd abrazivd si a substantelor chimice agresive. Este interzisd

introducerea in apd a corpului aparatului, nu spdlati aparatul sub jet de apd
curgdtoare.

Tnainte de prima folosire a aparatului sau pentru indeparatrea mirosurilor

nepldcute aparute dupa intrebuintare se recomanda fierberea timp de 15 min-

ute a unei jumatati de lamaie in programul «STEAM».

Castronul, capacul interior din aluminiu si supapa de presiune trebuie spalate

dupd fiecare intrebuintare. Castronul poate fi spalat in masina de spalat vase.

Dupa spalare castronul trebuie sters cu un prosop uscat.




Pentru spalarea capacului interior din aluminiu:
Deschideti capacul multicooker, in partea interioard a capacului apasati
fixatorul din plastic in sus pana cand se desprinde de capac;

« Trageti usor capacul interior din aluminiu spre sine si in sus pentru a se
desprinde de capacul principal. Stergeti suprafetele ambelor capace cu
un prosop de bucitarie umed sau cu un burete. Tn caz de necesitate spalati
capacul detasat folosind detergent de spalat vase.

Dupa spalare introduceti capacul de aluminiu in canelele inferioare de prin-
dere si fixati-l de capacul principal, apasati pe partea superioara a capacului
interior pana la auzul unui semnal sonor. Capacul interior din aluminiu trebuie
sa se fixeze strans.

Pentru curdtarea supapei de aburi:

« Trageti cu acuratete de capacul supapei in sus si spre sine. Tn interiorul
capacului rotiti fixatorul supapei de aburi la maxim in directia acelor de
ceasornic. Scoatet\ L

« Scoateti cu atentie garnitura de etansare a supapei din fixator, spalati bine
supapa, fixatorul si capacul. Dupd uscare asamblati componentele in ordine
inversa si montati-L la loc.

Pentru a evita deformarea garniturii de etansare a supapei este interzise
ondoirea sau ontinderea acesteia.
Tn procesul de pregitire a mancérii este posibild formarea unui condens care
la acest model se adund intr-o adancitura speciala de pe corpul vasului in jurul
castronului. Condensatul poate fi inldturat cu usurinta cu ajutorul unui servetel
de bucatarie sau cu un prosop.

VI. SFATURI PENTRU PREGATIREA
MANCARIURILOR

Greseli in timpul pregatirii si modalitatile de rezolvare

Tn acest capitol au fost adunate greselile tipice care sunt comise in pregatirea
mancarii in multicooker, au fost analizate cauzele posibile si modalitatile de
rezolvare.

MANCAREA NU S-A PREGATIT PANA LA CAPAT

‘Cauze posibile Modalitatea de rezolvare

Tn timpul pregatirii nu ridicati capacul multi-
cooker fard un motiv intemeiat.

Ati omis s& inchideti capacul aparatului
sau nu L-ati inchis suficient de bine, motiv
pentru care temperatura de pregtire nu
a fost suficient de mare.

Tnchideti capacul pin la auzul unui clic. Verificati
daca nu exista alti factori care s3 impiedice in-
chiderea ermeticd a capacului §i daca gamitura
de etansare de pe capacul interior nu este
deformatd.

Castronul si plita de incélzire contacteaza
prost, motiv pentru care temperatura de
pregitire nu a fost suficient de mare.

Castronul trebuie asezat fix in corpul aparatului,
iar fundul trebuie s adere strins cu plita de
incalzire.

Verificati daca in camera de lucru a multicooker
nu sunt obiecte striine. Mentineti plita de
incélzire curatd.

Alegerea necorespunzitoare a ingredien-
telor pentru méncare. Aceste ingrediente
nu sunt potrivite pentru pregitire dupd
metoda pe care ati ales-o sau ati selectat
un program de pregatire necorespunzator.
Ingredientele sunt taiate prea mare,au fost
incalcate proportiile generale de asezare
a produselor in castron.

Nu ati setat (calculat) corect timpul de

pregdtire.
Varianta refetei selectate de dvs nu este
portivits pentru pregatire in multicooker.

Este bine sa folositi retete verificate (adaptate
pentru acest model de aparat). Folositi retete in
care aveti incredere.

Alegerea ingredientelor, modul de tiiere,
proportiile retetei, selectarea programului $i a
timpului de pregétire trebuie si corespund
retetel selectate de dvs.

tate corespunzatoare aburului.

Tn cazul pregatirii pe aburi: in castron este
prea putina apa pentru a asigura o densi-

Turnati apa in castron respectind cu strictete
volumul recomandat in retet3. Daca aveti indoi-
eli,verificati nivelul apei pe parcursul procesului
de pregatire.

T cazul prajirii:

Exces de umiditate in castron.

Ati turnat prea mult ulei in castron.

Tn cazul unei prajeli obisnuite este suficient ca
uleiul s acopere fundul castronului cu un strat
subtire.

Tn cazul prajirii in friteuza urmati indicatiile
retetei corespunzitoare.

Afi selectat un timp prea mare de pregaire.

Reduceti timpul de pregatire sau urmati
indicatiile retetei adaptate pentru acest model
de multicooker.

Tn cazul prajirii: ati omis sa turnati ulei in
castron; nu ati Tntors sau ati intors prea
tirziu produsele in timpul prajiri.

Tn cazul unei prajiri obisnuite turnati in castron
doar putin ulei: este suficient ca uleiul s3 aco-
pere fundul castronului cu un strat subtire.
Pentru o prajire uniforma produsele din castron
trebuie amestecate periodic sau intoarse pe
cealalt3 parte peste o perioads de timp.

Nu acoperiti capacul multicooker in timpul
préjrii, chiar dacd acest Lucru nu a fost mentionat

iin refeta. Produsele proaspat congelate trebuie

decongelate inainte de prajire, varsati surplusul
e api.

crescuta.

T cazul fierberii: evaporarea bulionului in
timpul fierberii produselor cu o aciditate

Unele produse necesitd o prelucrare speciala
inainte de fierbere: spalare, calire etc. Urmati
recomandarile retetei pe care ati selectat-o.

Tn cazul coacerii
(alvatul nu s-a

Tn procesul de do-
spire aluatul s-a lipit
de capacul interior si
a acoperit supapa de
evacuare aburi.

Puneti o cantitate mai mica de aluat in castron.

copt):

Al pus prea mult al-
uat in castron.

Scoateti aluatul din castron, intoarceti-l apoi
asezati-L inapoi in castron. Continuati coacerea
pina la sfirsit. Data viitoare puneti in castron o
cantitate mai mic de aluat.

PRODUSUL S-A FIERT PREA MULT

Ati gresit La alegerea tipului de
produs sau la selectarea (se-
tarea) timpului de pregatire.
Dimensiunile ingredientelor
sunt prea mici.

Folositi o retetd verificat (adaptata pentru acest model de
multicooker). Alegerea ingredientelor, modul de taiere,
proportile retete, selectarea programului si a timpului de
pregtire trebuie & corespunda recomandarilor.

Dupé finalizarea procesului de
pregatire mancarea a stat prea
mult pe incilzirea automata.

Nu este recomandats folosirea indelungata a functiei de
incélzire automata. Dacé la modelul dvs de multicooker este
prevazuta deconectarea prealabil a acestei functii, atunci
folositi aceasta posibilitate.

LA FIERBERE PRODUSUL SE REVARSA

Tn cazul indbusirii cu abur: in castron nive-
lul de umiditate este insuficient.

Turnati in castron mai mult lichid. n timpul
pregatirii nu ridicati capacul multicooker decit
daca nu este neaprat necesar.

Tn cazul fierberii in castron este prea putin
lichid (nu sunt respectate proportiile in-
gredientelor).

Respectati proportiile corecte dintre lichide si
ingredientele solide.

Tn cazul coaceri

nu ati uns fundul si peretii
vasului cu ulei inainte de pregatire.

Tnainte de a aseza aluatul in castron, ungeti
fundul si peretii vasului cu ulei (nu se recomanda
s3 turnati uleiul in castron!).

PRODUSUL $I-A PIERDUT FORMELE

Afi amestecat prea des produ-
sulu in castron

Tn cazul unei prajeli obisnuite amestecati mancarea la un
interval de 5-7 minute.

Ali setat un timp de pregatire
prea mare.

Reduceti timpul de pregatire sau urmati indicatiile retetei
adaptate pentru acest model de aparat.

PRAJITURA A IESIT UMEDA

fructe

Au fost folosite ingrediente nepotri-
vite care confera un exces de umidi-
tate (legume suculente sau fructe,
congelate, smintina etc).

Alegeti ingredientele in conformitate cu refeta de
coacere. Incercati s nu alegeti produse care contin
prea multa ap sau folositi-Le cit mai putin posibil.

Ati tinut prea mult timp préjitura in | ter
multicooker-ul inchis.

Tncercati sa scoateti prajitura din castron imediat dupa
inarea coaceril. In caz de necesitate puteti Lisa
prajitura in multicooker pentru o scurts perioads de
timp cu functia de incalzire automata pornit.

PRAJITURA N-A CRESCUT

Oudle cu zahdrul n-au fost batute suficient de bine.

La fierberea terciului cu lapte
laptele se revars3.

Calitatea si particularitatile laptelui pot depinde de locul
si de conditiile de producere. Se recomanda folosirea doar
a laptelui ultrapasteurizat cu un nivel de grasime de pina
1a 2,5%. Tn caz de necesitate laptele poate fi diluat putin
cu apa potabils

Tnainte de fierbere ingredientele
nu au fost prelucrate sau prelu-
crate incorect (prost spalate
etc).

Nu au fost respectate proportiile
ingredietelor sau tipul produsu-
Lui a fost ales gresit.

Folositi o retetd verificat3 (adaptata pentru acest model de
multicooker). Alegerea ingredientelor, modul de taiere,
proportiile retetei, selectarea programului si a timpului de
pregiire trebuie s3 corespunda recomandarilor. Crupele
cu bob mare, carnea, pestele si fructele de mare spélati-le
intotdeauna in mai multe ape pina cind aceasta ramine
curata.

MANCAREA SE ARDE

carea precedents.

deteriorat.

Castronul a fost prost spalat dupa méan-

Tnvelisul antiaderent al castronului este

Tnainte de a incepe s3 gatiti verificati dacé cas-
tronul este spalat bine, iar suprafata
antiaderentd nu are defectiuni.

Volumul total al ingredientelor este mai
mic decit cel recomandat in reteta.

Folositi o retet3 verificat3 (adaptat3 pentru acest
model de multicooker).

Aluatul a stat prea mult cu praful de copt

Nu ati cernut fdina sau ati framintat defectuos aluatul.

Folositi o retetd verificata
(adaptatd pentru acest model
de multicooker). Alegerea in-
, modul de prelu-

Au facute greseli la unerea ingredientelor.

Reteta aleas3 de dvs nu se portiveste pentru coacerea in
acest model de multicooker.

crare preventiva, proportiile
retetei trebuie s corespunda
recomandarilor.

La o serie de modele de multicooker REDMOND in programele «STEW/
CHILLI» si «SOUP» in cazul unei cantitdti insuficiente de lichid se activeazd
sistemul de protectie de supraincdlzire a aparatului. In acest caz programul
de pregditire se opreste, iar aparatul trece in regim de incdlzire automatd.

Timpul recomandat pentru pregatirea diverselor produse pe

aburi
; Timpul de
Nr. Produsul Greutate, | Cantitatea | o uye
glcant. | deaps,ml é
min
1| File de porc/vité (cubulefe 1,5 x 1,5 cm) 500 500 20/30
2| File de oaie (cubulete 1,5 x 1,5 cm) 500 500 2




3| File de pui (cubulete 1,5 x 1,5 cm) 500 500 15 20 | 130°C pregatirea budincii Prepararea  diferitelor
PILAF tipuri de pilaf (cu carne, | o d0min=2 |
180 (6 21| 135°C prajirea mancarurilor gata preparate pentru a le conferi o crusts crocants peste, came de pasdre, ore /5 min
4 | Perisoare / pirjoale buc) /450 500 10715 legume)
(3 buc) 22 | 140°C coacere -
Prepararea bulioanelor, Lomin—8
5 | Peste (fil 500 500 10 3 - -
este (file) 23 | 14s°C coacerea legumelor §i a pestelui (in staniol) soup zu‘;‘;[‘o’fﬁ;fe legume,a | 10t | o g min | * *
¢ | Creveti pentru salata (cur: 00 500 s
congelati) 24 | 150°C coacerea carnii (in staniol) S min—1ors
Prepararea terciurilor cu /1 min
7 Cartofi (cubulete 1,5 x 1,5 cm) 500 500 15 25 | 155°C coacerea aluaturilor din aluat cu drojdie PORRIDGE lapte 2s5min | o e |t - +
/5 min
8 | Morcov (cubulete 1,5 x 1,5 cm) 500 1000 35 2% | 1e0C prsirea camil de pasire : :
9 | Sfects (cubulete 1,5 x 1,5 cm) 500 1500 70 YOGURT P.’e".a;a’.ea diferitelor | g e | 10 "‘";'.“ O R
27 | 165°C prajirea steak-urilor tipuri de iaurt ore/5 min
10 | Legume (proaspat congelate) 500 500 10
28 | 170°C prajirea pestelui pane Fierberea produselor 10 min - 12 L
|1 oua 3 buc. 500 10 VACUUM ambalate in vid 250 | ore/smin |
Trebuie sd tineti cont de faptul cd recomanddrile poartd un caracter general. 29 | 175°C pregatirea nuggets
Timpul real de pregdtire poate fi diferit de valorile recomandate in ﬂmct/e de N N N Prepararea piinii_din
calitatea unui produs concret dar si de preferingele 30 | 180°C prajirea cartofilor fri BREAD fainaalbd de griusidin |, 10min=6 | |
Tabelul programelor de pregitire (setarile de fabric) foing de secara cu etapa ore/smin
Recomandari referitoare la folosirea regimurilor de temperaturé de dospire a aluatului
in programul «<MULTICOOK» o =3 = ] 00K Fierberea lequmelorsia | o .| Smin-8ore | | _ | |
3 s 32 k- g leguminoaselor /5 min
3 £ Eo 28, 3 E 5
5 =g ESY g sz 2
. E k-1 25 s g g &85 H Pregdtirea rapida a ore-
N | mde Recomandir referitoare la utilizare g g Z® E} f} s 2 =g § EXPRESS zului, a terciurilor | 15 min - - -]
- g a 3 € 8% 5 farimicioase cu apd
ueru cartea de retete) & 2 g g g 5 H 5 p:
i 23 -
135 dospirea aluatului si pregatirea otetului -~ A
Pregatireadiverselor 2 min—1 013 VII. INAINTE DE A VA ADRESA LA UN
2| 40%C pregiirea iaurturilor meniuri cu posibilitatea ' /1 min
MULTICOOK deasetatemperaturasi | 0™ | tors-15 | | T | * CENTRU SERVICE
3 45 dospire timpul de pregatire ore /5 min
N Pe ecrana
4 | s0°C fermentare Indbusirea cu abur a omin— 12 aparutun . i Indepirta -
stewan | i pestelui, a legLU- tors | 1 m/lr; I N Thesai de uze posibile ndepartarea erorii
5 | 55°C pregitirea crem brulee metor §1 a mancarurilor ore/>min eroare
complexe
6 | 60°C regatirea ceaiului verde sau a mancarurilor pentru copii ’ Deconectati aparatului de la priza electric
preg P P :::;fs’::nuf:ie‘;ﬂ,‘:’- Eroare de sistem, Este posibila | i lasati-L 3 se raceasca, Inchideti ermetic
o Srmii i zpanuiul, bucin- | 10min-38 E1-E3 | defectiunea panoului de con- | capacul. Dacé la reconectarea multicooker
7 e5°C fierb in ambals - - !
erberea carnil In ambataj vacuum BAKE 2‘[‘;’ :l‘(’:ﬁfétﬁ'g"‘afgi Somin | e/Smin | * trol sau a traductorului termic | problema persists, atunci adresati-va unui
8 | 70°C pregitirea bauturii punci tuaturilor dospite centru service.
o ; s i Pregitirea diverselor 5 min -1 or3 -
9 | 75%C pasteurizare sau pregitirea ceaiului alb fre [.?e e o Defectiune Cauza posibila Tntiturarea defectiunii
) R RICE/GRAIN Fierberea terciurilor | ™" | 1oi—4ore | T | T | 7
10 | 80°C pregiirea bauturii glintvein o ! Nu este tensiune in reteaua | Verificati tensiunea in reteaua
Arimicioase cu apa 5 min Nu se conecteazi. h cat
electricd. electricd.
. pregdtirea brinzei dulci sau a mancarurilor care necesits un timp mai -
s indelungat de preparare ::?;T{:r§;£fsézl?;|:;" intreruperi Tn alimentarea cu en- | Verificati tensiunea in reteaua
2 looc E— PASTA flerverea crenwurstlor, | gmin | 2T L0y ergie electrica. electrica.
regatirea ceaiului rosu ini si f
preg: S wrt_elllnl si altor semi- Tntre vas si element de incélzire a P .
fabricate truns un obiect striin. Tnlaturati obiectul striin.
13| 95°C pregitirea terciurilor de lapte Mincarea se | P -
Prepararea pe aburi a in— prepard prea mult |y, nstalat incorect in corpul | Amplasati vasul drept fara
14 | 100°C pregatirea bezelelor sau a dulceturilor STEAM camil, pestelui, a legu- | 20min | > " miz""’e O I I timp. oalel sub presiune, Pl | A st P
melor si altor produse
15 | 105°C pregiirea piftiei Deconectati aparatul de la reteaua
Prepararea laptelui topit, 30 min— 12 Element de incalzire contaminat. | electricé, l3sati-L s3 se ricoreasca.
16 | 1o7c sterilizare SLOW COOK acamii ingbusite acio- | 3ore | UTUTE e~ |~ Curstati elementul de incatzire
lanului, piftiei si aspiculu
17 | 115°C pregiirea siropului de zahr Prajirea camii, pestelui, )
FRY a legumelor s a meniu” | 15min | °)] 2 0% N VIIl. GARANTIE ) - o
18 | 120°C pregatirea ciolanului rilor multicomponente Pentru acest produs se ofera o garantie de 2 ani luni din momentul achizitiei.
N . Pe intreaga perioada de garantie producatorul isi asuma obligatia de a inlatura
19 | 125°C prepararea carnii indbusite prin reparatie, prin inlocuirea detaliilor sau prin inlocuirea intregului produs




oricaror defecte de fabricatie provocate de calitatea insuficienta a materialelor
sau din cauza asamblarii produsului. Garantia este valabila doar in situatia in
care data achizitiei este confirmatd de stampila magazinului si de catre
semnatura vanzatorului pe talonul de garantie in original. Prezenta garantie
este recunoscuta doar in cazul in care produsul a fost utilizat in conformitate
cu instructiunile de utilizare, nu a fost reparat, nu a fost demontat si nu a fost
deteriorat in urma unei utilizari necorespunzatoare si, de asemenea, au fost
pastrate toate componentele produsului. Prezenta garantie nu este valabild in
cazul in care produsul este uzat in mod natural si asupra materialelor con-
sumabile (filtre, becuri, suprafetele antiaderente etc).

Termenul de functionare si termenul de valabilitate al obligatiilor de garantie
ale produsului sunt calculate de la data achizi sau de la data fabricarii
produsului (in cazul in care data achizitiei nu poate fi identificata).

Data de fabricatie a produsului poate fi gasitd pe numarul de serie de pe
eticheta de identificare aflat pe corpul aparatului. Numarul de serie este alcatuit
din 13 semne. Semnul 6 si 7 indicd luna, iar semnul 8 - anul de fabricatie a
produsului.

Termenul de functionare al aparatului stabilit de catre producdtor este de 5 ani
de la data achizitiei. Termenul este valabil cu conditia ca utilizarea produsului
sa fie facuta in conformitate cu prezenta instructiune de utilizare si cu stan-
dardele tehnice aplicabile.

Ambalajul, instructiunile de utilizare si insusi aparatul trebuie utilizate in
conformitate cu programul local de prelucrare a deseurilor. Manifestati grija
si respect fatd de mediul inconjurdtor: nu aruncati astfel de aparate impreund
cu gunoiul menajer obisnuit.

Eliminarea ecologica (utilizarea echipamentelor elec-

trice si electronice).

Dispozitivele (vechi) nu trebuie aruncate impreund cu gunoiul

menajer, ele trebuie eliminate separat. Posesorii echipamentelor
e vechi sunt obligati pentru a aduce dispozitive la centrele de

receptie speciale sau organizatiilor in cauza.Astfel, ajutati pro-
gramul la prelucrarea materiilor prime valoroase, precum si curdtarea de
poluanti.

Aceasta instructie este deasemenea disponibild pe saitul www.redmond.com-
pany.

Producator: DSM Enterprise SRL, Construirea 2, N 6, Keji Road 10, Shingtan,
Shunde, Guangdong, China.



AA termék haszndlata elétt, figyelmesen olvassa el és érizze meg a kezelési

utmutatdt. A termék rendeltetésszer(i haszndlata jelentésen meghossz-
abitja a késziilék élettartamdt.

Biztonsagvédelmi szabalyok

e A gyartd nem vallal felel6sséget a készu-

lekkel kapcsolatos biztonsagi kovetelme-
nyek és Uzemeltetési szabalyok be nem
tartasabol adodo meghibasodasokert.

Az adott elektromos berendezés, haztartasi,
illetve hasonlo korulmények kozotti hasz-
nalatra ajanlott:

szallodai szobak, boltok és irodak gazdasagi
helyiségeiben, valamint mas, nem ipari célu
hasznalatra;

uduléhazakban;

szallodak és motelek szobaiban, egyéb lako-
terekben;

félpanzié tipusu apartmanokban és szallo-
dakban.

A készulék ipari vagy mas nem rendelte-
tésszer(l hasznalata, a hasznalati feltételek
megseértését jelenti. Ebben az esetben a
gyartd a lehetséges kovetkezményekért nem

vallal felelésséget.

Miel6tt a készuléket haldozatba csatlakoz-
tatna, ellendrizze, hogy a haldzati feszlltség
megegyezik —e a készllék tapfesziltségével
(lasd a muszaki jellemzéket vagy a készulék
gyari cimkejét).

Csak olyan hosszabbitét hasznaljon, amely
megfelel a készulék teljesitményi parame-
tereinek — a paraméterek eltérései rovidzar-
lathoz vagy az elektromos tapkabel kigyul-
ladasahoz vezethetnek.

Csak foldeléssel ellatott aljzatba csatlakoz-
tassa a készuléket — ez kotelezd aramutes
elleni biztonsagvédelmi kovetelmény. Ho-
szabbitd hasznalatakor, gy6z6djon meg,
hogy a hoszabbitd is el van latva foldeléssel.

@ FIGYELEM! A késziilék haszndlatakor a késziilék

felmelegszik! Legyen dvatos! Haszndlat kozben
ne érintse a készllék burkolatdt és fémfellileteit.
Haszndlat elétt, vegyen fel konyhai fogokesztydit.
GOz okozta égési sériilések elkertilése érdekében,
a fedél kinyitdsakor ne hajoljon a készLilék folé.

» Akészilek hasznalata befejeztével,valamint



a készulék tisztitasakor és athelyezésekor,
huzza ki a csatlakoz6 dugot. A csatlakozo
dugét szaraz kézzel, nem a vezetéket, hanem
a dugot fogva huzza ki.

Ne vezesse az elektromos tapkabelt ajto-
nyilasokon keresztul vagy héforrasok koze-
lében. Ugyeljen, hogy az elektromos tapka-
bel ne csavarodjon 0ssze €s ne torjon meg,
valamint ne érjen éles targyakhoz vagy bu-
tor éleihez és széleihez.

@ EMLEKEZZEN: a tdpvezeték véletlen sériilése
olyan meghibdsoddsokhoz vezethet, amelyek
nem egyeznek meg a garanciavdllaldsi felté-
telekkel. A sértilt elektromos kdbelt, kockdzatok
elkertilése érdekében, az illetékes szervizkoz-
pontban azonnal ki kell cserélni.

* Ne helyezze a készuléket puha feliletre.

Forro folyadék készulékbdl valéd kifolyasa
elkertilése érdekében, a készuléket csak sta-
bil fellileten Uzemeltesse, athelyezéséhez
hasznalja a specialis hordozofogantyut (ha
van). Uzemeltetés kdzben ne takarja le a
készuléket textiliaval vagy papirszalvetaval

— ez a készulék tulmelegedését és meghi-
basodasat idézheti elé.

Tilos a készulék kultéri hasznalata — ned-
vesseég vagy idegen targy készulékbe keru-
lése, a készulék komoly meghibasodasahoz
vezethet.

A keészulék tisztitasa el6tt, gy6z6djon meg,
hogy a készulék tapvezetéke ki van huzva
az aljzatbol és a keszulék teljesen kihult.
Szigoruan kovesse a készulék tisztitasaval
kapcsolatos utasitasokat.

&) TILOS a késziiléket vizbe meriteni vagy folyo

csapviz ald rakni!

o Akészulék csokkent fizikai, érzékszervi vagy

ertelmi képességu, illetve megfelel tapasz-
talatokkal és ismeretekkel nem rendelkez6
szemelyek altal csak akkor hasznalhatd, ha
az adott személyek megfelel6 fellgyelet
alatt lesznek, vagy megfelel6 hasznalati
utasitasokat kapnak és tisztaban lesznek a
hasznalat alatt fennall6 veszélyekkel. A ké-
szuléket 8 évesnél id6sebb gyermekek csak
akkor hasznalhatjak, ha megfeleld feltuigye-



let alatt lesznek, vagy megfelel6é hasznala-
ti utasitasokat kapnak és tisztaban lesznek
a hasznalat alatt fennallo veszélyekkel. Ne
engedje, hogy gyerekek jatékként hasznaljak
a készuléket. A keszuléket és elektromos
tapvezetéket 8 évesnél fiatalabb gyermekek
elél zarva tartsa. A 8 évesnél fiatalabb gye-
rekek a készuléket nem hasznalhatjak. A
készllék tisztitasat nem végezhetik 8 éves-
nél fiatalabb gyerekek, illetve felnétt fel-
ugyelete nélkul.

Tilos a keészlilék 6nallo javitasa vagy a szer-
kezet modositasa.Az adott készulék Gizemel-
tetése kuls6 id6zitével vagy kulon tavira-
nyitéval nem lehetséges. Minden,
karbantartassal és javitassal kapcsolatos
munkat csak az illetékes markaszerviz szak-
embere végezhet. A nem szakmailag elvég-
zett munka a készilék meghibasodasahoz
vezethet, valamint séruléseket és anyagi
karokat okozhat.

MUkodés kozben a készulék fellletei felme-
legszenek.

o Akészulék sérulésveszelyes.
* Anyomasszabalyzé szelepet, melyen keresz-

tul tavozik a g6z, szennyezddeés elkertlése
érdekében, folyamatosan ellendrizni kell.

* Ne melegitse az étel folyamatosan hosszu

idén keresztul.

Figyelem: forré géz okozta égési sértilés veszé-
lye dll fenn.



Miiszaki jellemzék

Tipu: RMC-M150E
Teljesitmény 860 W
Fesziiltség 220-240V, 50 Hz
Edény térfogat 51
Edény bevonat..... ..Anato® (Korea) tapadasgatlé keramia bevonat
Kijelzé LED-es
3D melegité an
Programok szama... 46 (16 automatikus, 30 kézi beallitast)
Gozszelep L elhetd
Hangjelzés kikapcsolasa an
Programok

1. MULTICOOK

2. STEW/CHILLI (PORKOLT/CSILI)

3. BAKE (SUTEMENY)

4. RICE/GRAIN (RIZS/GABONA)

5. PASTA (TESZTA)

6. STEAM (PAROLAS)

7. SLOW COOK (LASSU FOZES)

8. FRY (SUTES)

9. PILAF (PILAF)

10. SOUP (LEVES)

11. PORRIDGE (TEJALAPU KASA)

12. YOGURT (JOGHURT)

13. VACUUM (VAKUUM)

14. BREAD (KENYER)

15. COOK (FOZES)

16. EXPRESS
Funkcidk
Automatikus r van,24 6
Automatikus melegités eldzetes kikapcsolasa an
Etelmelegité van,24 6
Szartido késlelteté van,24 6

MASTERCHIEF" funkclo

+ id6 és homeé abalyozasa é kozben

« individualis programok dsszeallitasa és beirasa
,Hang asszisztens” funkcio an
Felszereltség
Multicokking 1db.
RB-C502 edén 1db.
Pérolékonténer 1db.
RAM-FB1 olajsiité kosar 1db.
Mérépohar 1db.
Merékanal 1db.
Lapos kanal 1db.
Merdkanal/kanal tartd 1db.
Hasznalati utasita 1db.
100 recept” szakacskonyv. 1db.
Szervizkony 1db.
Elektromos tapkabel 1db.
Edényfogé csipe 1db.

A gydrtd, a termékek fejlesztése sordn, tovdbbi értesités nélkiil fenntartja a
design vdltoztatdsi jogdt, a felszereltség, valamint a termék mdszaki
Jellemzéinek vdltoztatdsi jogdt.

RMC-M150E multicooking szerkezeti felépitése Al
1. Késziilék fedél
2. Leveheté bels6 fedél
3. Edény

4. Fedél nyitogomb

5. Vezérl6panel kijelzovel
6. Késziilék haz

7. Hordozéfogantyd

8. Levehet gézszelep

9. Lapos kanal

10. Merc6kanal

11. Mérépohar

12. Parolokonténer

13. Olajstit6 kosar

14. Merc6kanal/kanal tarto
15. Edényfogd csipesz

Vezérlopanel elemei A2

1. ,Hour/Min” (,Ora/Perc”) gomb — 6ra- és percérték kivalasztasa fézési id6
és késleltetett startid6 beallitds izemmodban; Hangjelzések (hang as-
szisztens) bekapcsolasa/kikapcsolasa

2. ,Time Delay”(,Startido késleltetés”) gomb — késleltetett startid6 lizemmod
bekapcsolasa; ,MASTERCHIEF" izemmod bekapcsolasa.

3. ,Cancel/Reheat” (,Torlés/Melegités”) gomb — melegités funkcio bekapcso-
lasa/kikapcsolasa; fozési program megszakitas; bevitt paraméterek torlése.
Taktilis szimbolummal ellatott gomb lataskorlatozott szemelyek részére.

4. ,-"gomb — 6ra- és percérték cs6 idobeallitas U sfozési
program kivalasztasa; homérséklet kivalasztasa homérséklet beallltas
izemmodban.

5. ,+"gomb — ora- és percérték novelése idbeallitas izemmodban; fozési
program kivalasztasa; homérséklet kivalasztasa hémérséklet beallitas
izemmodban.

6. ,Start/Keep Warm” (,Start / Automatikus melegités”) gomb — kivalasztott
fozési program bekapcsolasa; automatikus melegités elézetes kikapcso-
lasa.Taktilis szimbélummal ellatott gomb lataskorlatozott személyek
részére.

Jimer/t°C") gomb — f6zési id6 beallitas izemmaddba vald
atallas, fozési ido/homérséklet beallitas izemmod kivalasztasa (,MULTI-
COOK” programban).

8. ,Menu” (,Meni") gomb — automatikus f6zési program kivalasztasa.

9. Kijelzé.

Kijelz6 szerkezeti felépitése A3

Automatikus f6zési program indikator.

F6zési id6 beallitas izemmaodindikator.
Kivalasztott automatikus f6zési program indikator.
Automatikus itésés ételmelegités funkcio
Taparam indikator.

Muikodés indikator.

Hang asszisztens muikodés indikator

|d6zité értékmegjelenités izemmad indikator (id6/hémérséklet).
1d6zit6.

I. ELSO BEKAPCSOLAS ELOTT

Ovatosan vegye ki a készilléket és a tar
tartalmazo matrica kivételével, tavolitsa el az 6sszes csomagolo és reklaman-
yagot. A sorozatszam hianya a garancialis szolgaltatasok automatikus
megszlinését jelenti. Nedves torlokend6vel tordlje meg a késziilék burkolatat.
Az edényt meleg, szappanos vizzel mossa el.Alaposan szaritsa ki. Els6 hasznalat
alkalmaval idegen szagokat érezhet, ami nincs osszefiiggésben a késziilék
meghibasodasaval. Ebben az esetben Ujra tisztitsa meg a késziiléket (lasd:
»Multicooking karbantartasa”).

indikator.

N L

ﬁ Szdllitds vagy raktdrozds utdn alacsony hémérsékleten, a késziiléket haszndlat
eldtt legaldbb 2 érdn keresztiil tartsa szobahémeérsékleten.

AMULTICOOKING HASZNALATA

Hasznalat elétt

Helyezze a késziiléket merev, sima, vizszintes feliiletre Ugy,a g6zszelepbél kilépé
g6z, ne érintkezzen a tapétaval, dekorativ burkolattal, elektromos késziilékekkel
és mas targyakkal, vagy olyan anyagokkal, melyek magas nedvességtartalom
és hémérséklet kdvetkeztében megsériilhetnek.

Etelkészités elstt, gy6z6djon meg arrél, hogy a multicooking belseje és lathato
részei sériilésmentesek, nincsenek megtdrve, valamint hibaktol mentesek.
Keriilni kell idegen targy bekeriilését a fiitéelem és edény kozotti részbe.

A munkakamra also feliilete és falai
ajdnlott az edénybe eldszor berakni a hozzdvalokat és feltolteni vizzel, és csak
ezutdn helyezni az edényt a multicooking belsejébe.

Ne kapcsolja be a késziiléket edény nélkiil - a fozési program véletlen bekapc-
soldsa esetén, ez a késziilék kritikus tilmelegedését okozhatja.

Ne kapcsolja be a késziiléket iires edénnyel - a tilmelegedés kdrosithatja a
tapaddsgatld réteget.

& Tilos meghibdsodott késziilék haszndlata.

Hang asszisztens

REDMOND RMC-M150E Multicooking hang asszisztenssel van ellatva, aminek
koszonhetéen a vezérlési folyamattal kapcsolatosrészletes informaciot, médo-
sitast és a program beallitasait hang ismétli. Az adott funkcio a késziilék bekapc-
solasa utan automatikusan bekapcsol. A funkcid kikapcsolasahoz, készenléti
allapotban nyomja meg és tartsa lenyomva a ,Hour/Min” gombot. A ,Hour/Min”
gomb Ujranyomasa ismételten bekapcsolja az adott funkciot.

Fézési id6 beallitas

1. A fézési program kivalasztasat kovetéen, a ,Timer/t°C” gombot nyomva
valasza ki a fozési idébeallitas izemmodot (a kijelz6n kigyullad a “Timer”
(.-Timer”) indikator, az alapértelmezett f6zési id6 jelenik meg és a perc
indikator villogni kezd).

2. A, Hour/Min” gombot nyomva, valasza ki az éra- vagy percérték beallitast
(a kivalasztott érték villogni fog). A ,+” gombot nyomva névelje, a ,="
gombot nyomva pedig csékkentse a sziikséges id6értéket. A modositas-
felgyorsitasahoz, néhany masodpercig tartsa lenyomva a megnyomott

5 kivalasztasat kovetden (a kijelzé tovabb villog) haladjon tovabb.
Az elvégzett beallitasok térléséhez, nyomja meg a ,Cancel/Reheat” gombot,
miutan allitsa be Ujra a sziikséges programot.

ﬁ Figyelem! Az fézési id6 kez: beall/tasunal ﬁgyelembe kell venni az adon
eléirt idot és itdst. Egyes p
fOZESI id6 bekapcsoldsa a sziikséges fozési hmérséklet elértét kovetoen

kezdddik.

»Késleltetett startidé” funkcio
Az adott funkcid lehet6vé teszi azon id6 at,amikor a
tési program bekapcsol. A fézési program inditasat késleltetni lehet 5 perctél
24 6ras idotartomanyban 5 perces lépésmodositassal.
1. Afézési program kivalasztasa és beallitasa utan, nyomja meg a ,Time
Delay” gombot (a kijelzon villogni kezd a percérték).
2. A ,Hour/Min” gomb megnyomasaval valasza ki az 6ra és perc beallitas
tizemmadot (a kivalasztott érték villogni fog).A,+" gombot nyomva, novelje,
a,-" gombot nyomva pedig csokkentse az idoértéket. A modositas felgy-
orsitasahoz, néhany masodpercig tartsa lenyomva a megnyomott gombot.
3. Nyomja meg és néhany masodpercig tartsa lenyomva a ,Start / Keep
Warm“gombot. Miikodésbe Lép a startidd késleltetés funkcid (a kijelzon az
id6zité nem villog és a program inditasa ideje visszaszamlalasa kezd6dik el).
4. Azelvégzett beallitasok torléséhez, nyomja meg a Cancel/Reheat” gombot,
miutan allitsa be Ujra a sziikséges programot.

iikséges ételké




Figyelem! Nem ajdnlott a startidd késleltetés funkcid alkalmazdsa, ha a recept
gyorsan romlo termékeket tartalmaz (tojds, friss tej, his, sajt és mds).

Készétel melegen tartasi funkcié - automatikus melegités

Az automatikus melegités onmUkdddéen bekapcsol azonnal, a f6zési program
befejezte utan, és tartja a készétel homérsékletét 70-80°C fokon 24 6ran keresz-
tlil. Automatikus melegités tizemmaddban a ,Cancel/Reheat” gomb indikatora
vilagit. A kijelzon a funkcié adott ideje visszaszamlalasa lesz megjelenitve.
Sziikség esetén az automatikus melegités funkciot elézetesen ki lehet kapc-
solni, amihez nyomja meg és tartsa néhany masodpercig a ,Cancel/Reheat”
gombot lenyomva.

Az il és elozetes ki
Az automatikus melegités funkcio idébeni kikapcsolasa céljabdl, a program
inditasakor vagy mukddésekor nyomja meg és néhany masodpercig tartsa len-
yomva a ,Start / Keep Warm“gombot addig, amig a ,Cancel/Reheat” gomb in-
dikatora ki nem alszik. Az automatikus melegités funkcio djrainditasahoz nyo-
mja meg és tartsa néhany masodpercig lenyomva a ,Start / Keep Warm” gombot
(a.Cancel/Reheat” gomb indikatora vilagitani kezd).

Készétel melegitési funkcio
A REDMOND RMC-M150E multicookingot hideg ételek melegitésére is lehet
hasznalni. Ehhez:
1. Rakja az ételt az edénybe, helyezze az edényt a késziilékbe.
2. Zarja le a fedelet, csatlakoztassa a késziiléket a halézatra.
3. A ,Reheat” (,Melegités”) indikator vilagitani kezd. Az idozit6elkezdi az
é itési id6 vi amlalasat. Az étel 70-80°C lesz felmelegitve,
az adott homérsékletet 24 oran keresztiil tartani lehet. Sziikség esetén a
melegitést ki lehet kapcsolni, amihez nyomja meg és tartsa néhany ma-
sodpercig lenyomva a ,Cancel/Reheat” gombot, amig a kijelzon az adott
indikator és gomb ki nem alszik.

Energiafiiggetlen meméria

A REDMOND RMC-M150E multicooking, energiafiiggetlen memériaval ren-
delkezik, ami dramkimaradas esetén 2 éran keresztil, garantalja az 6sszes
felhasznaloi beallitasokmegdrzését (beleértve a késleltetett startidét és hang
asszisztenst is). Ha ez idon beliil az aramszolgaltatas helyre lesz allitva, a
multicooking az adott programban folytatja az ételkészitést.

MASTERCHIEF” funkcié

AREDMOND RMC-M150E Multicookingban egyediilallé ,MASTERCHIEF” funkcié
van megvalositva, amely jelentésen kibéviti a késziilék lehetéségeit. Az adott
funkcio lehetévé tesziételkészités kozben a fézési hémérséklet legfeljebb 10
-szeri modositasat (kivéve ,EXPRESS” és .YOGURT” programokat). Etelkészités
befejezte utani 3 perc folyaman, az adott hémérséklet és idébeallitasok sor-
rendjét, valamint a teljes fézési folyamatot, el lehet menteni e késziilék
memoriajaba.Igy,a ,MASTERCHIEF” funkci6 lehetévé teszi sajat, 6nallé egyedii-
Lallé hémeérsékleti paraméterekkel ellatott programok Gsszeallitasat.

Apr 6l fliggetlen idétar anyok — 1 perctél 15 ora 1 perces lépésmo-
dositassal. A késziilék 00 6ra 00 perc fézési idé beallitasakor, az elézetes
beallitasoktolfiiggéen, automatikus melegités izemmodba vagy készenléti
tizemmaodba tér at. A hémérsékleti tartomanyok modositasai — 35°C-tol 180°C,
5°C lépésmodositas lehetdségével.

A fozési id6 és hémérséklet modositasa (sajat fozési program Gsszeallitasa)

1. A,Menu”gombot nyomva, valasza ki a sziikséges f6zési programot, kivéve
a ,EXPRESS” és ,YOGURT” programokat. Nyomja meg és tartsa lenyomva
a,Start / Keep Warm” gombot. Kigyullad a ,Start / Keep Warm” és .Cancel/
Reheat” gombok indikatora. Miikddésbe Lép az adott fézési program.

2. Az automatikus melegités funkcio elézetes kikapcsolasahoz nyomja meg
és tartsa néhany masodpercig lenyomva a ,Start / Keep Warm” gombot (a
.Cancel/Reheat” gomb indikatora kialszik).,Start / Keep Warm” gomb meg-
nyomasaval az adott funkciot djra lehet inditani.

3. Afo6zési ido és homérséklet ételkészitési folyamatban torténé modosi-
tasahoz nyomja meg és hangjelzésig tartsa lenyomva a ,Time Delay”
gombot.

4. Akijelzon a fozési program befejeztéig fennmaradt idéérték jelenik meg
és fog villogni. A =" (csokkentés) vagy a ,+" (ndvelés) gombot nyomva,
modositsa az id6értéket. Percérték beallitasrol oraérték bedllitasra vald
attéréshez és forditva, nyomja meg ,Hour/Min” gombot (lasd a ,Fézési id6
beallitas” fejezetet).

5. Afozési hémérséklet modositasahoz nyomja meg a Timer/t°C” gombot. A
kijelzén a kovetkezé folyamat fozési homérséklet idéértéke jelenik meg
és fog villogni. A ,MULTICOOK” programban - a tobbi programhoz
elézetesen beallitott - az alapértelmezettenbeallitotthmérséklet - 100°C.
A =" (cs6kkentés) vagy a ,+" (ndvelés) gombot nyomva, médositsa a
hémérsékletet.

6. A modositasok elmentéséhez, 10 masodpercen keresztiil, ne nyomja a
gombokat. A fozési folyamat uj paraméterekkel folytatodik. A kijelzn a
szamok villogasa megsztinik.

7. Afézési homérséklet és id6 kovetkezdé modositasahoz, ismételje meg a
3-6 pontokban leirt muveleteket. Egy f6zési folyamatban, legfeljebb
10 - szeri modositast lehet végrehajtani.

A médositott program elmentése

On elmentheti az adott f6zési programban végzett médositasokat a késziilék
memoriajaban.A fézési program befejeztével hangjelzést hall. Abban az esetben,
ha az adott program modositva volt, a kijelzén 3 perces idé (masodpercben)
visszaszamlalas kezd6dik. Ez id6 alatt egyszerre nyomja meg és tartsa lenyo-
mvaa,+"és,-"gombokat.Ha On nem akarja elmenteni az adott mdositasokat,
nyomja meg a ,Cancel/Reheat” gombot.

Ezutan,a modositasoktol fliggéen, a késziilék automatikus lizemmaodba (vilagit
a ,Cancel/Reheat» gomb indikatora, a kijelzén a visszaszamlalas ideje jelenik
meg) vagy készenléti izemmddba tér at

A modositott programban az automatikus melegités funkcio attél fiiggéen
kapcsol be vagy kapcsol ki, hogy be volt-e vagy kivolt-e kapcsolva a fozési
folyamat végén. Abban az esetben, ha a hémérséklet a fozési folyamat utolso
részében 75°C-nal alacsonyabbra volt beallitva, a modositott program indita-
sakor az automatikus melegités ki lesz kapcsolva.

Az elmentett program hasznalata

1. A,”gombot nyomva, valasza ki a médositott automatikus programot. Az
alapértelmezetten beallitott idoérték helyett,a - - - ="szimbolum jelenik

meg.

2. On beallithatja a késleltetettstartidét.

3. Nyomja meg és tartsa lenyomva a ,Start / Keep Warm” gombot, kigyullad
a,Start / Keep Warm” és ,Cancel/Reheat” gombok indikatora. A kijelzon a
teljes f6zési id6 jelenik meg, miikodésbe Lép az elmentett f6zési program
és elkezdddik a program mukodési ideje visszaszamlalasa.

4. Az automatikus melegités kikapcsolasahoz nyomja meg és tartsa lenyo-
mva a ,Start / Keep Warm” gombot (a ,Cancel/Reheat” gomb indikatora
kialszik). A «Start / Keep Warm» gomb ismételt megnyomasaval, az adott
funkciot ujra lehet inditani.

5. Afozési folyamatban a kijelzén felvaltva a fennmaradt fozési id6 és a
kivalasztott fozési homérséklet jelenik meg. A fézési folyamat egyik sza-
kaszabol (lizemi hémérséklet) a masik szakaszba valo attérést, hangjelzés
kiséri.

Gyari beallitasokvisszaallitasa

Az egyéni program torléséhez és a modositott automatikus program gyari
beallitasaivisszaallitasahoz, a ,Menu” gombbal, valassza ki a sziikséges pro-
gramot. Ezutan, egyszerre nyomja meg és tartsa lenyomva hangjelzésig a ,Hour/
Min” és ,Time Delay” gombokat.

Az 6sszes automatikus program gyari beallitasaivisszaallitasahoz, a késziilék
készenléti allapotaban, egyszerre nyomja meg és tartsa lenyomva hangjelzésig
a ,Hour/Min” és ,Time Delay” gombokat.

A o

p ekaz ikus programok al
1. Készitse elé (mérje ki) a recept szerinti sziikséges dsszetevoket, rakja az
edénybe. Figyelje, hogy minden 6sszetevd, Beleértve folyadékot is, az

edény belsé falan talalhato szintskalan a maximalis szint alatt legyen.

2. Helyezze az edényt a késziilékbe. Gy6z6djon meg, hogy az edény szorosan
hozzéér a fitétesthez.

3. Zarja le a multicooking fedelét kattanasig. Csatlakoztassa a késziiléket a
halézatra.

4. A ,Menu” gombot nyomva, valassza ki a sziikséges f6zési programot (a
kijelzén az adott fézési program indikatora fog villogni). A meniiben valé
keresés megkonnyitése érdekében, nyomja a, =" és ,+” gombokat.

5. Afézési ido beallitasahoz, nyomja meg a ,Timer/t°C’'gombot. A kijelzén a
modosithato, alapértelmezett f6zési id6 jelenik meg.

6. Sziikség eseténallitsa be a startidé késleltetést.

7. Nyomja meg és néhany masodpercig tartsa lenyomva a,Start / Keep Warm”
gombot. Kigyullad a ,Start / Keep Warm” és ,Cancel/Reheat” gombok in-
dikatora. Miikédésbe lép a fo6zési program és elkezdédik a program
mukodési ideje visszaszamlalasa.

8. A fézési program befejeztérdl hangjelzés értesiti Ont. A tovabbiakban a
beallitasoktol fiiggéen, a késziilék automatikus melegités lizemmodba (a
kijelzén az adott program f6zési ideje visszaszamlalasa lathato) vagy
készenléti allapotba tér at. Az automatikus melegités funkciod el6zetes
kikapcsolasahoz nyomja meg és tartsa néhany masodpercig lenyomva a
»Start / Keep Warm” gombot (a ,Cancel/Reheat” gomb indikatora kialszik).
LStart / Keep Warm” gomb ismételt megnyomasaval az adott funkciot djra
lehet inditani.

9. A fozési program megszakitasahoz, a kivalasztott program torléséhez és
az automatikus melegitéskikapcsolasahoz, nyomja meg és tartsa néhany
masodpercig lenyomva a ,Cancel/Reheat” gombot.

»,MULTICOOK” program

Aprogram a felhasznalo altal elére beallitott homérséklet és id6 paraméterek-
kel torténd ételkészitésre hasznalhato. A hémérséklettartomany beallitasa
35-180°C fok 5°C fokos mddositasi skalaval. Az idobeallitas tartomanya 2 perctél
ddositasi skalaval (a 2 perct6l 1 6ras intervallumban) vagy 5
skalaval (az 1 oratél 15 oras intervallumban). Az alapértel-
mezett f6zési id6 ,MULTICOOK” programban 30 perc.

Koévesse az ,Alapveté miveletek az automatikus programok alkalmazasanal”
fejezet 1-4. pontjait. Ezutan, a fézési id6 beallitasahoz, nyomja meg a ,Timer/
t°C” gombot. A kijelzén az alapértelmezetten beallitott f6zési homérséklet
jelenik meg (100°C). A, +" és .- gombokat nyomva, allitsa be a sziikséges fézési
homérsékletet. A fézési homérséklet beallitasa utan, kovesse az ,Alapvetd
miveletek az automatikus programok alkalmazasanal” fejezet 5-9. pontjait.

Figyelem! 75°C fokndl alacsonyabb fézési hdmérséklet esetén, az automatikus
melegités funkcio alapértelmezetten ki lesz kapcsolva.A biztonsdgos haszndlat
¢ ében, 140°C fokndl, Omeérsél él, a fozési id6 nem halad-
hatja meg a 2 drdt.

.STEW/CHILLI” program

Ajanlott, porkoltekkészitésére zoldségbol, husbol, baromfibol és tenger
gylimdlcseib6l. Az alapértelmezett f6zési id6 ,STEW/CHILLI” programban 1 éra.
Lehetséges a fozési id6 kézi beallitasa 10 perctél 12 6ra tartomanyban 5
perces modositaslépéssel.

.BAKE” program

A program piskotak, rakottak, élesztds és leveles tésztabol késziilt pitékkészi-
tésére javasolt.Az alapértelmezett f6zési id6 ,BAKE” programban 50 perc. Lehet-
séges a fézési id6 kézi beallitasa 10 perct6l 8 6ra idétartomanyban 5 perces
modositasi skalaval.

Mérje ki a recept szerinti sziikséges hozzavaldkat, rakja az edénybe. Ugyeljen,
hogy a hozzavalék 1/2 szint alatt legyenek. Ezutankdvesse az ,Alapveté
miveletek az automatikus programok alkalmazasanal” fejezet 2-9. pontjait.

.RICE/GRAIN” program
A program kasak kiilonb6zé gabonafélékbol valo készitésére javasolt, valamint
koretek készitésére javasolt. Az alapértelmezett f6zési id6 «RICE/GRAIN” pro-




gramban 30 perc. Az id6beallitas tartomanya 5 perct6l 4 6ra, 1 perces modosi-
tasi skalaval (a 5 perct6l 1 oras intervallumban) vagy 5 perces modositasi
skalaval (az 1 oratol 4 6ras intervallumban).

»PASTA” program

A program tésztak, virsli, fott tojas és stb. készitésére javasolt. Az alapértelme-
zett f6zési id6 ,PASTA” programban 8 perc. Lehetséges a f6zési id6 kézi bealli-
tasa 2 perct6l 1 6ra idétartomanyban 1 perces modositasi skalaval. A program
inditasa elétt gy6z6djon meg, hogy a hangjelzés be van kapcsolva (a kijelzén
a hangjelzés indikator vilagit).

Af6zési id6 visszaszamlalasa a viz forrasa utan kezdddik. Az adott programban
a startido késleltetés funkcié nem elérhet6.

Toltsén vizet az edénybe. Ugyeljen, hogy a viz szintje alacsonyabb legyen az
edény belso feliiletén talalhato szintt6l.Kovesse az ,Alapvetd miiveletek az
automatikus programok alkalmazasanal” fejezet 2-5. pontjait majd 7. pontjat.
Amikor a viz forrni kezd, hangjelzést hall.Ovatosan nyissa ki a készilék fedelét
és eressze az edénybe a hozzavaldkat, zarja vissza a fedelet kattanasig. Nyo-
mja meg a ,Start / Keep Warm” gombot. Miikodésbe lép az adott program és
elkezdddik a fozési id6 visszaszamlalasa. Kovesse az ,Alapveté miiveletek az
automatikus programok alkalmazasanal” fejezet 8-9. pontjait

Figyelem! Egyes élelmiszerek készitésekor hab képzddik. Hab kifolydsa elk-
eriilése érdekében, a hozzdvaldk forré vizbe rakdsdt kovetd néhdny perc eltel-
tével, nyissuk ki a fedelet.

+STEAM” program
Aprogram zdldség, hal, hus, diétas és vegetarianus, gyermekételek parolasahoz
ajanlott. Alapértelmezetten a fézési id6 az ,STEAM” programban 20 perc. Lehet-
séges a fozési id6 kézi beallitasa 5 perctdl 2 6ra idétartomanyban 5 perces
modositasi skalaval. Az adott programban az ételkészités a viz forrasa utan
kezdédik
Z6ldségek és mas hozzavalok parolasanal:
+ Toltson az edénybe 600-1000 ml vizet. Helyezze a parolokonténert az
edénybe.
*  Mérje ki és készitse el a zoldségeket a receptben leirtak szerint, egyen-
letesen helyezze el a hozzavaldkat a parolékonténerben.
+ Kbdvesse az,Alapvetd muveletek az automatikus programok alkalmazasanal”
fejezet 2-9 pontjat.

,SLOW COOK” program

Ajanlott husragu, siilttej készitésére. Alapértelmezetten a fozési idé a ,SLOW
COOK” programban 3 6ra. Lehetséges a f6zési id6 kézi beallitasa 30 perctél 12
o6ra idétartomanyban 10 perces médositasi skalaval.,SLOW COOK” programban
a késleltetett startido funkcio nem elérhetd.

»FRY” program

Ajanlott hus, z6ldség, baromfi, tenger gyiimolcsei siitésére. Alapértelmezetten
a fézési id6 a ,FRY” programban 15 perc. Lehetséges a f6zési id6 kézi bealli-
tasa 5 perctél 2 6ra idétartomanyban 1 perces modositasi skalaval. Megengedett
a hozzavalok nyitott fedével torténd siitése.

Az adott programban a ,Time Delay” funkcié nem elérhetd.

,PILAF” program

A program ajanlott kiilénbozé pilafok készitésére. Alapértelmezetten a f6zési
id6 a,PILAF” programban 1 éra. Lehetséges a fozési id6 kézi beallitasa 10 perctol
2 6ra idétartomanyban 5 perces mddositasi skalaval.

,SOUP” program

Ajanlott kiilonbozé levesek, valamint kompotok és italok készitésére. Alapér-
telmezetten a f6zési id6 a ,SOUP” programban 1 ¢ra. Lehetséges a fézési id6
kézi beallitasa 10 perctdl 8 6ra id6tartomanyban 5 perces modositasi skalaval.

»PORRIDGE” program
Ajanlott tejalapu kasak készitésére. Alapértelmezetten a f6zési id6 a ,PORRIDGE”
pr 1 25 perc. Az id6beallitas tartomanya 5 perctél 4 ora, 1 perces mo-

dositasi skalaval (a 5 perctdl 1 oras intervallumban) vagy 5 perces modositasi

skalaval (az 1 oratol 4 oras intervallumban).

Ajanlott tejalapu kasak készitésére alacsony zsirtartalmu tej felhasznalasaval.

AleJ kifutasa elkeriilése, illetve megfelelé eredmény elérése érdekében, javasolt:
a felhasznalandé gabonat alaposan mossuk meg (rizs, hajdina, koles és
mas) addig, amig a viz tiszta nem lesz;

«  ételkészités el6tt kenjlik ki vajjal a multicooking edénye belsejét;

« szigorUan tartsuk be az aranyokat, a receptkonyvben leirtak szerint mérjiik
ki a sziikséges mennyiséget, csokkenteni vagy névelni a hozzavalok men-
nyiségét csak aranyosan lehet;

+ teljes tej hasznalata esetén, higitani csak 1:1 aranyban lehet.

Abban az esetben, ha az ,PORRIDGE” programbannem érte el a vart eredményt,
hasznalja az univerzalis ,MULTICOOK” programot. Az adott programban az op-
timalis f6zési homérséklet 95°C.

~YOGURT” program

A,YOGURT” program hasznalataval otthoni kori k kozt, kiilonboz6 finom
és egészséges joghurtot tud késziteni. Alapértelmezetten a f6zési idé a ,YOGURT”
programban 8 ora. Lehetséges a f6zési ido kézi beallitasa 10 perctdl 12 ora
idétartomanyban 5 perces moédositasi skalaval.,YOGURT” programban a
késleltetett startidé funkcié nem elérhet6.

Mérje ki a recept szerinti sziikséges hozzavalékat, rakja az edénybe. Ugyeljen,
hogy a hozzavaldék 1/2 szint alatt legyenek. Ezutankévesse az ,Alapvetd
miveletek az automatikus programok alkalmazasanal” fejezet 2-9. pontjait.

VACUUM” program

Ajanlott vakuum csomagolasu termékek készitésére. Alapértelmezetten a fozési
id6 az adott programban 2 6ra 30 perc. Lehetséges a fozési id6 kézi beallitasa
10 perc és 12 6ra kozétti idStartomanyban 5 perces médositaslépéssel. VACU-
UM” programban a késleltetett startidé funkcio nem elérhet6.

.BREAD” program

A program javasolt kiilonbozé fajta kenyér siitésére blzalisztbol rozsliszt
hozzaadasaval. Az alapértelmezett f6zési id6 a ,BREAD” programban 2 ¢ra (a
program mukddése elsé orajaban a késziilék a tészta kelesztését végzi, azutan
a kenyérsiitést). Lehetséges a fozési ido kézi beallitasa 10 perct6l 6 ora
idétartomanyban 5 perces modositasi skalaval.

Gyurja meg a tésztat a recept utasitasait kovetve. Helyezze a tésztat az edénybe.
Helyezze az edényt a késziilékbe. Ugyeljen, hogy a hozzavalok az edény belso
falan talalhato 1/2 jelzés alatt legyenek. Ezutan kévesse az,Alapveté miveletek
az automatikus programok alkalmazasanal” fejezet 2-9. pontjait. Ne nyissa ki a
multicooking fedelét a siitési folyamat befejeztéig.

Nem ajanlott a ,Startido késleltetés” funkcié hasznalata, mivel ez a siités
mindségére kihatassal lehet.

L,COOK” program

Ajanlott zoldségek és babfélék készitésére. Alapértelmezetten a fézési id6 a
,COOK” programban 40 perc. Lehetséges a f6zési id6 kézi beallitasa 5 perctél
8 ora idétartomanyban 5 perces modositasi skalaval.

.EXPRESS” program

Ajanlott rizs, kasak kiilonb6z6 gabonafélébdl torténd készitésére. Az adott
programban az id6beallitasés ,EXPRESS” funkcidok nem elérheték. A program
miikodési ideje 15 perc. Ezutan kovesse az ,Alapvetdé miiveletek az automatikus
programok alkalmazasanal” fejezet 1-4. Pontjait, majd 7-9 pontokat (kivéve
5, 6. pontokat).

I, KIEGESZITO LEHETOSEGEK

*  Tésztakelesztés

+ Fondii készités

«  Etelkészités fritézben
*  Taro készitése

*  Sajt készitése

* Sterilizacio

«  Paszt6rozés
«  Gyermekétel melegitése

IV. KIEGESZITO TARTOZEKOK

A REDMOND RMC-M150E kiegészitd tartozékait meg lehet vasarolni, valamint
érdeklédni lehet a REDMOND termékekkel kapcsolatos tjdonsagokrol a
WWW.MULTICOOKER.COM honlapon, vagy a hivatalos képviselék boltjaiban

V. AKESZULEK TISZTITASA ES
KARBANTARTASA

Akésziilék tisztitasa elétt, gy6z6djon meg arrél, hogy a késziilék le van csatla-
koztatva a halézatrol és teljesen kihiilt. Tisztitashoz hasznaljon puha torlékendot
és kimélé mosogatdszert. Ajanlott a késziilék ételkészités utani, azonnali tisz-
titasa.

Tilos a késziilék tisztitdsdndl durva ti: 0z vagy szivacs, valamint koptato
hatdst kémiailag agressziv hatdsti tisztitor i Tilos a késziilé)
vizbe meriteni vagy folyo csapviz ald rakni.
A késziilék els6 hasznalata el6tt, valamint a szagok eltavolitasa érdekében,
ételkészités utan ajanlott 15 percen keresztiil ,STEAM” programban egy fél
citromot f6zni.
Az edényt, a belsé aluminium fedelet és levehetd gozleereszt6 szelepet minden
fézés utan tisztitani kell. Az edényt mosogatégépben is lehet tisztitani. Az
edény tisztitasat kovetéen tordlje szarazra az edény teljes feliiletét.
Abelsé aluminium fedeél tisztitasahoz:

* Nyissa ki a multicooking fedelét, a fedél belsé feliiletén nyomja meg a
muanyag rogzitét és szerelje le a bels6 aluminium fedelet;

« Ovatosan hizza maga felé a belsé aluminium fedelet addig, amig el nem
valik a f6 fedélt6l. Torlokendével vagy szivaccsal, tisztitsa meg mindkét
fedelet, sziikség esetén, tisztitoszert hasznalva, csapviz alatt, mossa el a
levett fedelet.

Tisztitas utan, az aluminium fedelet helyezze az als6 vagatokba és illessze Gssze
a fedéllel, nyomja meg a belsé fedelet kattanasig. A belsé aluminium fedél
szorosan kell, illeszkedjen a késziilék fedeléhez.

A gozszelep tisztitasahoz:

« Ovatosan hlzza meg a gézszelepet a kiallo részénél fogva. A belsé
rogzitotforditsa el dramutato iranyaval egyiranytan iitkozésig. Szerelje le.

* Szedje szét a szelepet, dvatosan emelje ki a gumitomitést. Alaposan
mossa el foly6 csapviz alatt, majd szaritsa ki, forditott sorrendben szerelje
vissza a helyére.

A itomités def ilodad: iilése é Sben, tilos a tomitést megcsa-
varni vagy kihtzni.
Etelkészitési folyamat kozben é kor atum amely az

adott tipusnal specialis, az edény koriili mélyedésben gydlik 6ssze. A konden-
zatumot kénnyu eltavolitani térlokendd vagy konyhai papirtorlé segitségével.

VI. ETELKESZITESI JAVASLATOK

Etelkészités soran felmeriild hibak és a hibaelharitas médjai
Az alabbi fejezetben azok a jellegzetes hibak vannak feltlintetve, melyekkel a
multicookingban valo ételkészités soran talalkozhat, meg vannak hatarozva a
hibak lehetséges okai és a hibaelharitas modjai.

AZ ETEL NEM KESZULT EL TELJESEN

Ahiba lehetséges okai Hibaelharits médja
Etelkészités soran szilkség hianyaban ne nyissa
ki a készilék fedelét.

Afedelet kattanasig zarja. Gy6z6djon meg, hogy
semmi sem zavarja a fedél megfeleld lezarasat
é52 bels fedél tomitdgydirije nem deformalodott.

Elfelejtette lezarni a készilék fedelét vagy
nem légmentesen zérta le, ezért a homeér-
séklet nem volt megfelels.



Az edény és a fiitdelem nem szorosan
érintkeznek egymashoz, ezért a homér-
séklet nem volt megfeleld.

Az edényt gy kell behelyezni a készilék belse-
jébe, hogy szorosan érintkezzen a fitokoronggal.
Gy62z6dj6n meg arrl, hogy a multicooking belse-
jében nincs idegen targy. Keriilje a fiitdkorong
elszennyezodését.

Ahozzavalok nem megfelel kivalasztasa.
Az adott hozzévalok nem felelnek meg a
Kivalasztott étel készitéséhez vagy nem
a megfelel f6zési programot valasztotta.
A hozzavalok tal nagy darabokra vannak

Ajénlott, a mar ellendrizett (az adott késziilékhez
adaptalt) recept hasznalata. Csak olyan receptet
naszna'uon melynek elkészitésében meg van bi-

A hozzavalok fozés eldtt nem
voltak elékészitve vagy hibasan
voltak el6készitve (nem elégge
volt megmosva és mas).

Nem tartottak be az aranyokat,
nem helyesen valasztottak ki
az élelmiszert.

médja, az aranyok, a program és a f6zési id6
meg kell, egyezzenck, a receptben eloirt kovetelményekkel
Agabonaféléket, hist, halat és tenger gylimdlcseit minden
alkalommal alaposan meg kell mosni folys csapviz alatt.

Ajanlott, a mér ellendrizett (az adott késziilékhez adaptalt)
recept hasznalata. A hozzavalok kivalasztisa, felszeletelése

A SUTEMENY NEM EMELKEDET FEL

Atojés a cukorral nem kellsképpen lett felverve.

Ajanlott, a mar ellendrizett

AZ ETEL ODAEG

szerinti aranyok

ta ki) a fozési idq

felvagva, igy meg vannak sértve a recept
Nem helyesen allitotta be (nem szamitot-

A kivalasztott recept nem felel meg az
adott multicookingban val6 f6zéshez.

20nyost
A hozxavalok Kivalasztasa, felszeletelése mo
azaranyok,a program és a fozési ido kivalasztasa,
meg kelL egyelzenek areceptben elirt kovetel-
mények

Az edényt, fézés utan nem kell6-
képpen tisztitottak meg.

Az edény tapadasgatl6 bevonata
megsérillt.

Mieldtt f6zni kezdene, bizonyosodjék meg abban, hogy az
edény kelloképpen ki van-e mosva, valamint a tapadas-
g4tl6 bevonat nem sériilt.

Asiitéporral késziilt tészta sokaig alt.

(az adott késziilékhez
adaptalt) recept hasznala-

On nem szitalta meg a lisztet vagy nem elegendé mértékben
gylirta meg a tésztat.

ta. A hozzavalok kivalasz-
tésa, felszeletelése modja,
az arényok, a program és

Hibat kovettek el a hozzavalok dsszekeverésénél.

a fozési ido kivalasztasa,

meg kell, a
Akivalasztott recept nem felel meg az adott multicooking tipus | receptben eloirt
kovetelményekkel.

siitési paramétereinek.

A REDMOND multicookingok egyes tipusaindl a ,STEW/CHILLI" és ,SOUP”
prugramokbun ha az edenyben nincs elegendd folyadék, mikodésbe lép a

Az élelmiszer mennyisége keve-
sebb a receptben elSirtnal.

Ajanlott, a mar ellendrizett (az adott késziilékhez adaptalt)
recept hasznalata.

és elleni

ledll és automatikus melegités lizemmddba tér dt.

Parolt ételek javasolt elkészitési ideje

i rendszer. Ebben az esetben a fozési folyamat

Parolt ételek készitésénél: az edényben | Az edénybe csak a receptbe elgirt, viz mennyisé- Csdkkentse a fozési idét lensrizett, az adott - - S
til kevés viz van elegends goz képzodé- | get toltse. Ha kételkedik, ellendrizze le a viz Tul magas fézési idét allitott be. k:gmfé"k;::a daZ:(S;l‘t fecggétag:z’:a ;" rizett, a2 ado sz Termék sily, o/ Vizmennyi- | Fozési ids,
séhez. mennyiségét fozés kdzben. mennyiség ség, ml perc
. e P Sertésfilé/marhafilé
A hagyoményos siitésnél elegends kevés olaj R . Hagyomanyos siitésnél az edény aljara csak kis mennyi- 1| (15 x1,5 cm-es kockak) 500 500 20730
hasznlata az edény aljan. Stitésnél: elfelejtett olajat toltent | o, 31 5lajat tsitson tgy, hogy az olaj csak az edény aljat
seni Olajsiitésnél kovesse az adott recept utasitasait. az edénybe; 9u ofa) 9%, hogy az olaj z edeny alj i
Siitésnél: - e keverse meg vagy til késgn | \oPIe beANNoz, hogy az el egyenletesen siljon meg,az 5 le;anyl ﬁsté roctie 00 s00 2
0o eple be ° "5 X L5 em-es koc
:z ejs,"yze ‘“‘,T“ noveny! °""'“L‘°“°“ Sitésnél, ha receptben nincs meghatarozva, ne forgatta meg az adott ételt. E‘eu“f “';ﬁ;‘y‘” idgkozonkent meg kell keverni vagy mg sx )
z edényben til nagy a pératartalom. | 34516 5 késziilk fedelét. A mirelit termékeket elt forditani. Baromfi filé (1,5 x 1,5 cm-es
siités elott ki kell fagyasztani, valamint le kell 3 kockak) 500 500 15
Gnteni rola a vizet.
) ) ) Parolt ételek készitésénél: az | Tobb folyadékot taltson az edénybe. Fozési folyamat alatt, 4 | Husgombocok/fasirtok 180 (6 db) / 500 10715
Fézésnél: a leves kifutott magas savtar- | EOYeS élelmiszereket fbzés eldtt el6 kell késaite- edény paratartalma alacsony. | sziikség nélkill, ne nyissa ki a késziilék fedelét o 450 (3 db)
ot Sletmiesorel Késaitéoimal ni: meg kell mosni, dinsztelni és mas. Kovesse az
adott recept utasitasait. 5 | Hal(fle) 500 500 10
Kelesztésnél a tészta f;’i;’:k' (:If‘:s:f"xbs;‘t;eﬁsaz Tartsa be a folyadék és kemény hozzavalé kézotti meg- ¢ | Garnélarsk salatakhoz, tisztitott, 500 500 5
észiilé ¥ felel aranyokat. fott-mirelit
odatapadt a késziilék arinyok) ¥
belso fedeléhez és | Kisebb adag tésztat rakjon az edénybe. Burganya
Siésnél (atész- | elzarta a gozleeresz- ) - ) 7| @515 cmees kockk) 500 500 15
tanem silt meg | 10 szelepet. Siitésnél: sités elott, nem kente | A 16573 berakisa elétt, kenje ki az edény belsé feliilete-
teljesen): e etet tollovet variot | it vaijal vagy névényi olajjal (nem ajanlott olajat tolteni Sargarépa
i Y U2l | 27 edénybel) 8 1.5 15 c-es kockald 500 1000 35
On til nagy adag Vegye ki a siiteményt az edénybél, forditsa meg (15 x 1,5 cm-es kockak)
tésztat rakott az és siisse tovabb teljes tovabbi- PR ockéy 500 1500 I
dénybe. kban kisebb adag tésztat rak] dénybe. €kla (1,5 x 1,5 cm-es kockal
eoenoe eiban (isebb adag ieszat raidon az edenybe. AZ ELELMISZER ELVESZITETTE SZELETELES UTANI ALAKJAT
10 sldségek 500 500 10
AZ ELELMISZER TUFGTT il qakran keverte a2 ételt Hagyomanyos siltésnél az ételt csak 5-7 percenként kell 11 | Parolt tojas 3 db. 500 10
9 g megkeverni.
On Bsszetévesztette az élelmi- < Fi kell venni, hogy ezek dltaldnos javaslatok.A tdbldzatban feltiintetett
zeevesziet ! A]anlon.amar t (az adott adaptily) it bt i ‘ P
szert kivalasztasnal vagy a f6- recept fozési id6 az adott élelmiszer mindségétdl, valamint az On izlésétdl fiiggden,
2851 06 beallitasénal (iszami- mod]a az aranyok, a program és a fozési id6 kivalasztasa, Tl magas fozési idot alitote be, | CSOKentse a fozesiid6t vagy kivesse az adott készilékhez eltérhet a javasolt fozési idotol.
tasanal). Tul kisméretiek a meg kell, areceptben elirt ki adaptalt recept utasitasait.
hozzavaldk. J hémérséklet tartomanyok a,,MULTICOOK ” programban.
A SUTEMENY NEDVES LETT Hasznalati javaslatok
(it st vl coks. | AZ aUtomatikus melegités izemmod hosszan tartd haszn- ssz | Uzemi homérseklet haszodtin 2 seokiesids
Fozés utan a készétel tal soka- " P : . (hasznélja a szakacskonyvet)
g volt automtikus melogités | 2@ nem ajénlott. Abban az esetben,ha az On multicooking Nem mefelels minoséql
Gzemmodban. tipusanal elérhet6 az adott izemméd eldzetes kikapcsolasa, hozzavalot hasznalt, melynek magas | RECePt szerint valassza ki a hozzavalokat. Igyekezzen 1 35°C Tésztakelesztés, ecet készitése
On kihasznalhatja ezt a lehetdséget. o nodveesbotartatmn (Gl oLyan dlelmiszerek valaszisit, melyelnek tl reoy
"?L " a nedvesseg a,’f ma (tdlére ell6zni,vag - 2 | 40 Joghurtok készitése
. ) fnd ;’:?gliys”mgs)“ Tekben hasinalni. . -
FOZES KOZBEN AZ ETEL KIFUTT ol el i 3|45 Kenyérkovasz
I e s 4 s0°C Erjedé
Atej mindsége és tulajdonsagai a termelési helytol és ko- Igyekezzen a siiteményt az elkészités utan, azonnal fledes
Tejalapu késék készitésénél | rilményeitsl fiiggnek. Ajanlatos csak ultrapasztorozott, 2,5% Tl sokéig tartotta a kész siiteményt | kivenni a multicookingbol. Sziikség esetén a siiteményt s | ssec Méz készitése
kifitt a tej. zsirtartalmu tejet hasznalni. Szikség esetén a tejet ivévizzel a multicookingban. amulticookingban Lehet hagyni gy, hogy bekapcsolja
higitani lehet. az automatikus melegités funkcidt. 6 | 60°C Z6d tea, gyermekétel készitése
7 s Vakuum csomagolasu hus készitése




Hasznalati javaslatok

VII. MIELOTT SZERVIZKOZPONTHOZ

ssz | Uzemi homérséklet (hasznilja a szakécskanyvet) g . N 3%
&
] P g 2 2 ]
8 | 70°C Puncs keészitése £ g i 5% 5 £ %i’ FORDULNA
g 5 £ 53 g | 52 ®B%
P ] 2 ¢ | ES
9 | 75°C Pasatdrozés, fehér tea készitése g K] £ E E s 8% 5% Hibakd iizenet i
& = g8 £ 8| 28 28 od Lehetséges
. - 2 kS 2| E 2 a kijelzon
10 | 80°C Forralt bor készitése 8 2 e 5 8
8 a S
E i
11 | 8s°C Trd, valamint hosszi igényl6 étel készitése Kapcsolia le a késziiléket a hilozatrdl,
12 | %0 VBros tea keszitése . Rendszerhiba. Lehetséges varjon, amg 3 keszilek lel}egn lf!hu'"
Rizs fozése és koretek S perc—16ra E1-E3 Vezérlokartya és a hoérzékels | S20705an 24rja le a fedelet. Inditsa Ujra a
13 | 95°C Tejalapu kasak készitése 1 ot | 30 /1 perc _ P késziiléket. Abban az esetben, ha meghi-
RICE/GRAIN \kf“[‘“? E.ab.“k":fete,"!"" perc | léra—46ra/ | * * meghibasodasa basodast nem sikerit elharitani, fordul-
14 | 100°C Habcsok vagy dzsem készitése izalapy kasak keszitese 5 perc jon szervizkbzponthoz.
15 | 105°C Kocsonya készitése
" I Kiilonboz6 gabonaliszt-
16 | 110°C Sterilizacio PASTA bol késziilt tésztak fozé- | 8 | 2pec—loéra | _ | . Hiba Lehetséges ok Hiba elharitasa
17 | 115°C Cukorszirup keszitése se, virsli, ravioli és mas | perc /1 perc
P félkész termék készitése. Nem kapcsolé- | - . N
S " Ninc: halézatban. a a
18 | 120°C Csillok készitése dik be.
19 | 125°C Porkslt készitése Parolt his, hal- és z6ld- | 20 | 5 perc—2 éra T
STEAM ségételek készitése perc /5 perc A * Szabalytalan taplalkozds a | gyongiizze a fesziiltséget a haldzatban,
20 | 130°C Felfijt készitése halézatban.
21 | 135°C Készételek ropogéssa siitése Silttej hiskonzery, csi- A tanyér és melegitbelem | 1o o 57 idegen térgyat.
" 3 | 30perc-12 kozott idegen targy van.
2 | 140°C Fistolés SLOWCOOK | Lok, kocsonya, vegyes | oo | oo q0pec | Y T | T tel. készi
Kocsonya készitése P Az étel készi- -
. . T tése tal hoszu A tanyért nem egyenesen al- | Allitsa a tanyért egyenesen, ferdiilés
23 | 145°C Zoldségek és hal siltése foliaban litotta a rotyogtato fazékben. | nélkil
24 | 150°C Hus siltése foliaban Kilénbsz6 his, hal,201d- | ¢ )
FRY ség és tobbkomponensti | % Sperc=2¢6ra | _ | _ . Kapcsolja szét a késziiléket a halézatbsl,
25 | 155°C Siitemények készitése élesztos tésztabol ételek készitése /1 perc Amelegitoelem piszkos. engedje, hogy lehiiljen. Tisztitsa a
melegitéelemet.
26 | 160°C Baromfi siitése e i
Kilénbozo pilafokkeszi- | 10 perc—2
o s PILAF tése (hassal, hallal, ba- | . + - + 4 't
27 | 165°C Szeletek siitése a4l ora 6ra /5 perc
romfial zodségfelekel) ’ VIIl. GARANCIAVALLALASI
28 | 170°C Siités tésztaban . -
e I oo mamte | | | o KOTELEZETTSEGEK
uggets készitése s - RS ry SN e se hioro
99 soup vesek, zldséglevesek, | o, | g5 pere + - + Az adott termékre, a vasarlas idépontjatol szamitott 2 év j6tallas biztositott. A
30 | 180°C Hasabburgonya siitése olajban hideg levesek készitése. jotallasi i 1 a gyart6 ktelezettséget vallal minden, nem megfelels
mindségu anyag vagy szerelésbél ered6 gyartasi hibaval kapcsolatos meghiba-
PR . e W AIlA 2. 211ies 5 perc — 1 6ra sodas javitasa, alkatrészcsere vagy teljes késziilék csere utjan elharitani. A jotal-
Fézési programok dsszesité tablazata (gyari beallitasok . . FATENSA :
prog (gy ) PORRIDGE Tejalapt kisak készitése 25 . /1 Djrs N _ N la_s csgk abb_an az esetben Lép hayta_lyba, hg El vas'arlas IqejE az ergde}, ’ga’ran»
perc 0’55_ ora/ cialevélen bizonyitva van az eladasi hely bélyegzéjével és az elado alairasaval.
3 5 % perc Jelen j6tallas csak akkor ismerhetd el, ha ké a hasznalati utasita
E Em 2 H] g ER 6 altak, javitva, szétszerelve nem volt és a nem rendeltetésszer
£ 8 bE) 3 3 28 PP . h . o
5 % § .g; £ 2= Kiilénbsz6 joghurtok 8 10 perc — 12 hasEnaLatbol klfol_yolag, nen_\ysgru'lt meg, va_laml_m a készutek tartpzekaﬂ\vﬂat
g ] £8 £ - 8% E3 YOGURT Készitése 6ra | érassperc | T | ~ - egyiitt meg lett 6rizve. Jelen jotallas nem terjed ki a termék és fogy6eszkszok
& 1 59 g 2 E 3E természetes kopasara (sz(ir6k, égok, 4sgatlo bevonat, tomitogytrik, stb.).
3 = 2 g g A késziilék élettartama és a jotallas érvényessége, a termék eladasanak
x idépontjatol vagy a gyartas idépontjatol szamitodik (abban az esetben, ha az
VACUUM Vakuumcsomagolasu | 2,5 | 10perc—12 | _ _ eladas idépontja nem éllapithaté meg)
Kiilsnboz6 ételek készi- 2 perc— 1 6ra termékek fozése gra | dra/5 perc Akésziilék gyartasi idGpontjat a késziiléken talalhatd azonosité cimkén feltiin-
MULTICOOK | 1é5e fozesi id6-éshomér- | 30 /1 perc O tetett sorozatszamban lathatjuk. A sorozatszam 13 jelbél all. A 6. és 7. jel a
zzkteellbea“ms‘ feheré- | perc | 1 6757 ifcm hénapot, a 8. pedig a gyartasi évet jelentik.
99 P P S A készilék, gyartd altal meghatarozott élettartama a termék vasarlasa
BREAD Biiza és rozskenyér készi- | 2 10perc-6 | | _ N o e o e = °
Kiilénboz6 hs, hal, z61d- tése kelesztéssel éra 6ra/ 5 perc idépontjatol szamitott 5 év. Adott ]61allg$| idészak a termék rendeltetésszerl
ség porkoltek, koretek és | 1 10 perc— 12 a a jelen alati utasitas és muszaki szabvanyok kovetelményei
STEW/CHILLI | > s . P - + RPN
tébbkomponens(i ételek | 6ra 6ra/ 5 perc betartasaval érvényes.
készitése 00K Zoldségfélék és babfélék | 40 | 5 perc— 8 6ra _ N
fozése perc /5 perc A csomagoldst, haszndlati utasitdst, valamint a késziiléket, a helyi hulladék
Kuglofok, piskotak felfij- | ¢ 10 perc—8 o ) pr ! kell hasznosi ‘Klme‘ge a
BAKE tak, piték készitése élesz- perc 6ra/ 5 perc + - + EXPRESS Vizalapu kasak gyors ké- | 15 _ _ _ . nea egyiitt dobja ki az ilyen jellegii ter-
16 és leveles tésztabol szitése perc méket.




Kornyezetbarat hulladékkezelés (elektromos és ele-
ktronikus berendezések kezelése).
A hasznalt (régi) késziilékek nem dobhatok ki a haztartasi szemé-
ttel egyiitt, ezek hulladékkezelését kiilon kell elvégezni. A régi,
e hasznalt késziilékeket a tulajdonosuk specialis hulladék atvevo
helyekre kell szallitsa, illetve megfelelé szervezeteknél kell, hogy
leadja. Ezzel, On segiti az értékes alapanyagok feldolgozasaval és szennyezet
anyagok tisztitasaval kapcsolatos programot.

Az adott utasitast a www.r company honlapon is alhatja.
Gyarto: DSM Enterprise LTD. 2. sz. épilet, 6. sz. Kaji 10 Road Shingtan, Shunde,
Guangdong, Kina.




Mpedu da usnonzeame mosea ycmpolicmeo, BHUMAMENHO npoyememe
pbKOBOOCMBOMO 3a eKCNI0amayus U 20 3andazeme Kamo CnpasoyHUK.
MpasunHomo u3non3eaxe Ha ypeda we yobmHU 3HAYUMENHO CPOKA HA
He2080mo U3no/3eaHe.

Mepku 3a 6e3onacHoCT

Mpon3BOAMTENST HE HOCKM OTTOBOPHOCT 3a
LLLETU, MPUYMHEHM OT HECMa3BaHe Ha U3MUC-
KBaHMsTa 3a 6€30MacHOCT M NpaBunaTta 3a
eKcnioaTaums Ha npoayKTa.

To3Mn enekTpUYECKM ypen, e npeaHasHayeH
33 M3M0N3BaHe B OUTOBM U CXOAHM C TAX YC-
NOBUS:

B BUTOBMTE NOMELLEHMS HA MarasuHu, obucu
W Lpyrv NOA0OHM YCIIOBMS HA HEMPOMMULLNIEHA
ekcnioataums;

BbB BU/U;

B CTau Ha XOTENM, MOTENIU U APYTU SKUAMULLHK
NPOCTPAHCTBA;

B alMapTaMEeHTU U XOTEIN OTTUMNA MOTYNMAHCHUOH.

MpOMULINEHO MU BCSKO APYrO M3MO3BaHe
Ha ypeaa He no npefHa3HayeHue ce cMaTa
3a HapyLlaBaHe Ha yC/oBMATA 33 NpaBUIHA
eKcnnoaTtaums Ha usgenuneto. B To3m ciyyai

npon3BoanNTENAT HE HOCKM OTTrOBOPHOCT 34
Bb3MOXHUTE NOCNEACTBUA.

[Npeoun oa BKAKYMTE YCTPOMUCTBOTO B €fieK-
TpUyeckaTa Mpexa, npoBepeTe CbBNaga nu
HEMHOTO HarnpeXeHne C HOMUHANIHOTO Ha-
NMpexxeHne Ha 3aXpaHBaHETO Ha ypena (BX.
TEXHUYECKUTE XapaKTePUCTUKK Unu pupme-
HaTa Tabenka Ha usgenueTo).

M3non3eante yobaxuTen, KOUTO e Npeasu-
[eH 33 M3N0A3BaHaTa OT ypeaa MOLWHOCT —
HeCbOTBETCTBMETO HA MapaMeTpuTe MoXe Aa
npean3BMKaA KbCO CbeAUMHEHME U 3anasiBaHe
Ha kabena.

BkntouBaiiTe ypeaa caMo KbM 3a3EMEHM KOH-
TaKTU — TOBa € 3a4b/IKUTENIHO U3MCKBAHE 33
3alMTa OT TOKOB yaap. Korato usnonseaTte
YOb/DKUTEN, YBEPETE CE, Y€ TOM ChLLO € 3a3e-
MEH.

@ BHUMAHME! INo epeme Ha paboma npubopbm

ce Hazpsea! BHumasatime! He nunaiime kopny-
ca, yawama u Opyeume MemajaHu 4acmu no
gpeme Ha ekcnioamayusi. 3a0bHUMeNHo caa-
2alime KyxHeHCcKU pwvkasuyu npedu paboma c



ypeda. 3a da ce u3bezHe uzz2apsiHe om 2opeud-
ma napa, He ce HakaaHstime Had ypeda npu
omeapsiHe Ha Kanaka.

« (nep u3nonseaHe Ha ypeaa, No BpeMe Ha
MOYMCTBAHE U NPEMECTBAHE, U3KJ/I0YBaMTE
ypena oT KOHTaKTa. M3k/touBaiTe 3axpaH-
BaLLMs Kaben CbC CyXM pbLE, KaTo ro AbPKu-
Te 3a LWeEncena, a He 3a WHypa.

e He u3ternsante 3axpaHBawms kaben npes
Kacu Ha BpaTu uam 61130 40 U3TOYHMLM Ha
TonAmHa. BHMMaBawnTe kabenbT Aa He ce yCyk-
Ba M [a He Ce nperbBa, KakKTo M Aa He ce
LOKOCBA A0 OCTPU NpeaMeTu, binu 1 pbbose
Ha mebenu.

@ [NTOMHETE: lNospedama Ha 3axpaHseawius kaben
Moxe da dogede 00 nospedu, KOUMO HE CbOm-
gemcmesam Ha yca08usima Ha 2apaHyusma. Ako
3axpaHeaw,usim kabesn e nospedeH uju e Heoob-
Xo0umo da bvde cmeHeH, 00bpHeme ce KbM cne-
yuaaucmu om cepsu3HUsi UeHmbup, 3a 0a uzbee-
Heme 8b3MOMHUS PUCK.

e Hukora He nocraBauTe ypena BbpXy Meka
MOBBLPXHOCT. 3a Aa ce n3berHe pasnmMBaHeTo

Ha ropeLuy TeYHOCTH, ypeabT 3a NPUroTBSIHE
Ha XpaHa TpsbBa Aa Ce CNOXM BbpXY YCTOM-
4yMBa MOBBPXHOCT, @ NpU NpeHacsHe aa ce
M3MON3BaT CreunanHuTe APbXKK (ako UMa
TakuBa). He ro nokpuBamnTe C TbKaH uiu xap-
TUeHa candeTka no BpeMe Ha paboTta — ToBa
MOXe [a foBeae A0 nperpsisaHe 1 nospeaa
Ha YCTPOMCTBOTO.

3abpaHeHo e M3non3BaHe Ha ypeaa Ha oOT-
KpWUTO — NOMNaAaHEeTo Ha BAara Uamn CTpaHny-
HW NpeaMeTn B KOpryca Ha YCTPOWCTBOTO
MOXe [a foBefe [0 noBpenaTa Wiau cyyn-
BaHETO My.

I'Ipe,qm [a 3aMno4vyHETE Oa No4YnCTBaTe ypeaa,
YBEPETE CE, 4e € U3K/NKYEH OT enekTpmnye-
CKaTa MpeéxXa M € Hanb/IHO U3CTUHAI. Cnas-
BauTe CTpOro MHCTpyKUunnTE 3a NOYNCTBAHE

Ha ypeaa.

@ 3ABPAHEHO E nomansHemo Ha kopnyca Ha

ypeda 8v8 8004 UJIU NOCMABSHEMO MY NOO 80-
oHa cmpys!

« To3u ypen MOxe [ia ce M3Mon3Ba OoT Xopa C

CDI/BVI‘-IECKM, CETUBHU NN YMCTBEHU OTKNO-



HeHus, unm 6e3 HeobXoaAMMUS ONUT U 3HAHUS,
CaMO aKO CbLUMTe Ce HaMMpaT Nog, KOHTPOn
MU Ca NOSTYYUSIU MHCTPYKLMM OTHOCHO 6e3-
OMaCHOTO M3MO3BaHe Ha ypena v Cu aaeat
SICHa CMETKa 3a Bb3MOXHMTE OMACHOCTU. Ype-
AT MOXeE [a Ce U3N03Ba OT AeLa Ha Bb3pacT
8 1 noBeye roamMHKU, ako ce HaMmMpart nog,
KOHTPOJI, aKO Ca BUAM UHCTPYKTUPAHU OT-
HOCHO 6e30MacHOTO M3Nos3BaHe Ha ypeaa
n ako pobpe pazbupaT KakBM Ca Bb3MOXKHMU-
Te onacHoctu. [euarta Tpsbsa aa ce Habnto-
[aBaT, 32 Aa He ce AOoMyCHe Aa CU UrpasT C
ypena. [lpbxTte ypena v 3axpaHBalLms My
Kaben Ha MACTO, HeQOCTbNHO 33 Aeua noa 8
rogmHu. He e paspelueHo n3non3BaHeTo Ha
ypena oOT Aela Ha Bb3pacT nof 8 roauHu.
MNouncreaHeTo 1 06CNyKBaHETO Ha ypeaa He
TpsibBa Aa ce M3BbpLUBA OT AeLa Ha Bb3pacT
noa 8 roguHu u 6e3 HabnaeHWe Ha Bb3-
pacTeH.

3abpaHeH e CaMOoCTOATENHUAT PEMOHT Ha
ypena unu npaBeHe Ha NPOMEHU B KOHCTPYK-
umsaTta my. To3u ypen He e npefHa3HayeH 3a

M3MON3BaHe C MOMOLLTA HA BbHLIEH TanMep
WU OTAENHA CUCTEMA 33 AUCTAHLUMOHHO Y-
paBneHue. PeMOHTLT Ha ypeaa TpsibBa fa ce
M3BbPLUBA CaMO OT CNEeLMANUCT OT OTOPU3U-
paH cepBU3eH LeHTbp. HenpodecnoHanHo
M3BbpLIEHA NOAAPBXKKA UM PEMOHT MOrat
[la [oBenaT Ao NoBpeaa Ha ypena, TpaBMu U
noBpena Ha UMYLLECTBO.

o BpeMe Ha paboTa Ha ypeaa NMOBbPXHO-
CTUTE MOraT MHOIO Aa Ce HarpsBar.

YpeasT Kpre onacHOCT OT TPaBMMU.
KnanaHute 3a perynupaHe Ha HangraHero,
OT KOWUTO CTaBa U3MNyCKaHETO Ha napara, Tpsi6-
Ba [la Ce NpoBepsaBaT peAOBHO 33 3aMyLBa-
HUA.

He noarpsBanTte xpaHata B NpoOAb/KeHUE
Ha MHOrO BpeMme.

BHUMaHue: 8b3MOX(HO e U32apsiHe om 20peua-
ma napa.



TexHuueckn XapaKTepucTuku

Mogpen. RMC-M150E
MouwHocr. 860 W
Hanpesxe 220-240V, 50 Hz
Obem Ha vawara S5n
MokpuTie Ha YawarTa.... ..He3anensalo kepamnyHo Anato® (Kopes)
[Lucnneit cgeToaMoneH
3D-HarpsBaHe na

Bpoit Ha nporpamue......
KnanaH 3a u3nyckaHe Ha napa
M3KniouBake Ha 3ByKOBMA CHTHaN, na

6 (16 aBTOMaTMuHK, 30 3a pbYHO perynupaHe)

Mporpamu

MULTICOOK

STEW/CHILLI (3ALYLWABAHE/4MIIN)
BAKE (TEYVBA)

RICE/GRAIN (OPV3 / 3bPHEHU XPAHW)
PASTA (MAKAPOHV)

STEAM (MAPA)

SLOW COOK (BABHO MOTBEHE)

FRY (MTbPXEHE)

PILAF (MUIIA®)

10. SOUP (CYNA)

11. PORRIDGE (MJIEYHA KALLA)

12. YOGURT (MOTYPT)

13. VACUUM (BAKYYM)

14. BREAD (X/191)

15. COOK (BAPEHE)

16. EXPRESS

DyHKuMn
ABTOMaTUYHO NOArpsBaHe,
MpeagapuTenHo U3klOUBaHe Ha aBTOMATUYHOTO NOATPABAHE....
3aTonnsHe Ha scTUaTa
OTnoxeH cTapr.
®yHKuma ,MASTERCHIEF*":

*  perynupaHe Ha BpeMeTo 1 TeMnepaTypaTa no Bpeme Ha NpUroTBsHeTo

*  CbCTaBfiHE M 3aNUCBaHE Ha MHAMBUAYANHM NPOrpaMu
®yHKUMS "ThacoB NOMOLLHMK'. na

WONOUTA NN

na, 10 24 u.

it)
Aa, 10 24 4.
Aa, 10 24 4.

Komnnekr
MHorodyHKuMoHaneH ypep 3a 6aBHO roTeeHe. . 3
Yawa RB-C502 16p.
KoHTeiiHep 3a NpuUroTBsiHe Ha ACTUs Ha napa
Kowhwnua RAM-FB1 3a abnboko nbpxeHe..
MepwuTtenHa yawa
Yepnak
Mnocka nwxkuua
[Nbpxay 3a yepn. \ata
PBLKOBOACTBO 3a eKcr
Khura 100 peuentu”
CepBM3HA KHUXKA
kaben
LLnMnum 3a M3BaxaaHe Ha yawara 16p.

[pou3ssodumensm uma npago 0a npasu nNpoMexu 8 OU3aliHa, KOMNEKMysaHemo
use Kume muKku Ha 8 npoueca Ha
YCBBbPUIEHCMBAHE Ha Np cu, 6e3 da

30 me3u u3MeHeHus.

YcTpoiicTBO Ha ypeaa 3a 6aBHo roteeHe RMC-M150E /AL
1. Kanak Ha ypena
2. TopsmxeH BbTpelleH Kanak

Yawa

ByToH 3a OTBapsHe Ha kanaka

MaHen 3a ynpaenenue c aucnnei

Kopnyc

[pbxka 33 NpeHacsHe

MoagmxeH Knana 3a UsnyckaHe Ha napa
Mnocka nbxuua

10. Yepnak

11. Meputenna Yawa

12. KoHTeiHep 3a NpuroTesiHe Ha ACTMA Ha napa
13. KowHuua 3a Abn6oKo nbpxeHe

14. [lbpxay 3a yepnaka v nbxuuara

15. lWunum 3a u3BaxAaaHe Ha yawara

0@ NG

EneMeHTM Ha naHena 3a ynpasnenue A2

1. ByroH ,Hour/Min® (Yac/MuH") — n36op Ha yacoseTe UNN MUHYTUTE B
pexuMuTe 3a 3aaaBaHe Ha BPEMETO 3a MPUTOTBSIHE U OTNOXEH CTapr,
BK/I0YBAHE/W3K/IOYBAHE Ha 3BYKOBUTE CUTHANM (Ha racoBms NOMOLLHMK).

2. byton Time Delay” (,0TnoxeH cTapT”) — BKNl0YBaHE Ha pex1Ma 3a 3aaaBaHe
Ha BPEMETO 33 OT/IOKEH CTapT, BK/OYBaHe Ha pexuma ,MASTERCHIEF"

3. bytoH Cancel/Reheat” (,OTMaHa/MoarpasaHe”) — BKNKOYBaHE/M3KNIOYBaHE
Ha QYHKUMATA NOArPABaHe, NpekbCBaHe Ha pabotata Ha nporpamara 3a
NPUrOTBSIHE, HYIMPAHE Ha HaNpaBeHUTe HACTPONKM. byTOHBT e cHabaeH ¢
TaKTUNEH CMMBON 33 XOpa C HaManeHo 3peHue.

4. byToH ,~" — HaMansBaHe Ha CTOMHOCTTAa Ha YaCOBETE WU MUHYTUTE B
pexuMuTe 3a 3aaBaHe Ha BpeMeTo, U360p Ha aBToMaTuiHa nporpama 3a
nNpuUroTBsiHe, HamansBaHe Ha TemnepaTypaTa B pexuMa 3a u3bop Ha
Temneparypa.

5. ByTOH ,+" — yBenuuaBaHe Ha CTOWHOCTTA Ha YacoBETE UMW MUHYTUTE B
peXxuMuTe 3a 3aaBaHe Ha BpeMeTo, U360p Ha aBToMaTuiHa Nporpama 3a
NpuroTesHe, yBeAUYaBaHe Ha TemnepaTypata B pexuma 3a usbop Ha
Temneparypa.

6. bytoH ,Start / Keep Warm® (,Crapt / ABTOMaTMYHO noarpssaHe”) —
BK/NIOYBaHE Ha u3BpaHaTa MporpamMa 3a NPUroTBAHe, NPeaBapUTENHO
M3KNI0YBAHE Ha aBTOMATUYHOTO NOArPsiBaHe. BYTOHLT e CHab/eH ¢ TakTuneH
CMMBON 3 XOpa C HAMAneHo 3peHue.

7. Bytou Timer/t°C* (,Taitmep/t°C") — npexoa B pexum 3a 3agaBaHe Ha
BPEMETO 33 MPUrOTBSIHE, M360P HA PEXNM 3a 3ajasaHe Ha BpemeTo/
TeMmnepaTtypara Ha npuroTesHe (8 nporpamarta ,MULTICOOK?").

8. byToH ,Menu” (,MeHi0") — n360p Ha aBTOMaTUYHa NPOrpaMa 3a NpUroTesiHe

9. Aucnneii.

YcTpoiicTBo Ha aucnnes A3

MHaunkaTop 3a npoTUYaHeTo Ha Nporpamata 3a NpUroTesHe

MHaunkaTop 3a pexxuMa 3a 3afaBaHe Ha BPEMETO 3a NpUroTesHe
WMHaunkaTop 3a n3bpaHaTa aBTOMaTM4Ha Nporpama 3a NpuroTesHe
MHavkaTop 3a paboTaTa Ha QyHKUMATA 33 aBTOMATUYHO MOATpsBaHe U
3aTONNSAHE Ha ACTUATa

WMHaunkaTop 3a 3axpaHBaHeTo

MHaunkatop 3a pabota

WuaukaTop 3a paboTa Ha rnacoBms NOMOLLHUK

WuaukaTop 3a pexuma 3a nokasaHusTa Ha TaliMepa (Bpeme/TemMneparypa)
Taiimep

I. MPEOV MbPBATA YITOTPEBA

P , MaXHeTe BCUYKM ONaKOBBYHN MaTep

AW

0w N n

Cned mpanci unu ¢ npu HUCKU mpsbea
da ocmasume ypeda npu cmaiiHa memnepamypa He no-maako om 2 yaca,
npedu da 20 eko4UMe.

[l. EKCMNOATAUMNA HA
MHOTO®YHKUWMOHATHNA YPEL 3A
BABHO N'OTBEHE

Mpeayn nbpBOTO NycKaHe
MocraseTe ypena Ha TBbpAa PaBHa XOPU30OHTaHA NOBLPXHOCT MO TakbB HauMH,
4e WM3/M3alWaTa OT KNanaHa napa Aa He Nonaja BbPXY TaneTu, AeKOPaTUBHM
NOKPUTUS, @NEKTPOHHM YPeau 1 APYrv NpeAMeTH UAK MaTepuany, KoUTo Morat
Aia ce NOBPeAAT OT MOBUWEHATa BNaXHOCT M TeMnepaTypa.
Mpeau Aa 3anouHeTe pa6oTa ¢ ypeaa, ysepeTe ce, Ye BbHWHMTE U BbTPelHuTe
MY BUAMMM HaCTU HAMAT NPU3HALM HA NOBPeAa, HanyKBaHe U Apyru AedekTu.
Mexpy yaluaTa 1 ILHOTO Ha HarpeBaTenHata kamepa He Tps6Ba a MMa CTPaHMUHM
npeaMeTH.
3a da ce usbezHe 3amMbpcasaHemo Ha GbHOMO U cmeHume Ha pabomHama
Kamepa Ha ypeda, ce npenops4ea Nbpeo 0a ce COKam cscmaskume u 60dama
8 yawama u edea c1ed moea ms 0a ce NOCMAsU 6 Kopnyca Ha ypeda.
He sxnioysatime ypeda 6e3 nocmaseHa 8smpe 4awia - npu Cy4atiHo 8KI0Y8aHe
Ha Npozpama 3a npuzomesHe moea uje 0osede 00 KPUMUYHO NPe2PABAHE Ha
ypeda.
He skniousaiime ypeda c npasHa yawa - npezpssaHemo Ha 4auwiama Moxe 0a
dosede 00 nospeda Ha He3aNeN8aw[omo nokpumue.
& 3abpaHero e u3noa38aHemo Ha ypeoa, ako ca Haauue HAKaKeu degexmu.
[nacoB NOMOLWHUK
MHorodyHKuMoHanHMAT ypen 3a 6asHo roteeHe REDMOND RMC-M150E e
CHab/ieH ¢ GyHKUMATA ,[MACcoB NOMOLWHWK', 6NarofapeHme Ha KOSTO NPOLIECHT Ha
YNIpaB/ieH1e Ha ypeaa e Hamb/HO 03BYYeH W Ce CbMPOBOXAA C NoapoGHa
MHDOPMALMS 33 HANPABEHUTE U3MEHEHMS 1 TEKYLIMTE HACTPOVKY Ha NPOrpamara.
DyHKUMATA Ce aKTMBMPa aBTOMaTMYHO CNefl BK/IOYBaHe Ha ypena. 3a aa s
M3KI0UMTE, HAaTUCHETE W 3aApbxTe 6yToHa ,Hour/Min” B pexuM Ha roToBHOCT.
MOBTOPHOTO HaTUCKaHe U 3afbpkaHe Ha GyToHa ,Hour/Min" oTHOBO BKntOuBa
nafeHata QyHKUms.
Hacrpoiika Ha BpeMeTo 3a NpuroTesiHe

1. Cnenwu3bopa Ha nporpamarta 3a npuroTesiHe, u3bepeTe pexmM 3a 3agasae
Ha BPEMETO 3a NPUroTBSIHE C HaTUCKaHe Ha ByToHa  Timer/t°C” (Ha aucnnes
cBetBa uHaukatopwt Timer" (,.Taiimep®), cBeTBa 3aAafeHoOTo no-
noapasGupake Bpeme 3a NPUroTBSIHE, a MHAMKATOPLT 33 MUHYTUTE 3aN0yBa
na mura).

2. CHaTuckaHe Ha 6yToHa ,Hour/Min” u3bepete 3afaBaHe Ha YacoBeTe Mnu
MUHYTMTE (M36paHOTO 3Hauenue mura). C HaTMCKaHe Ha ByToHa ,+°
yBeNMYaBaliTe, a C HaTUCKaHe Ha GyToHa ,~" HaMansBaiTe CTOHHOCTTa Ha
BpeMeTo. 3a n0-6bp3a NPOMAHA Ha CTOAHOCTTA, 33APbXTe BYTOHA HaTUCHAT
3a HAKOJIKO CeKYHAM.

3. Cnep kaTo Gbjie 331aA€HO BPEMETO 3a NPUTOTBSIHE (AMCMEST NPOAb/IKABA
Na Mura), MMHeTe KbM CNeBaliata CTbrka. 3a OTMsHa Ha HanpaseHuTe
HaCTPOiKK HAaTMCHETe W 3aapbxTe GyToHa ,Cancel/Reheat’, cnen koeto
0OTHOBO BbBE/ETE USNIATa NPOrPaMa 3a NPUroTBSHE.

BHUMAHWE! lNpu pvyHo 3a0asaHe Ha spemMemo 3a npu2omesHe omyumaime

1 peKnaMHuTe CTUKEPU C M3K/IOYeHHe Ha CTUKEPa CbC CepuitHma HoMep. /luncata
Ha CepueH HoMep BbPXY M3AENMeTO aBTOMATUUHO BM NIWWABA OT NPaBOTO Ha
rapaHuUMOHHO 06CaYXBaHe. M3GbpuieTe Kopryca Ha ypeaa C BaxHa Kbpna.
M3MuiiTe yawara c Tonna canyHeHa soaa. U3cywere nobpe. Mpu nbpsara ynotpeba
MOXe Aa ce MOoABM MUPM3Ma, KOETO He @ Pe3ynTaT OT HenpasuaHaTa paboTa Ha
ypena. B To3u cnyuait noumctete ypena (Bx. Mloaapwxka Ha ypeaa®).

om epeme u Ha 3a0aeate, om

pozp. 3a [Ipu Hakou npozp Ha epememo

3a npuzomesiHe 3an04ea caed kKamo ypedbm docmuzkHe 3adadeHama pabomHa
memnepamypa.

DyHKums ,,0TNOXKEH cTapT”
myHKLMﬂTa 3a OTnaraHe Ha CTapTta AaBa Bb3MOXHOCT Aa Ce 3afafe UHTepBanbT
OT BpeMe, C/lefl KOeTO e ce akTueupa usbpaHaTa nporpama 3a NpuroTesiHe.



CTapTMpaHETo Ha NPOrpaMaTa Moxe Aa Gb/e OTNOXEHO B AMaNa3oHa ot 5 MUHYTH
110 24 yaca CbC CTbNKa Ha PerynupaHe oT 5 MUHYTH.
Cnen n360pa 1 HacTpolikaTa Ha NporpaMara 3a NPUroTBSHe HaTUCHETe
6yToHa ,Time Delay “(Ha AMcnnes M1ra CTOMHOCTTa Ha MUHYTUTE).

2. CHatuckaHe Ha 6yToHa ,Hour/Min® usbepeTe 3anasaHe Ha yacoseTe uau
MUHYTUTE (M36paHOTO 3HaueHue mura). C HaTUCKaHe Ha ByToHa ,+"
yBenMYaBaiite, a ¢ HaTMCKaHe Ha byToHa ,-" HamansigaiiTe CTOMHOCTTa Ha
BpeMeTo. 3a no-6bp3a NPOMAHA Ha CTONHOCTTA, 33APbXTe BYTOHa HaTUCHAT
33 HAIKOMIKO CEKYHAM.

3. HatucHeTe W 3aApbXTe 3a HAKONKO CeKyHam ByToHa ,Start / Keep Warm®.
AkTuBMpa ce dyHKUMATA 3a OTNaraHe Ha CTapTa (TaiiMepbT npectasa Aa
MWra, Ha Ancnnes ce u306passiBa 0GPATHOTO OTYMTAaHE Ha BPEMETO A0
HaYanoTo Ha CTapTa Ha M3BpaHaTa NporpamMa 3a NPUroTBsIHE).

4. 3a 0TMfHA Ha HanpaBeHWTe HACTPOMKM HATUCHETEe M 3aApbxTe ByTOoHa
JCancel/Reheat", cnea koeto OTHOBO BbBEAETE usnata mporpama 3a
npuroTesiHe.

A BHUMAHME! He ce npenop: Ha 3a

Ha CMapma, ako 8 CbCMAsa Ha ACMUEMO ce U3N0A38am Gbp30pa3eaniuy ce

npodykmu (aua, NPACHO MAISIKO, MECO, CUPEHe U M.H.).

QyHKI.lMSI 3a noAaAbpXaHe Ha TeMnepaTtypaTa Ha rotosute
ACTUA - aBTOMATMYHO NoarpasaHe
Bkntousa ce ABTOMATUYHO, CNea NPUKKYBAHE HA NpOrpamarta 3a NpuroTesiHe, u
MOe Aa NoAAbpXa TeMnepaTypaTta Ha roToBOTO SCTUE B rpaHuumTe Ha 70-80°C
B NpoAb/MKEeHMEe Ha 24 vaca. EAHOBDGMEHNO CBETU UHAUKATOPDBT Ha GyTDHa
.Cancel/Reheat’, a Ha aucnnes ce u306pa3sasa NpsKo OTYUTAHE HA BPEMETO HA
pabora B naneHns pexxum. Mpu HeobXoAUMOCT aBTOMaTUUHOTO NOArpABaHe MOXe
13 Gbae M3KNIOYEHO C HATUCKaHE W 3aaibPXaHe 3a HAKOKO CeKyHan Ha ByToHa
.Cancel/Reheat".

Ha noarpssaxe
3a npeBapuTeNHO M3K/I0YBaHE Ha (yHKUMATA 33 aBTOMATUYHO NOATPsABaHE NO
BpeMe Ha CTapTMpaHe Wau paboTa Ha Nporpamata, HaTUCHETe W 3aipbXTe 3a
HAKONKO cekyHan ByToHa ,Start / Keep Warm', Bokato He U3racHe MHAMKATOpbT
Ha 6yToHa ,Cancel/Reheat". 3a @ BKNOUUTE OTHOBO aBTOMATUYHOTO MOArpsBaHe,
HaTUCHETe OTHOBO M 3aapbXTe ByToHa ,Start / Keep Warm* (cBeTBa nHamMkatopst
Ha byToHa ,Cancel/Reheat”).
QyHKI.leI 3a 3aTonsifiHe Ha acTuaTa
MHorodyHKUMOHANHUAT ypen 3a 6aBHo roteeHe REDMOND RMC-M150E moxe
Na ce U3N0N13Ba 3a 3aTONNAHE Ha CTyaeHM ACTUs. 3a uenTa:

MpeMmecTeTe roTOBOTO SICTME B YawWaTa 1 5i CIOKeTe B ypeaa.

2. 3atBopeTe Kanaka, BKIKOYeTe ype/a KbM eeKTpUyeckara Mpexa.

3. HaTucHeTe W 3aApbXTe 3a HAKOMKO cekyHau bytoHa ,Cancel/Reheat” o
npo3ByyaBaHe Ha 3BYKOB curHan. Ha aucnnes ceetsa unamkatopst ,Reheat”
(.MoarpsiBaHe") u MHAMKATOPLT Ha ByToHa. TailMepbT 3ano4sa NpsiKo
oTuMTaHe Ha BpeMeTo 3a 3atonnsHe. SictueTo ce 3atonns ao 70-80°C. Tasu
TemnepaTypa MoXe Aa Ce MoAAbpXa B NPoAb/KeHUe Ha 24 vaca. Mpu
HEeoBXOAMMOCT 3aTONNSHETO MOXE Aa Bble M3KIIOYEHO C HATUCKAHE
3aAbpXaHe 33 HAKONKO CeKyHau Ha bytoHa ,Cancel/Reheat’, nokato He
M3racHaT CbOTBETHUTE MHAMKATOPM Ha Aucnnes u GyToHa.

EHeproHesaBucuma namer

MHorodyHKUMOHaNHUST ypes 3a 6aBHo rorBeHe REDMOND RMC-M150E uma
€HEproHe3aB1CMMa NameT, KOeTO rapaHTUpa 3anasBaHe Ha BCUYKM HACTPOAKM
Ha NoOTpeBuTENs (BKNIOUMTENHO HACTPOMKMTE 33 OTNOXEH CTApT U 3a MNaCoBMS
NOMOWHWK) B NPOAB/KEHNE HA 2 Yaca NPy HeNpeaBUAEHO U3KNKUBAHE HA
@NeKTPUYeCTBOTO. AKO 33 TOBa BPEME 3aXpaHBaHeTo Gbjie Bb30GHOBEHO, ypeasT
we NpoabMKK A3 PaBoTy B 3aAafEHNs PEXNAM.

®yHKums ,MASTERCHIEF*:
B ypena REDMOND RMC-M150E e peanusupaHa yHukanHata ¢yHkuus ,MAS-
TERCHIEF", KOSITO 3Ha4UTENHO pasWwmpsiBa OCHOBHMUSI HABOP OT Bb3MOXHOCTU Ha

YCTpoiicTBOTO. DYHKUMATA N03BONABA A Ce MPOMEHS TeMnepaTypata 1 BpeMeTo
3a npuroTesiHe A0 10 MbTM HEMOCPEACTBEHO B MPOLECA Ha M3MbAHEHUE Ha
nporpamarta (ocseH nporpamute ,EXPRESS” u ,YOGURT"). B npoabmxetue Ha 3
MUHYTU CeA MPUKNIOYBAHE HA MPUTOTBSIHETO MOXEe Aa Ce 3anasu
N0CNeA0BaTeNHOCTTA Ha 33laieHUTe HACTPOMKY 3a TeMnepaTypata U BpeMeTo
¥ [a Ce 3anuwe UenuaT XOA Ha NPUrOTBSIHETO B NaMeTTa Ha ypeaa. Mo Takbs
HaunH dyHKumata ,MASTERCHIEF" npeaoctas Bb3MOXHOCT 3a CbCTaBsiHE Ha
COBCTBEHM NPOTPaMK C YHUKANEH TeMNepaTypeH PexumM.

[lana3soHsT 3a NpoMsHa Ha BpEMeTo 3a npuroTesiHe e oT 1 MuHyTa fo 15 yaca
CbC CTBIKA Ha NPOM$IHA OT 1 MUHYTa He3aBUCHMO OT Nporpamara. Mpu 3aaasakxe
Ha BpeMe 3a npuroteaHe 00 yaca 00 MUHYTH, B 3aBMCMMOCT OT HanpaBeHuTe
npe/ay TOBa HAaCTPOVKK, YPEABT lile MUHE B PEXUM Ha aBTOMATUYHO NOATPSIBaHE
WM B PEXUM Ha FOTOBHOCT. [IMana3oHLT 3a NPOMAHa Ha TemnepaTypata e ot 35
10 180°C cbe cTbNKa Ha npomsHa o1 5°C.

MNp Ha
co6cTBeHa nporpama)

1. C HatuckaHe Ha 6yToHa ,Menu" u3beperte KosTo U Aa e nporpama 3a
NpUroTBsiHe, C MU3Ko4YeHne Ha nporpamute ,EXPRESS® u YOGURT"
HaTucHete 1 3aapbxTe 6yToHa ,Start / Keep Warm®. CeeTsaT uHamMkaTopute
Ha byTonuTe ,Start / Keep Warm®u ,Cancel/Reheat". LLle 3anoute usnbaHenue
Ha nporpamara 3a npuroTesiHe.

2. 3a[a ce M3K/I04M NPEABAPUTENHO DYHKLMSTA 33 aBTOMATUUYHO MOArPABaHE,
HaTUCHeTe 1 3aApbXTe ByToHa ,Start / Keep Warm® (HauKaTopbT Ha GyToHa
,Cancel/Reheat" usracea). C NoBTOpPHO HaTUcKaHe Ha ByToHa ,Start / Keep
Warm® 1asu dyHKUMS MOXE Aa Ce BK/0UYM OTHOBO.

3. 3a npoMsHa Ha BPeMeTo 3a MPUroTBsHE U TeMnepaTypaTa B npoueca Ha
paboTa, HaTUCHeTe U 3aapbxTe GyToHa ,Time Delay” Ao u3naBaHeTo Ha
3BYKOB CUrHan.

4. Ha pucnnes ce nosssiBa v 3anoyBa Aa MUra CTOMHOCTTa Ha BpeMeTo,
0CTaHano Ao Kpas Ha npoueca Ha npuroTesHe. C HaTUCKaHe Ha GyToHa
,~“(HamansiBaHe) um ,+*(yBenu4aBaHe), N(pOMeHeTe CTOMHOCTTa Ha BpeMeTo.
3a NpeMuHaBaHe OT MPOMsHA Ha MUHYTUTE KbM MPOMSHA Ha YacoBeTe u
obpaTHo HaTuckaitTe 6yToHa ,Hour/Min” (Bx. pasaen ,3anasaHe Ha BpeMeTo
3a npuroTesiHe”).

5. 3a npeMuMHaBaHe KbM MPOMsHa Ha TeMnepaTypara Ha MpuroTesiHe
HaTuCcKakTe GyToHa , Timer/t°C". Ha aucnnes ce nosBssBa v 3anoysa Aa Mura
CTOMHOCTTa Ha TemnepaTypaTa 3a CNeABalius eTan Ha NpUroTesHe.
3HaueHueTo no noapasbupare 3a nporpamara ,MULTICOOK" e 3apaneHata
N0-paHo TeMNepaTypa, 33 OCTaHa/uTe NporpamMm e 100°C. C HaT1CKaHe Ha
6yToHa ,~ wam .+ (y ) npo ite CToitHoCTTa
Ha TeMnepatypara.

6. 3a3ana3saHe Ha HanpaBeHWTE MPOMEHMU He HaTUCKaiiTe BYTOHa B TeueHue
Ha 10 cekyHau. MPOLECHT Ha NPUrOTBSHE NPOABAXABA C HOBYU NapaMeTpy.
LiudpuTe Ha aMcnnes npecTasat aa Murar.

7. 3a cnepBawata NpoMAHa Ha TeMnepaTypaTa W BpeMeTo 3a MpUroTesiHe
nosTOpeTe AENCTBUSTA, ONMCaHM B T. 3-6. B pamkuTe Ha eauH mpoec Ha
npuroTesHe Morat Aa 6baaT BHeceHn A0 10 npomenu.

3anuc Ha NpOMeHeHaTa nporpaMa

MoxeTe Aa 3anasuTe HanpaBeHWTe MPOMEHW B NaMeTTa Ha NpuGopa BMeCTo
nporpamara, no KosiTo cTe roTeunu. Cnea kpas Ha Npoueca Ha NpuroTesHe
npo3Byyasa 3BYKOB CWrHan. AKo No Bpeme Ha paboTa nporpamarta e 6una
NpOMeHeHa, Ha AMCMes 3anoyBa A3 MUra 3-MUHYTHO 0GPaTHO OTYMTaHe Ha
BPEMETO (B CekyHau). B Npojb/mkeHue Ha TOBa BpeMe HaTUCHETe e1HOBPEMEHHO
V 33ApBXKTE BYTOHMTE ,+“U ,~" AKO HE MCKaTe A1 3anMCBaTe HaNpaBeHuTe NPOMeHH,
HaTucHeTe GyToHa ,Cancel/Reheat”.

Crnen ToBa, B 3aBUCMMOCT OT HaMpaBeHWTe HaCTPOIIKM, NPUBOPLT NpeMuHaBa B
PeXuUM Ha aBTOMaTM4HO MOArPABaHe (CBETM MHAMKATOPLT Ha GyToHa ,Cancel/
Reheat’, Ha a1cnnes ce n306passsa NpAKO OTUMTaHE Ha BPeMeTo Ha paboTa) un
B PEXNM Ha FOTOBHOCT.

DyHKUMATA 33 aBTOMATUUHO MOATPABAHE B MPOMeHeHaTa nporpama we ce
BK/IIOUBA MM M3K/IOYBA B 3aBMCMMOCT OT TOBA, Aau T e 6una BKAKYeHa U

paryparta u Bp Ha np (c Ha

M3K/I0YeHa B NPOLieca Ha NpUroTesiHe. AKO TeMnepatypara 3a npuroTesiHe Gbae
3apaneHa Ha 75°C Ha nocneaHns eTan, aBTOMaTMYHOTO NOArpPsBaHe e Gbae
M3K/II0YEHO aBTOMATMYHO NpPY CTapTUPaHe Ha NpOMeHeHaTa nporpama.
W3non3saHe Ha 3anucaHa nporpama

1. CHaTuckaHe Ha 6yToHa ,Menu” u3bepeTe Ha3BaHWETO Ha MPOMEHeHaTa oT
BaC aBTOMaTUYHa NPOrpama. BMecTo CToitHoCTTa Ha Bpemem ,33A3AEHO MO
noapaséupaHe, Ha ACNNeA ce NoABABAT CUMBONUTE ,— — =

2. MoxeTe aa 3aa3AeTe BPEMETO 3a OTNOXEH CTapT.

3. HatucHete v 3appbxTe GyToHa ,Start / Keep Warm?®, ceetsart uHamkatopute
Ha ByTonuTe ,Start / Keep Warm“w ,Cancel/Reheat". Ha aucnnes ce nosessa
06LIOTO BpeMe Ha MPUroTBSHE, 3aM04Ba U3MbAHEHUE Ha MHANBUAYaNHA
nporpama 1 06paTHO OTYMTaHe Ha BpeMeTo Ha pabotata it

4. 3a M3K/I0YBaHE HA aBTOMATMUHOTO MOATPABAHe HaTUCHEeTe U 3aApbXTe
6yToHa ,Start / Keep Warm® (uHankaTopsT Ha 6yToHa ,Cancel/Reheat”
u3racsa). C NOBTOpHO HaTMckaHe Ha GyToHa ,Start / Keep Warm® tasu
YHKUMS MOXe Aia Ce BK/IOYM OTHOBO.

5. B npoueca Ha NpuroTBsiHe Ha AMCMNEA MOCNEA0BaTeNHO Ce nosBsBaT
BPEMETO, 0CTaHano A0 kpasi Ha paGoTa Ha Nporpamara, u u3bpaHara 3a To3u
eTan Temnepatypa Ha npurotsHe. Mpu NpemMuHaBaHe OT €AuH eTan Ha
NpUroTBSIHe (TeMMepaTypeH PexnM) KbM ApYr Ce UyBa 3BYKOB CUTHaN.

Bj KBbM @ poii

3a f1a Ce OTMEHM MHAMBMAYANHATa NPOTPaMa U Aa Ce Bb3CTAHOBAT GabpuutuTe
HaCTPOVKM Ha NPOMEHeHaTa aBTOMaTU4YHa Nporpama, Tpsibea aa s ubeperte ¢
HaThcKaHe Ha 6yToHa ,Menu’. Cnea ToBa HOBPEMEHHO HaTUCHETE 1 3aPbXTe
6yTonuTe ,Hour/Min” u,Time Delay” a0 npo3syyasaHe Ha 3ByKOB CUrHa.

3a Bb3cTaHoBsIBaHe Ha (GabPUYHUTE HACTPOIKM HAa BCUYKM ABTOMATUYHM
NpOrpamu, KoraTo NPuBOPLT € B PEXMM Ha FOTOBHOCT, HATUCHETE EAHOBPEMEHHO
1 3aapwxre GytoHute ,Hour/Min"u Time Delay’, AoKaTo YyeTe 3ByKOB CUrHan.

06u.w| npoueaypy Npu U3non3saHe Ha aBTOMAaTUHHUTE NPOrpamMm
MoaroTeeTe (M3mMepeTe) Heo6XxoAMMUTE CbCTaBKM B CbOTBETCTBUE C
peuenTaTa, U M cnoxerte B 4yawara. Bcuukmn CbCTABKKU, BKNIOYUTENHO
TGVNOCTTG,TDHGES A3 Cé HAMUPAT NO-HMCKO OT MAKCUMANHOTO AefleHne Ha
CKanaTa oT BbTPELIHaTa CTpaHa Ha valara.

2. Mocrasete yawara 8 kopnyca Ha ypesa. Y6eneTe ce, ye yawara ce HaMupa
NNBTHO A0 HAarpeBaTeIHUA enemMeHT.

3. 3aTBopeTe Kanaka Ha ypeaa Ao uipaksaHe. BkiioueTe ypeaa KbM
enekTpuyeckara mpexa.

4. C HatucKaHe Ha bGyToHa ,Menu” u3bepete Heobxoaumara nporpama 3a
npuroTesHe (Ha Aaucnnes MUra CbOTBETHUAT UHAUKATOP 33 nporpaMaTa), 3a
N0-yA06Ha HaBUraLMs B MEHIOTO HAaTUCKaiTe BYTOHUTE ,— UAn ,+"

5. 3ajaa3ajanete BPEMETO 3a NPUroTBsaHe, HaTUCHeTe ByToHa Timer/t°C . Ha
AMCnnes CBETBA 3a1a/EHOTONO NOAPa3GMPaHe BpeMe 3a NPUroTBsiHE, KOeTo
MOXe A3 Ce POMEHH.

Mpy Heo6X0aMMOCT 3aaliTe BpEMETO 3a OTAaraHe Ha crapra.

HatucHeTe 1 3aapbxTe 3a HAKONKO cekyHau ByToHa ,Start / Keep Warm®.

CBeTBaT MHAMKaTopuTe Ha ByToHuTe ,Start / Keep Warm* u ,Cancel/Reheat”.

LLle 3an04He NPOLLECHT HA NPUFOTBSAHE U 0GPATHOTO OTUYUTAHE HA BPEMETO

Ha U3nNb/IHEHWe Ha nporpamara.

8. KpasiT Ha nporpaMara 3a NPUroTBSiHE Ce ONOBECTABA CbC 3BYKOB CUrHas.
Mo-HaTaTbK, B 3aBUCUMOCT OT HACTPOIKMTE, YPeabT MMHABa B PEXMM Ha
aBTOMaTMYHO NoarpsBaHe (Ha Aucnnes ce u3obpasssa NPSKOTO OTYUTaHE
Ha BpeMeTo Ha paGoTa Ha afeHaTa hyHKLNS) UM B PEXIUM Ha FOTOBHOCT.
C HaTMckaHe M 3aabpxaHe Ha GyToHa ,Start / Keep Warm® moxe
NpeaABapuTeNIHO Aa Ce U3KNKHYM aBTOMATUYHOTO NoArpsBaHe (HHAHKBTOD\:T
Ha byToHa ,Cancel/Reheat” usracea). C noBTOPHO HaTMCkaHe Ha GyToHa
JStart / Keep Warm® Moxe 0THOBO [ia Ce BK/IOYM AafeHaTa hyHKUMS.

9. 3anpekbCBaHe Ha NpOLIECa Ha NPUTOTBSIHE, OTMSIHA HA BbBEAEHA NPOrpaMa
WNU U3KNKOYBAHE HA aBTOMATUYHOTO NOArpsiBaHe, HATUCHETE U 33a4pbXTe
6yToHa ,Cancel/Reheat".

~No



Mporpama ,MULTICOOK"

Mporpamata e NpeaHasHayeHa 3a NPUrOTBAHE NPaKTUYECKM Ha BCAKAKBY ACTUS
no 3afajaeHu oT NoTpebuTens napaMeTpyu Ha Temnepatypata u BpeMeTo Ha
npuroTeaHe. [InanasoH 3a 3aaasaHe Ha Temnepatypata: 35-180°C cbe CTbNKa Ha
npomsaHa ot 5°C. [Inana3soH 3a 3aaaBaHe Ha BpeMeTo: oT 2 MMHYTH A0 15 yaca
CbC CTBNKA Ha MPOMsIHA OT 1 MUHYTa (33 MHTEpBaNa OT 2 MUHYTH A0 1 Yac) unm
0T 5 MUHYTH (3a uHTepeana ot 1 yac Ao 15 vaca). BpemeTo 3a npurotesHe no
nopapas6upate B nporpamata ,MULTICOOK" e 30 MuHyTH.

Cnepgaiite 7. 1-4 or paspena ,O6wu npoueaypu npu usnonssaHe Ha
aBTOMaTM4HMTE Nporpamu’. Cnes Tosa HaTucHete GyToHa Timer/t°C* 3a npexoa
KbM PEXMM Ha 3aj1aBaHe Ha TeMnepatypara Ha npurotesHe. Ha aucnnes ceetsa
3apajeHata no nonpaaﬁwpaue Temnepatypa 3a npuroteaHe (100°C). C HaTUcKaHe
Ha 6yToHuTe .+ 1 ,~* 3anaiiTe HeobxoaMMaTa TeMnepaTypa Ha npurotesHe. Cnea
3a1aBake Ha TeMnepaTyparta Ha NpuroTesHe ceagaiire T.5-9 ot pasaena,06uim
npoueaypy Npu U3NoN3BaHe Ha aBTOMATUYHUTE NPOTPaMK”.

BHMMAHME ! Mpu memnepamypa Ha npuzomesHe Ha acmusma nod 75°C,

3a we 6v0e no
nodpuzﬁupaﬁe Tpu u36op Ha memnepamypa 140°C u no-sucoka,
MaKCUMAnHOMo epeme 3a NpuzomesiHe e 2 4aca.

Mporpama ,STEW/CHILLI*

MpenopbuBa ce 3a 3aaylWwaBaHe Ha 3eNeHuyLM, Meco, NTULM, MOPCKU apoBe.
Bpemerto 3a npuroTesHe no noapasbupare 8 nporpama ,STEW/CHILLI" e 1 yac.
BpemeTo 3a npuroTesHe Moxe Aa Gbe 334afeHO PLUHO B AuanasoHa ot 10
MUHYTM 10 12 Yaca CbC CTBIKA HA PEryMpaHe ot 5 MUHYTH.

Mporpama,.BAKE”

Mporpamara ce 13Mon38a 3a NeyeHe Ha NaHAMIINAHM, 3aNeYEHM SCTUS, TUTH OT
Tecto ¢ Masi 1 GyTep TecTo. BpemeTo 3a NpuroTesiHe No noapas6upaxe B nporpama
.BAKE” e 50 muHyTI. BpemeTo 3a npuroTsiHe Moxe Ja Gbie 33laleHO Pb4HO B
nAuanasoHa ot 10 MMHYTM [0 8 Yaca CbC CTbIKa Ha peryNiupaHe ot 5 MUHYTU.
Vi3MepeTe npoayKTMTe CNopea peuenTara 1 rv ucuneTe B vauwarta. Korato cnarate
CbCTaBKMTE, BHUMABANTE BCUUKM Te 1a Ca NOJ OTMeTkara 1/2 ot BbTpewHata
CTpaHa Ha Yawarta. Cnen ToBa cnepgaiite 1.2-9 ot pasaena 06w npouenypu npu
M3M0N13BaHe Ha aBTOMAaTUYHUTE Nporpamm’.

Mporpama ,RICE/GRAIN®

Mporpamara ce Npenopyysa 3a BapeHe Ha POHMBM Kaliy OT PA3NUUYHM BUIOBE
3bPHEHM XPaHU 1 33 NPUTOTBSHE Ha Pa3NMuHK rapHUTYpU. BpemeTo 3a npuroTesHe
no noapas6upase 8 nporpama ,RICE/GRAIN" e 30 MuHyTW. [lnanasoH 3a 3apasaHe
Ha BPEMETO: OT 5 MMHYTH 10 4 Yaca CbC CTbIKa Ha NPOMsAHa OT 1 MMHYTa (3a MHTepBana
oT 5 MMHYTU A0 1 4ac) unu oT 5 MUHYTH (3a MHTepBana ot 1 yac fo 4 yaca).

Mporpama ,PASTA”

Mpenopbysa ce 3a NPUrOTBAIHE HAa MAKAPOHEHM M3ENNS, KDEHBMUPLY, BADEHE HA
silua v T.H. BpemeTo 3a npuroTesHe no noapas6upate B nporpama ,PASTA e 8
MUHYTU. BpemeTo 3a npuroTesHe Moxe Aa 6bae 3a1aaeHo phyHO B AManasoHa
0T 2 MMHYTK 10 1 4ac cbe cTbNKa Ha perynnpaHe ot 1 munHyTa. Mpeau na craptupate
nporpamara, yBepeTe ce, 4e 3BYKOBMSAT CUTHaN € BK/IKYEH (Ha AMCMes CBeTU
MHAMKATOPBT 32 3BYKOBMS CUTHan).

0BpaTHOTO OTUYMTaHe Ha BpeMeTo 3a paboTa Ha NporpaMarta 3a NPUrOTBSHE
3aMnouBa C/led KMNBaHeTo Ha Boaata. MyHKUMATA 3a OTAaraHe Ha CTapra e
HeZOCTbIHA B Ta3u Nporpama.

Haneiite Bopa B yawata. Hueoto Ha BopaTa TpsAbsa Aa Gbae No-HMUCKO OT
MaKCUMa/IHOTO AieNeHMe Ha CKaaTa OT BBTPelwHaTa CTpaxa Ha vawara. Cneagaiire
T. 2-5, a cnen ToBa T. 7 ot pasaena 06wy npoueaypu npu uM3nonssaHe Ha
aBTOMaTMuHWUTe nporpamu’. CNea KMMBAHETO Ha BOAATA We NPO3BYYM CUrHaL.
BHuMaTenHo oTBopeTe kanaka v nycHeTe MpOAYKTUTe BbB BpALYaTa BOAA, Ced
KOeTo 3aTBOpeTe Karnaka Ao wpaksaHe. Hatucrete GyToHa ,Start / Keep Warm”.
3anousa M3Mb/IHEHWE Ha 33a/leHaTa NporpaMa 1 06PATHO OTYMTAHE Ha BPEMETO
Ha npuroTesHe. Cnen Tosa cneagaiite T. 8-9 ot pasaena 06wy npoueaypy npu
M3M0N138aHe Ha aBTOMATUYHMTE NpOrpamm’.

A BHUMAHME! pu npuzomesiHe Ha HaKou npodykmu ce 06pasyea naxa. 3a da

ce i u36bH Yawama, Moxe 0a

0mBopuUMe KANaKa HAKOSIKO MUHYMU C/1ed U3CUNBAHeMO Ha npodyKmume b8
spAwama eoda.

Mporpama ,STEAM*
MpenopbyBa ce 3a roTBeHe Ha napa Ha 3eneHuyum, puba, Meco, AUETMUHM 1
BereTapuaHCKkm ACTUs, AETCKO MeHIo. BpemeTo 3a npurotesiHe no noapasdupaxe
8 nporpama ,STEAM® e 20 MuHyTi. BpemeTo 3a npurotesiHe Moxe Aa 6bae
33/1aZ1eHO PHUHO B AMANa30Ha OT 5 MUHYTH A0 2 Yaca CbC CTbMKA Ha perynupaxe
OT 5 MUHYTH. B Ta3n Nporpama OTYMTAHETO Ha BPEMETO Ha NPUrOTBSIHE 3anoysa
Cflen KUNBaHeTOo Ha BOAaTa.
Mpy NpuroTesiHe Ha 3eneHYyUM U APYri NPOAYKTU Ha napa:
* Haneiite B yawara 600-1000 ml Boaa. MoctaseTe B Hesl KOHTelHepa 3a
roTBeHe Ha napa.
*  W3mepeTe v NoAroTBeTe MPOAYKTUTE CbINACHO peuenTaTa, Ciea KOeTo ru
pasnonoxere paBHOMEPHO B KOHTE/HEPa 3a roTBeHe Ha napa.
+ Cnepngaitte T. 2-9 ot paspena ,06wm npoueaypu npu U3non3saHe Ha
aBTOMATUYHUTE NPOrpaMm’.

Mporpama,,SLOW COOK*

MpenopbyBa ce 33 NPUrOTBSIHE HA AXHWUSA W NACTbOPU3UPAHO MAsKO. BpemeTo 3a
npuroTeaHe no noapa3sbupaxe B nporpama ,SLOW COOK" e 3 yaca. Bpemeto 3a
npuroTeaHe Moxe Aa Gbae 3a4afeHo PLYHO B AManasoHa ot 30 MuHyTM Ao 12
Yaca cbC CTbnKa Ha perynupane ot 10 MunyTu. B nporpamara ,SLOW COOK"
¢yHKLlMﬂTE 33 aBTOMATMYHO NOArpsBaHe e HeAOCTbMNHa.

Mporpama ,FRY*

Mpenopbysa ce 3a MbpXeHe Ha Meco, 3eNeHuyLy, NTULK, MOPCKkU AapoBe. BpemeTo
3a npuroTesHe no nogpasbupate B nporpama ,FRY" e 15 MuHyTH. Bpemero 3a
npuroTesiHe Moxe Aa Gb/le 33/1aA€HO PLYHO B AMaNa3oHa OT 5 MMHYTH 10 2 yaca
CbC CTbMKA Ha perynupare oT 1 MuHyTa. [lonycka ce NbPXEHEeTo Ha NPOayKTH C
OTBOPEH Kanak Ha ypena.

DyHkumsaTa Time Delay” e HenocTbNHa B Tasu nporpama.

Mporpama ,PILAF*

Mporpamata ce NpenopeyBa ce 3a NPUrOTBSHE HA PA3NUUYHK BMAOBE Nunac.
BpeMeTo 3a npuroTBsiHe no noapasbupare B nporpama PILAF"e 1 yac. Bpemeto
3a NPUroTBsIHE MOXeE Aa Gb/le 331aeHO PbYHO B AManasoHa ot 10 MuHyTH o 2
4aca CbC CTbIKA Ha Peryanpaxe ot 5 MUHYTH.

Mporpama ,SOUP*

Mpenopyysa ce 3a NPUTOTBSIHE HA PA3NMYHN MLPBY ACTUS, KAKTO M HA KOMMOTH
W Apyrv HanuTku. BpemeTo 3a npurotesiHe no nogpasbupaxe 8 nporpama,SOUP”
e 1 uac. Bpemero 3a npurotesiHe Moxe Aa Gbae 334aAeHO PLUHO B AManasoHa
ot 10 MUHYTK 00 8 Yaca CbC CTbMNKA Ha PerynmMpaHe oT 5 MUHYTH.

Mporpama ,PORRIDGE"
Mpenopsysa e 3a NPUrOTBSHE Ha MIEYHM Kalww. BpemeTo 3a npurotesiHe no
noapas6upate B nporpama ,PORRIDGE" e 25 MuHyTH. [lnanasoH 3a 3aaBaHe Ha
BPEMETO: OT 5 MUHYTM [10 4 Yaca CbC CTBIKA HA NPOMSIHA OT 1 MUHYTa (33 MHTepBana
oT 5 MMHYT A0 1 yac) unm ot 5 MUHYTH (33 MHTepBana ot 1 yac Ao 4 yaca).
Mporpamara e npeaHasHaueHa 3a NPUrOTBSHE HA Kala OT HM3KOMACIEHO
nacTbopu3MpaHo MAsKO. 3a Aa ce u3berHe KMNBaHeTo Ha MASKOTO M Aa ce Nonyum
HEOBXOAMMMUSIT PE3YNITAT, Ce NPernopbyBa CeAHOTO:
*  BHMMATENHO /13 CEe M3MUBAT BCMUKM 3bPHEHN XPaHH (OpU3, enaa, npoco u
T.H.), A0KaTO BOAATA He CTaHe YMCTa;
©  Mpe/y 3anovBaHe Ha FOTBEHETO Yalara Ha ypeaa Aa ce HaMaxe C Macso;
*  CTPOrO fia Ce CMa3BaT NPONopUMMTE Ha CbCTABKUTE CINACHO NPENopbKMUTe
B KHUraTa C PeuUenTy, KONNYECTBOTO Ha CbCTaBKMTE /1 Ce HaMansBa u
yBeNM4aBa Camo MponopUUOHAIHO;
©  NpM M3NON3BaHE Ha MbIHOMACIEHO MASIKO TO Aa Ce paspexaa C BoAa B
nponopums 1:1.
AKO He e MOCTUrHaT xenaHuaT pesyntat 8 nporpama ,PORRIDGE", usnonssarire

yHuBepcanHata nporpama ,MULTICOOK". OntumanHata Temnepatypa 3a
NpUroTBsiHE Ha MeyHa kawa e 95°C.

Mporpama ,YOGURT*

C nomouuta Ha nporpama ,YOGURT” MoXeTe Aa NpUroTBUTE PasinyHu BKYCHU 1
none3Hu OrypTi B KbLuy. BpemeTo 3a npurotesiHe no noapasbupaxe 8 nporpama
YOGURT" e 8 uaca. BpeMmeTo 3a npuroTesiHe Moxe Aa 6bae 3afaileHo PbyHO B
Avnanasona oT 10 MMHYTU A0 12 yaca CbC CTbMKa Ha perynupaxe ot 5 MUHYTU. B
nporpamata YOGURT" hyHKuUMsITa 33 aBTOMAaTU4HO NOArPsiBaHe e HeAOCTbNHA.
W3MepeTe NpoayKTUTe CNOPeA peuenTaTa 1 ru uscuneTe g yawara. Korato cnarate
CbCTaBKMTE, BHUMABAITE BCUYKM Te Aa Ca MOA OTMeTKaTa 1/2 oT BbTpewHata
cTpaHa Ha yawarta. Cnen ToBa cneagaiite . 2-9 ot pasaena ,06wm npoueaypym
NPy U3MON3BaHe Ha aBTOMATUYHUTE NPOrpamMm’.

Mporpama ,VACUUM*

MpeatasHayeHa e 3a BapeHe Ha NPOAYKTH BbB BaKyyMHa OnakoBka. Bpemero 3a
npuroTesHe no noapas6éupae 3a Tasu nporpama e 2 yaca 30 MuHyTH. Bpemeto
3a NpUroTBAHe Moxe Aa Gbjle 33A3aAeHO PHYHO B AvanasoHa ot 10 MuHyTH A0
12 yaca CbC CTBNKa Ha peryanpate 5 MuHyTW. B nporpamata VACUUM® dyHkumsTa
3a aBTOMaTU4YHO NOATPABAHE € HEAOCTbIHA.

Mporpama ,,.BREAD*

MporpaMara ce npenopbysa 3a neyeHe Ha PasnuyHM BUA0BE XSG OT NiIEHMYEHO
6pawHo u c pobaeaHe Ha pbkeHo 6GpawHo. BpemeTo 3a npuroteaHe no
noapasbupare B nporpama ,BREAD" e 2 yaca (B NpoAb/IKEHME HA MbPBUS Yac OT
pabotata Ha nporpaMara CTasa BTacBaHeTo Ha TectoTo, a C/ed TOBa
HeNoCpPe/CTBEHOTO NeveHe). BpeMeTo 3a npurotesiHe Moxe Aa Gbie 3ananeHo
PbUHO B AManasoHa ot 10 MMHYTU 10 6 Yaca CbC CTbIKa Ha PEryMpaHe OT 5 MUHYTH.
3aMecere TecTo, kaTo C/leaBaTe ykasaHusTa B u3bpaxata ot Bac peuenra. Croxete
TectoTo B Yawara. CnoxeTe yawara 8 kopnyca Ha ypeaa. Korato cnarate
CbCTaBKMTe, BHUMaBalTe BCMUKM Te Aa ca noj oTMeTkaTa 1/2 oT BbTpewHata
cTpaHa Ha vawata. Cnes ToBa cneagaiTe T. 2-9 ot pasaena ,06wu npouenypu
npy M3non3BaHe Ha aBTOMaTUYHUTE Nporpamu”. He oTBapsiiTe kanaka Ha ypeaa
10 Camusi Kpait Ha NPOLIECa Ha neveHe.

He ce npenopbyBa n3non3eaHeto Ha GyHkumaTa ,OTN0XKEH CTapT’, Tbit KaTo TOBa
MOXe 13 MOB/IMsAE Ha KaYeCTBOTO Ha NeveHe.

Mporpama ,.COOK*

Mpenopuysa ce 3a NpuroTesiHe Ha 3enenyyun 1 606081. BpemeTo 3a npuroTesHe
no noapasbupaxe B nporpama ,COOK" e 40 MuHyTH. BpemeTo 3a npurotesHe
Mose /13 Gb/le 3a1a/leH0 PbYHO B AMaNa3oHa OT 5 MMHYTHM 10 8 Yaca CbC CTbNKa
Ha perynupaxe ot 5 MUHYTH.

Mporpama ,,EXPRESS*

Mpenopbysa ce 3a NPUTOTBSIHE HA OPY3, POHMUBY KAlWK OT 3bDHEHU XpaHu. B
Tasu NporpamMa e HeJOoCTbIHO PerynupaHeTo Ha BPEMEeTO 3a MPUTOTBSHE
dyHkumaTta ,Time Delay”. Bpemero 3a pa6ota Ha nporpamara e 15 MUHYTH.
Cnepgaiite T. 1-4 ot pasgena ,06wu npoueaypu Npu M3nonssaHe Ha
aBTOMaTU4HUTE Nporpamu’, a cnep ToBa T. 7-9 (kato nponycHeTe T. 5, 6).

III NOMBAHNTENTHN BBb3MOXHOCTH

BracsaHe Ha TecTo
« lpuroTssiHe Ha GoHAK
+ [Ibn6oko nbpxeHe
« TpuroTesiHe Ha u3Bapa
« MpurotesiHe Ha cupeHe
«  Crepunusaums
* Mactbopusauus
« TMoarpsiBaHe Ha 4ETCKM NPOAYKTH

IV. ONBIHUTENTHN AKCECOAP

MoxeTe na cu HabaBuTe QOMbAHUTENHUTE akcecoapu kbM ypena REDMOND
RMC-M150E u pa Hayuute 3a HoBuTe usgenus Ha REDMOND Ha caiita
WWW.MULTICOOKER.COM, KaKTo # B MarasuHute Ha odULIMaNHNATE AUNbPU.



V. YACTEHE M TTOOOPBXKAHAYPELA

KbM nouncrsane Ha ypeaa Moxe ia Ce NPUCTLAM eABa Cief KaTo e 1 U3KYeH
OT eneKkTp1YeckaTa Mpexa 1 e HambAHO U3CTUHAN. M3non3gaiiTe Meka Kbpna 1
Heabpa3snBHM CPeACTBa 3a MUEHE Ha CboBe. [TpenopbyBamMe MOYUCTBAHETO HA
ypena Aa CTasa BefiHara cief U3non3saHe.

Ipu noyucmeare e Ha selecmea, 256U
€ abpasueHo Nokpumue u XUMUYecKu aepecusHu seuiecmea. 3a6parsea ce
nomansHemo Ha Kopnyca Ha ypeda b6 600a UsU NOCMAgAHemo My nod 600Ha
cmpys.

Heynaven noa6op Ha CecraskuTe 3a scTe-
0. Te3u CHCTaBKM He MOAXOXAAT 38 NPUTOT-
BAiHE N0 U3BPAHNA OT BaC HAYMH WA CTe
36pany rpea Nporpama 3a NpUTOTEsHe.
ChCTaBKuTe Ca HApA3aHH TEBPAE €APO, Ha-
Pywenu ca obwwTe NPONOPUMH 3a nocTa-
BfiHe Ha npoaykTUTe.

HeBsApHo CTe 3421 BpeMeTo 3a npuroresi-
He (He CTe 10 M3uMCAMAK BAPHO).
M36paHwsT oT BaC BapUaHT Ha peuentata
He @ NOAXOAALL 33 NPUTOTBAHE B TO3M MHO-
FOyHKUMOHANEH YpeA 32 6aBHO roTBeHe.

KenarenHo e 2a ce 3non3EaT NpoBEpeHH (@aan-
THPaHM 3 TO3M MOAEN Ha ypeaa) peuenTh. M-
No3BaiiTe PeLenTH, Ha KOUTO MOXeTe AeiiCTaH-
TenHo 4a ce aosepuTe.

MoABOPLT Ha CHCTaBKMTE, HAUMHBT Ha Haps3ea-
HETO MM, NPOMOpLMMTE, U3GOPLT Ha NpOrpavaTa
U BpeMeTo 3a npuroTBsHe TpAGEa Aa ChoTBET-
CTeaT Ha w3Bpanara peuenta.

lpeav MbpBOTO U3MON3BaHE MM 33 OTCTPAHSBAHE HA MMP! , npenop
Cnen Kpast Ha roTBEHETO B NPOAB/KEHNE Ha 15 MUHYTH 13 Ce 0CTaBM 13 BPY BOAA
C NOIOBUHKA IMMOH B nporpama ,STEAM”.
Yawara, BLTPEWHUSAT aNyMUHMEB Kanak 1 NOABWKHUAT KNIaNaH 3a U3nycKaHe Ha
naparta TpsbBa Aa e NOYMCTBAT C/leA BCAKO M3nons3saHe Ha npubopa. Yawara
MOXe Aa Ce MMe B CbAOMMSIHA MalwwnHa. CeA MOYMCTBAHETO Ha yawaTta
n3bbplueTe BLTPELIHATa i NOBLPXHOCT 10 CYXO.
3a NOUMCTBaHE Ha BBTPELIHMS anyMUHMUEB Kanak:
« OtBopere kanaka Ha ypeaa, HaTUCHETe Harope OT BLTPelWHaTa CTpaHa Ha
Kanaka n1acTMacosusi GUKCaTop A0 OTAENAHE Ha Kanaka.
«  [lpbnHeTe NeKO BETPEWHMS alyMUHUEB Kanak KbM Cebe C1 1 Harope, 3a Aa
Ce OT/IeNM OT OCHOBHMS Kanak. M3GbpuieTe NOBLPXHOCTTA Ha ABaTa Kanaka
C BNaXHa Kbpna, npu T M3muitTe Kanak, kato
M3non13BaTe Npenapar 3a MUeHe Ha CbaoBe.
Cnen MoYMCTBAHETO MOCTaBeTe anyMUHMEBMS Kanak B A0NHUTE xne6ose,
HaMnacHeTe ro C OCHOBHMS Kanak v HaTUCHETE FOPHATa YacT Ha BLTPeLHMA Kanak
[0 wpakBaHe. BuTpewHnaT anyMuHues Kanak Tpatea nisTHO Aa ce Gukcupa.
3a NouMCTBaHE Ha KNamnawa 3a u3nyckaHe Ha napara:
« [lpbnHete kanaka Harope u kbM cebe cu. 3aBbpTeTe A0 ynop dukcatopa
Ha KnanaHa 3a M3NycKaHe Ha napaTa BbTpe B CBANEHMs Kanak no nocoka
Ha YacoBHMKoBaTa cTpenka. CBanere ro.
* BHumatenHo cBanete rymaTta Ha knanata oT ¢ukcaTopa, u3muiite fobpe
KnanaHa, pukcatopa 1 kanaka. [oacywerte ru, crnobete knanasa B obpaTtHa
N0CNEA0BATENHOCT U IO CIOXKETE Ha MSACTOTO My.

3a da He ce depopmupa 2ymama Ha Knanaa ce 3abparsea da ce npezvea u
dvpna.
Mo BpeMe Ha NPUrOTBAHETO Ha XpaHaTa MOXe Aa ce 06pasyBa KOHAEH3aT, KOWTO
ce cb6Mpa B CMeuManHa KyxuHa B Kopryca Ha ypeaa okono yawara. Tosu
KOHAEH3aT MOXe NlecHo Aa 6bae OTCTpaHeH C NoMowiTa Ha candeTka uam Kbpna.

VI. CbBETM 3ANMPUTOTBAHE

lpewkun Npu NPUroTBAHETO M HaUMHM 32 OTCTPAHABAHETO UM

B To3n paspen ca CbﬁDaHH TUNUYHUTE FpeLku, A0NYCKaHU NPU NPUrOTBAHE Ha
XpaHaTa B MHOTOGhYHKUMOHANHUTE yPeayu 3a 6aBHO roTBEHE, PasrneaaHn ca
Bb3MOXHUTE NPUYUHU U HAYMHUTE 33 OTCTPaHsABaHe Ha npoﬁneMa.

SICTUETO HE E CE E CrOTBWU/I0 HAMBJIHO

Bb3MOXHM NPHIMHM 32 npo6nema Hauuiu 3a pewasane

o BpeMe Ha MPUTOTBSHETO He oTBapAiATe Kana-

[Py roTBeHe Ha Napa: B YalaTa uMa TBbpaE
Manko Bofa, KOATO He MOXe Aa ocuryp
[LIOCTATL4HO NALTHOCT Ha Napara.

Hanugaiire & Jalwara B0Aa 3aLAKUTENHO &
npenopbtaHus & peuentata oem. Ako umarte
CbMHeHi e, NPOBEpeTe HHBOTO Ha BOAaTa B PO~
Lieca Ha npuroTese.

Mpy Mbpxkene:
ClOXUTE CTe TBbPAE MHOTO OO B YalwaTa.
MpeKaneHo MHOro Bnara 6 wawara.

My OGHKHOBEHO MbpXeHe e A0CTATB4HO OnHO-
T0 A2 MIOKPUBA AHOTO Ha HaLUATa Ha TbHbK CIOV.
My ABABOKO MbpXEHE CTeABAITE yKa3aHWsTa
Ha ChoTBeTHaTa peuenta.

He 3aTeapsiiTe Kanaka Ha ypena npu MbpxeHe,
OCBEH aKo ToBa He e afieHo B pelientara. Mpeay
MbpKeEHe 3ILMKUTENHO Pa3MpaseTte NpsCHO3aM-
paseH¥Te NPOAYKT 1 WaieiiTe BOAATa OT TAX.

My Bapewe: M3KAMABaHE Ha BynsOHa Nph
BapeHe Ha MPOAYKTH C NOBHLIEHa KACENMH-
Hocr.

HAKOM MPOAYKTM Ce HyXAasT OT Cneunanta
06paGoTka npeau BapeweTo: OT NpoMMBaHe,
nacuparie 1 T.n. CnengaiiTe npenopskTe 8 ui-

SICTUETO 3ATAPS

Yawara e 6una fowo nouucTeHa cren npe-
JAVLLIHOTO MIPUTOTBSHE Ha XPaHa.
He3anensaioTo NokpuTHe Ha wawara e no-
BpeaeHo.

Mpeav 4a 3anouHeTe Aa roTeue, nposepeTe
Aanu wawara e Aobpe U3MUTA M AaMU He3a-
NENBaWOTO NOKPUTHE He € NOBPEAEHO.

OBLAT 0BeM Ha CROXeHUs MPOAYKT e no-
Manbk OT AafieHns B pelenTata.

M3non3saiire nposepexa (aaanmipana 3a 103
Moaen ypen) peuenta.

3ananv cre TevpAE ABATO BpeMe 33 NPHTOTEA-
e.

ChipareTe BPEMETO Ha NPUTOTBAHE Wik Crea-
BaifTe yKa3aHWsTa B peuenTara, agantupana
32 T031 MOZeN Ha ypeaa.

M mbpiene: 3a6pasunu Cre Aa Haneere
01110 B YaLUaTa, He CTe GbPKaNK Wi KbCHO CTe
OBPbULANM NPUTOTBSHUTE MPOAYKTH.

TpH 06HKHOBEHO MbpieHe HanediTe B alwata
Ma/IKo 0/IMO - TONKOBA, Ye Aa NOKPHE ABHOTO
Ha JalaTa Ha ThHbK CNOW. 32 PABHOMEPHO
fbpKeHe NPOAYKTHTE B YallaTa TpsGea nepu-
OMMHHO A3 Ce Pa3BbpKBaT WM OBPBILAT Ha
onpeaenero Bpewe.

lp¥ 3anywaBave: & Hawara HAMa AOCTATHHHO
snara.

[loGassiite & vawara noseve TeuHocr. Mo
BPEMe Ha NPUTOTBAHETO He OTBapSATe Kanaka
Ha ypena Ge3 HeoGXoaMMOCT.

Tlpu BapeHe: & HalliaTa UMa PEKANEHO MaNKo.
TEUHOCT (He Ca CniaseHy NpOMopUMMTE Ha
CbcraskuTe).

CnaseaiiTe PaBUNHOTO CHOTHOLWEHME MEXAY
TeUHMTE U TEBPAM CbCTABKH.

Tlpu nevewe: He CTe HaMa3anu BsTpelHaTa
NOBLPXHOCT HA aLLATa C OAUO WM MACTO
NPeAV HA4aNOTO Ha NPHTOTESHETo.

Mpeau NOCTaBsHe Ha TECTOTO HaMaXeTe Ab-
HOTO  CTeHWTe Ha YaLLaTa C MACIo Wi € OO
(e TpAGBa A2 ce Hanuea onuo B vawaral).

Gpanara ot 8ac peuenra.

B npoueca Ha eTaceane
8 npoueca va sracoane MPOAYKTHT E U3IYBUI GOPMATA C1
33 BLTpeWHNA Kanak M | ClaraiiTe B 4AWATa N0-ManKo TECTo. -
Mlow nevene € 3anywwno knanana 3a Tewpae uecto cre npoaykra | Mpu mopiene e
P uanyckase Ha napa. 8 vawara. €70 He No-4ecro o Beekw 5-7 MuHyTH.
(rectoTo e ce e -
n3nexno): (CbKpaTeTe BPEMETO Ha NPUrOTBAHE UNW ChenBali-
V38azeTe NEUMBOTO O HalwaTa, OGLPHETe 1o 1 3ananu cTe TebpAE ABATO BpEMe 3a Npi-
Te yKasaHUATa B PeUeNTaTa, ananTupaa 3a 103u
CnoXuTe CTe TBLPAE | OTHOBO O CIOXETe B Hesl, CNEA KOETO MPOABIKE- roTesHe. Tonen v ypens
MHOTO TeCTo & wawara. | Te 20 roToBHOCT.Mpu ¢ -
fleuere CraraiiTe No-Mako TecTo & valara.
MEYMBOTO E BNAXHO
MPOAYKTBT CE E MPEBAPU

Crpewwnu cre npu u36opa Ha suaa
NPOAYKT Wi Npy 3agaBaHe (3umc-
78aHe) Ha BpemeTo 3a

Tobpae MaKu pasMepH Ha UHrpe-
avenTuTe

Manonseaiie nposepena (agantupara 3a 103 Mogen

ypen) peuena. MOABOPST Ha CHCTABKATE, HAUMHET Ha
um, n360opLT Ha NP

U BPEMETO 33 NprOTESHe TPAGEA 4 CHOTBETCTEAT Ha

npenopbKiTe 8 Hes.

ny 3a asTo-
MATU4HO NOATPSIBAHE € HEXeNaTenHo. AKO Bb8 BalMs
MOAN MHOTOGYHKLMOHaNEH ypen e NpeaBHaeHo npea-
BAPUTENHO UKIOUYBAHE Ha AAAEHATE PYHKUMA, MOXeTe
2 M3N0N3BaTe Ta3 BHIMOXHOCT.

CnleA NpHroTBAHETO rOTOBOTO ACTHE
& CTOANO TBbPAE ABNFO Ha aBTOMA-
TUUHO NOATPABaHe.

MPU BAPEHE MPOAYKTBT U3KUMABA

KauecTsoro u CBOVCTBOTO Ha MASKOTO MOFaT 42 33BUCAT
OT MeCTara U yCnoBUATa Ha NPOU3BOACTBOTO My. Mpeno-

My BapeHe Ha MAeUHa KaWa | pbuBaMe BU A3 M3NOM3BATE CAMO YTPANACTEOPHIMPAHO

3abpasww cre aa 3aTBOPHTE Kanaka Ha
VPeRa Wi e CTe o 3aTBOPHAM NMBTHO,
3aT0Ba TeMNepaTypaTa Ha MPHTOTBAHE He €
61na pocTaTH4HO BUCOKA.

Ka Ha ypena 6e3 HeobxoanumocT.

3aTBapsiiTe kanaka Ao wpaksake. Ysepere ce,
4€ HULLLO He BL3NPENATCTBa NTLTHOTO 3aTBapsHe
Ha Kanaka Ha NpuGOPa 1 Ye yNALTHUTEAHaTa
TyMa Ha BTPELHHA KanaK He € fedOPMUpaHa.

cre
ChCTaBKW, AABaWM M3AMWHA
BAara (CouHM 3eneHdyun uan
nnogoBe, 3aMpaseHy ropcky
NNOAOBE, CMeTaHa U TH.).

M36upaiite CCTaBKwTe B CHOTBETCTBUE C peLenTaTa 3a ne-
unBoTO. CrapaiiTe ce 4a He W3GUPaTe MPORYKTH, KOWTO ChABP-
X@T NPEKANIeHO MHOTO BIara, WK T U3MONIBAVTE N0 Bb3-
MOXHOCT B MUHIMANHH KOMYECTBa.

CrapaiiTe ce fa U3BaXAaTe NEYMBOTO OT ypena BeAHara cren
KaTo e roTo8o. Mpy HEOBXOANMOCT MOXeTe Aa OCTaBuTe
NPO/YKTa B ypena 3a KpaTko BpEMe NPy BK/K0YEHO aBTOMa-
THIHO NOATpABaHe.

[IbpXanu cre nogeve of Heot-
XOAWMOTO rOTOBOTO NEYUBO B
3aTBOpeHUs ypen.

MEYMBOTO HE E BYXHANIO

SliaTa cu 3axapTa He ca 61w PasGUTH AoGpe. M3nonssaire nposepena
(2nanTupana 3a To3n
Mozen ypen) peuenta.
MoaGopeT Ha cuCTaskuTe,
HaUMHLT Ha

TecToro e NPeCToRN0 NO-AbATO OT HEOBXOAMOTO C GaknyNBepa.

He CTe npeceny GPaLUOTO Wi NOLLIO CTe OMECHH TecToTo.

YalliaTa U HarpeBATENIHA eneMeHT He Ca B
06bp KOHTaKT, 0paau KOETO Temnepary-
paTa Ha NPUIOTEAHe He e Guna A0CTaTbiHO
BuCOKa.

Yauiara Tps6ea 2 Gbae COXeHa PaBHO & kop-
flyca Ha NPUBOPa, KATO ALHOTO i AATBTHO MpHASi-
i KbM HarpEBaTENHHA ANCK.

Yaepere ce, uie & paBoTHaTa kamepa Ha ypeaa
HAMa CTpaHuuHM npeaveTw. He nossonsisaite
HarpeBaTenHMAT AUCK A Ce 3aMbPCH

MIAKOTO U3KMNABa. MIIKO € MaCneHOCT A0 2,5%. Mk HEOBXOANMOCT MASIKOTO
Moxe Aa BbAe pa3speneHo C Manko nuTeliHa Boda (3

noBeue NoAPOBGHOCTH BX.

[lonyCHaTH Ca rpelUKM NpH NOCTABAHETO Ha ChCTaBKHTe.

npensapuTentara um

ChCraskuTe He ca Gunm oBpato-
Ten npean BapeweTo unu ca
61nm 0GpaGoTenu HenpasnHO
(70WO MIMMTU U TH).

He ca cnasen nponopumure Ha
ChCraBkHTe Wik € 3BpaH Henpa-
BUIHO BHABT Ha NPOAYKTa.

W3non3saiite nposepexa (ananTipana 3a To3u Moaen

ypen) peuenta. MoABOPLT Ha CLCTABKMTE, HAYMHBT Ha
M 06paboTa, Tps6ea aa

CbOTBETCTBAT Ha NpenopbKMTe B Hes.

3upHeHUTE XpaHH, MecoTo, puaTa M MopcKHTe AapoBe

BYMHarM TPs6Ba Aa Ce MYSIT A0 NOAYYaBaHE Ha YCTa BOAA.

M36parara OT BaC PeuenTa He e NOAXOAILA 33 NeveHe 8 T3

Mozen Ha ypena.

o6patorka,
Tpsibea aa choTBeTCTBaT
Ha npenopskuTe 8 Hes.

Tpu peduya Modenu Ha MHO20PYHKUUOHANHUME ypedu 3a 6asHo 20meeHe Ha
REDMOND & npoepamume ,STEW/CHILLI" u ,SOUP’; npu HedocmamvyHa
MeyHOCM 8 Yawama ce aKMUEUPA CUCMeMAama 3a 3awuma Ha ypeda om
npezpsigare. B mo3u cay4ail npozpamMama 3a npuzomesie cnupa u ypedsm

8 pexuM Ha




MpenopbuuTenHo BpeMe 3a NPUroTBsIHE Ha Pa3IMuHU MPOAYKTH penopsxy 22 anomasate
Ne | PaGotHa Temneparypa penopr.
Ha napa (BMXKTe CBILLO NPUNOXKEHATa KHUFa C pewenTy)
Bpeve 16 110°C crepunusaums
Ne MpoaykT Terno,rp/ | Konwuectso 3a 17 115°C NPUrOTBAHe Ha 3axapeH cMpon
Kon-so Bsopa, ml
MUH 18 120°C npuroTBsHe Ha Byt
Dune OT CBUHCKO / roBeXA0 o
1| aybrem 15 x15 o) 500 500 2030 19 125°C NpUTOTBSHe Ha 3a4yWeHO Meco
20 130°C NIPUTOTBAHE Ha 3aneuenH AcTUR
Dune o oBHewKo
2 Guera 1,5 x 1,5 cm) 500 500 %
(Ha kyBuera 15 x 1, " Lasec TEKEHE Ha TOTOBM ACTHA 33 NOTYUABAHE HA XPYNIKABA KO-
Dune ot nune puika
3 o s s 500 500 15
(va kyGuera 1,5 x 1,5 cM) 2 140°C onyusare
180 (6 6p) "
4 | Tonuera ot meco / kiogreta 4503 6) 500 10/15 23 145°C NeyeHe Ha 3eneHdyUM U pu6a (868 donvo)
5 | Pusa (@wne) 500 500 10 24 150°C Neuene Ha Meco (8b8 Goo)
25 155°C NeeHe Ha M3NENUA OT TECTO C Mas
o mmmammowen g xe |
P P 2 160°C nevene Ha MM
7 | Kaprogm (Ha kyGuera 1,5 x 1,5 cM 500 500 15
prodh (2 o ) 27 165°C Neuene Ha crekose
8 | Mopkosu (a ky6uera 1,5 x 1,5 c) 500 1000 35
28 170°C nbpxeHe 8 Tecto
9 | LUsekno (va kyGuera 1,5 x 1,5 cm) 500 1500 70
29 175°C npUrOTBSHe Ha HbreTCH
10 | 3enenuyun (npacHo3ampazeny) 500 500 10
30 180°C NPHIOTBHE Ha ABIBOKO MbPXEHH KapTODH
11 fiive 36p. 500 10

Mmaiime npedsud, ye mosa ca obwu npenopwKu. PeanHomo epeme Moxe da
Ce 0m/Iu4asa om nNpenopeYarUmMe CMoUHOCMU 8 3a8UCUMOCT 0M KA4eCmeomo

061wa Tabnuua Ha peXxMMUTe Ha roteeHe (habpuHKU HaCTPOIKH)
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MpHroTasHe a MakapoKH
oT pasnuunu coptose B
PASTA nwennua, sapere Wa | S | ZMMM-Luac o
s | /L mn
KpeHBHpLIW, nenMeHH 1
APy NonyGabpuka
Mpuroreste Ha napa Ha B
STEAM meco,pu6a, senenayun | 20| SMMM-Z L
Mun | waca/ 5w
W ApYrY NPoayKTH
MpuroTesme Ha nacrsop-
Slowcook | WaMparo Mnmko, sxwws, | 3| S0maw-12 | | _ | _
XONaK, Naua, XenMpaHu | aca | vaca /10 Muk
Actus
Mopxene Ha Meco, puGa,
senersyun 15 Smu-2
FRY [
W ACTUR OT HAKOKO KoM- | MW | aca /1 ik
nowenta
MpHroTase Ha pasnuki ~
PILAF sunose nunad (c weco, | L | LOMAN=2
dac | uaca/5
pBa, N, senexuyur)
MpuroTeste Ha GynboKH, ~
soup sactpoiikn, senenayomn | 1| LM
wac | uaca/5 man
W crynenn cyn
5 i -
Tuac/
PORRIDGE Mpurotese Wa maeukn | 25 1 N
Kaluw wan | luac—4
vaca /
S M
JOGURT Mpwrorsse wapasmsn | 8 | 10mw-12 | _
annose forypr uaca | vaca/5 mun
VACUUM Baperewanpoaykuebe | 25 | 10mwi-12 | | _ | _
BakyymHa onakoeka uaca | vaca /5w
Mpuroenme Ha x1s6 or
aREAD PLXEHO M NueHMHO womn-6 L,
6pawHo C eran Ha gTac- | vaca | waca/5 muH
Bake Ha Tectoro
ook Bapewe va senewwywn u | 40 | Swwi-8 | | _ |
Gobosn M| waca/ 5 wun
Bvpso npuroteave a |
EXPRESS opu3, pownmen kawn ¢ | 1 - [
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Mpenopbku 3a nznonsaawne Ha TeMnepaTypHUTE PeXUMM B . M E§ §§¥ 5 éx gs
nporpamara ,MULTICOOK i HH g2 i & BE id
z 1]
§ 85 2% 2g5 § Iz 2
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N2 | Pa6ota remneparypa Mpenopuku 3a usnonssane = 82 ag 288 53 2 E g
(BMXTE CBLLO NPUOXEHATA KHUTa C peLienTh) 5 22 g E
2 S5
1 35°C BTacBaHe Ha TeCTo M NPUTOTBAHE Ha 1 OLeT @ 32 ES
2 40°C npuroTasiHe Ha orypT 2 -
MpuroTssiHe Ha pasnuuHm
1uac/
3 45°C 