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A Bevor Sie dieses Produkt verwenden, lesen Sie sorgfdltig die Bedienungsanweisung und be-
wahren Sie die zum spateren Nachschlagen. Die richtige Verwendung des Gerdtes wird seine
Lebensdauer erheblich verlingern.

SICHERHEITSMASSNAHMEN

e Der Hersteller tragt keine Haftung flr Schdden, die
durch Nichtbeachtung der Sicherheitsvorschriften und
Betriebsanleitung des Gerates verursacht wurden.

» Das Gerat ist ausschlieBlich fiir die Nutzung in Privat-
haushalten bestimmt. Gewerbliche Nutzung aller Art
des Gerates stellt einen Verstof gegen die Regeln des
ordnungsgemadfien Betriebs dar.

* Vor dem Anschluss an das Stromnetz iiberzeugen sie
sich davon, dass die Spannung im Stromnetz der
Nennspannung des Gerates entspricht (siehe techni-
sches Datenblatt oder Fabrikschild).

* Bei Bedarf,verwenden Sie nur ein Verlangerungskabel,
dass fur die aufgenommenen Leistung des Gerats ge-
eignet ist. Nichtbeachtung kann zu einem Kurzschluss
oder einem Brand flihren.

* SchlieRen sie das Gerdt nur an den geerdeten Steckdo-
sen an — das ist eine Pflichtanforderung zum Schutz
gegen Stromschlag. Uberzeugen sie sich, dass ein evtl.
verwendetes Verlangerungskabel ebenfalls geerdet ist.

@ VORSICHT! Wahrend der Nutzung des Gerdates werden
Gehduse, Topf und metallische Bestandteile erhitzt!
Seien Sie vorsichtig! Benutzen Sie Topfhandschuhe.
Um Verbrennungen zu vermeiden, neigen Sie sich nicht
liber das Gerat, besonders nicht wenn Sie den Deckel

offnen.

* Trennen Sie das Gerat nach Nutzung, wahrend der Rei-
nigung oder beim Transport von der Steckdose. Ziehen
Sie das Stromkabel mit trockenen Handen heraus, fas-
sen Sie den Stecker, nicht das Kabel, an.

* Legen Sie das Stromkabel nicht in Tlr6ffnungen oder
neben Warmequellen. Beachten Sie, dass das Stromka-
bel sich nicht verwindet oder uberneigt und nicht mit
scharfen Gegenstdanden, Ecken und Mobelkanten in
Bertihrung kommt.

@ BEACHTEN SIE: Beschadigungen des Stromkabels
kénnen zu Schdden, die den Gewdbhrleistungsbedin-
gungen nicht entsprechen, sowie zu einem Strom-
schlag fihren. Das beschddigte Stromkabel muss
sofort im Servicezentrum ausgewechselt werden.

« Stellen Sie das Gerat nicht auf einer weichen Ober-
flache ab, bedecken Sie es nicht mit einem Hand-



tuch oder einer Serviette wahrend des Betriebes,
dies kann zur Uberhitzung und Beschidigung des
Gerates fuhren.

* Das Gerat nicht im Freien verwenden — Eindringende
Feuchtigkeit in Gehduse oder Fremdgegenstande kon-
nen starke Beschadigungen verursachen.

* Bevor sie das Gerat reinigen, iberzeugen Sie sich,
dass es vom Stromnetz getrennt und vollig abge-
kihlt ist. Beachten Sie die Anweisungen zur Gera-
tereinigung.

Das Gehduse des Gerdtes NICHT in Wasser eintauchen
oder unter den Wasserstrahl stellen!

» Kinder im Alter von 8 Jahren und Personen mit beschrank-
ten physischen, sensorischen oder geistigen Fahigkeiten
oder mangelnder Erfahrung und Wissen konnen das
Gerat nur unter Aufsicht verwenden und/oder wenn sie
auf der sicheren Verwendung des Gerates unterwiesen
und realisieren Gefahren, die mit ihrer Anwendung ver-
bunden sind. Die Kinder sollten nicht mit dem Gerat
spielen. Halten Sie das Gerdt und das Netzkabel auf3er
Reichweite von Kindern unter 8 Jahren. Reinigung und

Wartung des Gerdtes diirfen von den Kindern ohne Auf-
sicht von Erwachsenen nicht gemacht werden.

* Die Verpackungsmaterialien (Durchsichtfolien, Schaum-
stoffe usw.) konnen fur Kinder gefahrlich sein. Ersti-
ckungsgefahr! Bewahren Sie sie auRerhalb der Reich-
weite von Kindern.

» Die Reparatur des Gerates in Eigenregie oder die An-
derungen seiner Konstruktion sind ver-boten. Alle Be-
dienungs- und Reparaturarbeiten mussen durch ein
autorisiertes Servicepersonal ausgeftihrt werden. Die
nicht professionell ausgeflhrte Arbeit kann zu Gerat-
storungen, Verletzungen und Eigentumsschaden fiihren.

WARNUNG! Es ist verboten, das Gerdt bei beliebigen
Defekten zu verwenden.



Spezifikation
Modell RMC-M4500DE
Leistung 860-1000 W
Spannung 220-240V,50/60 Hz
Schutz gegen elektrischen Schlag Klasse |
Topffassungsvermdgen 51
Topfbeschichtung antihaftbeschichtung
Dampfausl il abnehmbar
Display. LED, digital
Zubereitungsprogramme
REIS 6. MILCHREIS

2. PAELLA 7. SCHMOREN

3. DAMPFGAREN 8. BACKEN

4. SUPPEN 9. BRATEN

5. KOCHEN 10. JOGHURT
Funktionen
Warmhaltefunktion. bis 24 Stunden
Abschalten der automatischen Warmhalten. ja
Startzeitvorwahl bis 24 Stunden
Aufwdrmen. bis 24 Stunden
Bestandteile
Multikocher mit integriertem Topf 1St
Dampfgitter 1St
Messbecher 1St
Flachloffel 1St
Schopfloffel 1St
Schopfloffel- und Flachloffelhalter 1St
Rezeptbuch 100 Rezepte”. 1St
Gebrauchsanweisung 1St
Servicebuch 1St
Stromkabel 1St.

Der Hersteller behlt sich das Recht auf Anderungen in der Beschaffenheit, der
Bestandteile und der technischen E/genschaften des Produktes bei Nachbes-
serungen ohne zusiitzliche Vorankindi

iiber diese gen vor.

Beschrelbung der Multikocher /A1

Geratedeckel 11.  Dampfauslassventil
Z. Dichtungsgummiring 12. Flachloffel
3. Abnehmbarer Innendeckel 13, Schopfloffel
4. Dampfauslassoffnung 14, Loffel
5. Topf 15.  Messbecher
6. Deckeldffnungstaste 16.  Dampfgitter
7. Bedienfeld mit Display 17. Schopfloffel-und
8. Gehause Flachloffelhalter
9. Grundkorper 18.  Stromkabel

10. Tragegriff
Tastenbelegung A2
1. Taste Warmhalten/Beenden” - Ein-/Ausschalten der Warmhalte-Funktion,
Beenden des Zubereitungsprogramms, Loschen der gewahlten Einstellungen.

2. Taste,Startzeit Vorwahl” — Einschalten der Startzeitvorwahl-Funktion.

. Display.

4. Taste ,Stunden” — Auswahl der Stundenzahl bei Einstellung von Zuberei-
tungszeit- und VorwahlStartzeit-Funktionen.

5. Taste ,Start” — Einschalten des gewahlten Zubereitungsprogramms; Ab-
schalten und nachfolgendes Einschalten der automatischen Warmhalte-
funktion.

6. Taste,Menii” — Auswahl des automatischen Zubereitungsprogramms.

7. Taste ,Minuten” — Auswahl der Minutenzahl bei Einstellung von Zuberei-
tungszeit- und Startzeitvorwahl-Funktionen.

w

Beschreibung des Displays A2
A. Anzeige der Zubereitungszeit / Startzeit Vorwahl.
B. Anzeige der automatischen Warmhaltefunktion.
C. Anzeige der Startzeitvorwahl-Funktion.
D. Anzeige des gewdhlten Zubereitungsprogramms.

|.VOR DEM ERSTEN EINSCHALTEN

Packen Sie das Gerdt vorsichtig aus und nehmen Sie es aus der Verpackung,
entfernen Sie alle Verpackungsstiicke und Werbesticker auBer dem Sticker mit
der Seriennummer.

A Bei Fehlen der Seriennummer auf dem Erzeugnis erlischt Ihr Garantieanspruch.

Das Gerdt nach der Beforderung oder Aufbewahrung bei niedrigen Temperatu-
ren ist vor dem Einschalten bei Raumtemperatur mindestens 2 Stunden lang
2u halten.

Wischen Sie das Geratgehduse mit einem feuchten Tuch ab. Waschen Sie den
Topf mit warmem Spiilwasser. Trocknen Sie den Topf. Bei der ersten Anwendung
kann ein Geruch auftreten, dies riihrt nicht aus einem Defekt des Gerats. In die-
sem Fall reinigen Sie das Gerat.

II.BETRIEB DES MULTIKOCHERS

Vor der ersten Anwendung

Stellen Sie das Gerat auf einer stabilen, ebenen, horizontalen Flache ab. Vor dem
Kochen iiberzeugen Sie sich, dass die dufSeren und die sichtbaren inneren Be-
standteile des Multikochers keine Schaden, Ausbriiche und andere Defekte
aufweisen und sich keine Fremdgegenstdnde zwischen Topf und Heizelement
befinden.

Einstellung der Zubereitungszeit

1. Nach der Wahl der Zubereitungszeit driicken Sie die Taste ,Stunden’, um
den gewiinschten Stundenwert einzustellen. Driicken Sie die Taste ,Minu-
ten’,um den Minutenwert einzustellen. Um die Zeiteinstellung zu beschleu-
nigen, halten Sie die entsprechende Taste gedriickt.

2. Umdie Zubereitungszeit weniger als eine Stunde einzustellen, driicken Sie
bei der Zeiteinstellung die Taste ,Stunden” zum Nullstellen, dann driicken
Sie die Taste ,Minuten”,um den gewiinschten Minutenwert einzustellen.

3. Nach der Einstellung der Zubereitungszeit (das Display blickt weiter) gehen
Sie zum ndchsten Schritt nach dem Algorithmus des ausgewahlten Zube-
reitungsprogramms. Zum Abbruch der getatigten Einstellungen driicken
Sie die Taste Warmhalten/Beenden’, wonach das Zubereitungsprogramm
neu gewahlt werden muss.

WICHTIG! Zur Vereinfachung fiir Sie beginnt der Einstellzeitbereich in den

ubereitungsprog mit den Minimal . Dies ermdglicht Ihnen, den
Programmbetrieb fiir einen kurzen Zeitraum zu verlingern, wenn das Gericht
wihrend der Grundzeit noch nicht verzehrfertig ist.

Fiir die Programme ,DAMPFGAREN, SUPPEN’,,PAELLA’ beginnt die eingestell-
te Zubereitungszeit erst nach dem Erreichen der Solltemperatur. Zum Beispiel,
nach dem Start des Programms ,DAMPFGAREN" beginnt die Riickzdhlung der
eingestellten Zubereitungszeit erst nachdem das Wasser aufkocht und geniigend
Dampf im Topf gebildet ist.

Funktion ,Startzeit Vorwahl”

Startzeitvorwahl-Funktion erlaubt, den Zeitraum einzustellen, zu welchem das
Gericht gekocht werden soll. Bedenken Sie, bei Einstellung der Startzeitvorwahl,
zum gewahlten Zeitraum die Zeit des ausgewahlten Zubereitungsprog
hinzufiigen. Einstellungsbereich — 1 bis 24 Stunden bei einem 10 Minuten-Schritt.

1. Wahlen Sie mit der Taste ,Menii” das gewiinschte Zubereitungsprogramm.

2. Driicken Sie die Taste ,Startzeit Vorwahl’, um die Startzeitvorwahl einzu-
geben. Die Anzeige ,Startzeit Vorwahl” leuchtet auf dem Display auf und
der Timer beginnt zu blicken.

3. Stellen Sie durch die Taste ,Stunden” den Stundenwert im 24-Stunden-
Format und durch die Taste ,Minuten” den Minutenwert ein. Um die Zeit-
einstellung zu beschleunigen, halten Sie die entsprechende Taste gedriickt.

4. Um die Zubereitungszeit weniger als eine Stunde einzustellen, driicken Sie
bei der Zeiteinstellung die Taste ,Stunden” zum Nullstellen, dann driicken
Sie die Taste ,Minuten”,um den gewiinschten Minutenwert einzustellen.

5. Zum Abbruch der getatigten Einstellungen driicken Sie die Taste ,Warm-
halten/Beenden’, wonach das Zubereitungsprogramm neu gewahlt werden
muss.

6. Nach der VorwahlStartzeiteinstellung driicken Sie die Taste ,Start” Dann
leuchtet die Anzeige der Taste ,Start”auf und beginnt die Riickzahlung bis
zum Ende der Zut g. Nach der eir llten Zeit wird das Gericht
fertig sein.

Wenn die Startvorwahlzeit weniger oder gleich der angegebenen Betriebszeit
ist, beginnt die Zubereitung sofort nach dem Driicken der Taste ,Start”.

Startzeitvorwahl-Funktion ist fiir alle ischen 1gsprog
aufer dem Programm ,BRATEN" verfiigbar.

Die Verwendung der Startvor st nicht zu wenn das Gericht
leicht verderbliche Lebensmittel (Eier, frische Milch, Fleisch, Kdse usw.) enthdilt.

Bei der Zeiteinstellung fiir die Startzeitvorwahl-Funktion ist zu beachten, dass
die Riickzdhlung beim Programm ,DAMPFGAREN’, ,SUPPEN’, ,KOCHEN” erst
nach dem Erreichen der Solltemperatur beginnt.

Warmhaltefunktion

Diese Funktion wird automatisch nach dem Ende des Zubereitungsprogramms
eingeschaltet und kann die Temperatur des fertigen Gerichts im Bereich 70 bis
75°Cbis zu 24 Stunden halten. Beim Einschalten der automatischen Warmhal-
tefunktion leuchtet die Anzeige der Taste ,Warmhalten/Beenden” auf. Auf dem
Display wira Direktzahlung der Betriebszeit angezeit.



Bei Bedarf kann die automatische Warmhaltefunktion durch Driicken der Taste ,Warmhalten/Beenden” ausgeschaltet
werden. Die Anzeigen auf dem Display und der Taste erldschen.

Vorausschalten der automatischen Warmhaltefunktion

Das Einschalten der automatischen Warmhaltefunktion nach dem Ende des Zubereitungsprogramms ist nicht immer
empfehlenswert. Hierfiir gibt es beim Multikocher REDMOND RMC-M4500DE eine Mdglichkeit, diese Funktion vor dem
Ende des Hauptzubereitungsprogramms abzuschalten. Dafiir driicken Sie unmittelbar nach dem Start oder beim Betrieb
die Taste ,Start’, dabei erlischt die Anzeige Warmhalten” auf dem Display. Um die Funktion wieder einzuschalten, driicken
Sie die Taste ,Start” erneut — dann leuchtet die Anzeige ,Warmhalten” auf dem Display auf.

Aufwarmfunktion
Zum Aufwdrmen kalter Gerichte:
1. Geben Sie alle notwendigen Zutaten in den Topf, setzen Sie den Topf in den Multikocher ein.
2. SchlieRen Sie den Deckel ab, verbinden Sie das Gerdt mit dem Stromnetz.
3. Driicken Sie die Taste Warmhalten/Beenden”. Dann leuchtet die Anzeige der Taste auf. Der Timer zeigt den Ablauf der
Aufwdrmzeit.
4. Das Gericht wird bis auf 70-75°C aufgewarmt. Diese Temperatur kann 24 Stunden gehalten werden.
5. Driicken Sie die Taste ,Warmhalten/Beenden’,um die Aufwarm- Funktion auszuschalten. Dann erlischt die Anzeige der
Taste.

Obwohl der Multikocher das Produkt bis zu 24 Stunden warmhalten kann, es ist nicht empfehlenswert, das Gericht fiir mehr
als zwei bis drei Stunden warm zu halten, da dies zu Geschmacks und QualitéitseinbufSen fiihren kann.

Allgemeines Verfahren zur Anwendung der automatischen Zubereitungsprogramme

1. Bereiten Sie (messen Sie ab) die notwendigen Zutaten laut dem Rezept vor, geben Sie diese in den Topf. Beachten
Sie, dass alle Zutaten, einschlieBlich der Flissigkeit, den maximalen Skalenwert an der Innenfldche des Topfes nicht
libersteigen.

2. Setzen Sie den Topf ins Geritegehause ein. Uberzeugen sie sich, dass der Topf auf dem Heizelement aufliegt. Schlie-
Ren Sie den Deckel des Multikochers, bis ein Knacken zu héren ist. Verbinden Sie den Multikocher mit dem Stromnetz.

3. Wahlen Sie mit der Taste ,Menii" das gewiinschte Zubereitungsprogramm (auf dem Display wird die entsprechende
Anzeige des Programms und die standardmaRige Zeit angezeigt).

4. Um die Zubereitungszeit, die standardmafig fiir jedes Programm eingestellt ist, zu andern, driicken Sie die Taste
,Stunden” und ,Minuten”.

5. Wenn gewiinscht, stellen Sie die Startvorwahlzeit ein.

6. Driicken Sie die Taste ,Start”. Dann leuchten der Taste ,Start” und die Anzeige ,Warmhalten” auf dem Display auf.
Die Zubereitung und die Riickzahlung der Zubereitungszeit beginnen. Beim Wiederdriicken der Taste ,Start” konnen
Sie die automatische Warmhaltefunktion vorzeitig ausschalten (dabei erlischt die Anzeige ,Warmhalten” auf dem
Display).

7. Am Ende des Programms erklingt ein Tonsignal. Abhdngig von gewahlten Einstellungen schaltet sich das Gerat weiter
in die automatische Warmhaltefunktion (die Anzeige der Taste ,Warmhalten/Beenden” leuchtet auf, der Ablauf
der Betriebszeit wird auf dem Display angezeigt) und Wartestellung.

8. Zum Beenden des eingegebenen Programms, Abbrechen der Zubereitung oder Ausschalten der automatischen
Warmhaltefunktion driicken Sie die Taste ,Warmhalten/Beenden”.

Programm ,REIS”

Dieses Programm eignet sich zur Zubereitung von Reis und Breis. Standardmaig betragt die Zubereitungszeit im Programm
LREIS” 30 Minuten. Die manuelle Anderungung der Zubereitungszeit im Bereich von 5 Minuten bis 1 Stunde 30 Minuten
im Einstellschritt von 1 Minute mdglich.

Programm ,PAELLA”

Dieses Programm eignet sich zur Zubereitung von verschiedenen Arten von Risotto und Paella Gerichten. Standardmafig
betrdgt die Zubereitungszeit im Programm ,PAELLA" 1 Stunde. Die manuelle Einstellung der Zubereitungszeit im Bereich
von 5 Minuten bis 2 Stunden ist mit einem Einstellungsschritt von 5 Minuten moglich. Der Ablauf des Programms und
die Riickzahlung nur beim Erreichen von erforderlicher Temperatur beginnen.

Programm ,DAMPFGAREN"
Fiir die Zubereitung von Gemiise, Fisch, Fleisch, Didtgerichten und vegetarischen Gerichten, KinderMenis mit Dampf, sowie
zum Kochen von Gemiise als Beilagen. Standardmagig betrdgt die Zubereitungszeit im Programm ,DAMPFGAREN" 30 Mi-
nuten. Die manuelle Einstellung der Zubereitungszeit im Bereich von 10 Minuten bis 2 Stunden im Einstellschritt von
5 Minuten mdglich. Bei diesem Programm beginnt der Ablauf der eingegebenen Zubereitungszeit erst nach dem Aufkochen
vom Wasser und Bildung der erforderlichen Dampfmenge im Topf.

1. Geben Sie 600-1000 ml Wasser in den Topf. Setzen Sie das Dampfgitter in den Topf ein.

2. Wiegen Sie die Lebensmittel ab und bereiten Sie diese gemaR Rezept vor, verteilen Sie sie gleichmafig auf dem

Dampfaitter.
3. Folgen Sie des Abschnitts ,Allgemeine Verfahren zur Anwendung der automatischen Zubereitungsprogramme”.

Sollte die Zeit in diesem Programm nicht isch il It werden, Sie bitte die Tabelle von empfohlener

Zeit fiir verschiedene Produkte beim Dampfkochen.

Programm . SUPPEN”

Programm zur Zubereitung verschiedener Vorspeisen, Kompotten und Marinaden. StandardméRig betrdgt die Zubereitungs-
zeit im Programm ,SUPPEN" 1 Stunde. Die manuelle Einstellung der Zubereitungszeit im Bereich von 20 Minuten bis
8 Stunden ist im Einstellschritt von 5 Minuten mglich. Der Ablauf des Programms und die Riickzahlung beginnt erst beim
Erreichen der erforderlichen Temperatur.

Programm ,KOCHEN”

Fiir die Zubereitung von Gemiise und Hiilsenfriichten. StandardméRig betrdgt die Zubereitungszeit im Programm ,KOCHEN"
40 Minuten. Die manuelle Einstellung der Zubereitungszeit im Bereich von 5 Minuten bis 2 Stunden im Einstellschritt von
5 Minuten mdglich. Der Ablauf des Programms und die Riickzahlung beginnt erst beim Erreichen der erforderlichen Tem-
peratur.

Programm ,MILCHREIS”
Programm zur Zubereitung von Milchbreien. Standardmafig betrdgt die Zubereitungszeit im Programm ,MILCHREIS"
25 Minuten. Die manuelle Einstellung der Zubereitungszeit im Bereich von 5 Minuten bis 1 Stunde 30 Minuten ist im
Einstellschritt von 1 Minute méglich.
Dieses Programm eignet sich zur Zubereitung von Brei aus pasteurisierter Milch mit niedrigem Fettgehalt. Um das Auskochen
von Milch zu vermeiden, empfiehlt es sich:

« alle Vollkorngriitzen (Reis, Buchweizengriitze, Hirse usw.) griindlich zu spiilen, bis das Wasser klar bleibt;

« den Topf des Multikochers vor der Zubereitung mit Butter einzureiben;

« die Mengenangaben streng einzuhalten, die Zutaten laut den Empfehlungen des Rezeptbuches abzumessen und

die Menge der Zutaten ausschlielich verhaltnismaRig zu reduzieren oder zu erhghen;

beim Verwenden von Vollmilch diese mit Trinkwasser im Verhaltnis 1:1 zu verdiinnen.
Eigenschaften von Milch und Griitzen, je nach dem Ort der Herkunft und dem Hersteller, konnen variieren, was manchmal
sich auf das Endergebnis auswirkt.

Programm ,SCHMOREN"

Dieses Programm eignet sich zur Zubereitung von Gemiise, Fleisch, Gefliigel, Meeresfriichten. Standardmafig betrdgt die
Zubereitungszeit im Programm ,SCHMOREN" 1 Stunde. Die manuelle Einstellung der Zubereitungszeit im Bereich von
20 Minuten bis 12 Stunden im Einstellschritt von 5 Minuten mdglich.

Programm , BACKEN”

Das Programm eignet sich zum Backen von Biskuits, Aufldufen, Kuchen aus dem Hefe- und Blétterteig. StandardméBig
betrdgt die Zubereitungszeit im Programm ,BACKEN” 50 Minuten. Die manuelle Einstellung der Zubereitungszeit im Bereich
von 20 Minuten bis 4 Stunden im Einstellschritt von 10 Minuten mdglich.

Programm ,BRATEN”

Programm zum Braten von Fleisch, Gemiise, Gefliigel, Meeresfriichten. StandardmaRig betrdgt die Zubereitungszeit im
Programm ,BRATEN" 15 Minuten. Die manuelle Einstellung der Zubereitungszeit im Bereich von 5 Minuten bis 1 Stunde ist
im Einstellschritt von 1 Minute mdglich. Es ist mdglich, die Produkte mit dem gedffneten Gerdtdeckel zu braten. Die Funk-
tion ,Startzeit Vorwahl” ldsst sich bei diesem Programm nicht einschalten.



Programm,JOGHURT”

Mit Hilfe dieses Programms kdnnen Sie verschiedene leckere und gesunde Joghurts zu Hause zubereiten. Standardmafig
betrdgt die Zubereitungszeit im Programm ,JOGHURT" 8 Stunden. Die manuelle Einstellung der Zubereitungszeit im Bereich
von 30 Minuten bis 12 Stunden ist im Einstellschritt von 30 Minuten mdglich.

Die Warmhaltefunktion Lasst sich bei diesem Programm nicht einschalten.

Um Jogurt zuzubereiten, kinnen Sie einen speziellen Bechersatz fiir Jogurt REDMOND RAM-G1 verwenden (kann zusdtzlich
erworben werden).

I11.ZUSATZLICHE MOGLICHKEITEN
+ Teiggdrung
Brotbacken
« Fonduezubereitung
«  Pasteurisierung
«  Aufwdrmen von Babynahrung
«  Sterilisierung von Babygeschirr

Die Rezepte, die im Teil der Gerichte erscheinen, konnen im Rezeptbuch gefunden werden oder im Internet un-
ter www.redmond.company.

IV.ZUBEREITUNGSFEHLER UND ABHILFE

Zubereitungsfehler und Abhilfe

In diesem Abschnitt sind haufige Fehler dargestellt, die bei der Zubereitung von Gerichten im Multikocher passieren kdnnen,
sowie mdgliche Ursachen und Losungen dafiir.

DAS GERICHT IST NICHT FERTIG

Eventuelle Fehlerursachen Abhilfe

Offnen Sie wahrend der Zubereitung den Deckel des Multikochers nicht,
Sie haben vergessen, den Geratdeckel zu schlieRen oder habenihn | Wenn es sich vermeiden lasst.
nicht fest geschlossen, daher ist die Koc nicht hoch

genug

Decken Sie bis zum Einrasten zu. Vergewissern Sie sich, dass nichts das
feste SchlieBen des Geratdeckels verhindert und die Gummidichtung an
dem inneren Deckel nicht deformiert ist

Der Topf muss gerade ins Gerétegehduse eingesetzt werden und am Boden
. . o . | andie Heizscheibe voll anlegen.
Der Topf liegt nicht vollstandig am Heizelement an, daher ist die

Kochtemperatur nicht hoch genug Uberzeugen Sie sich, dass sich im Betriebsraum des Multikochers keine

Fremdgegenstande befinden. Vermeiden Sie eventuelle Verunreinigungen
der Heizscheibe

Eventuelle Fehlerursachen

Abhilfe

Eine ungiinstige Zutatenauswahl fiir das Gericht. Die Zutaten passen
nicht fiir die Zubereitung auf die von Ihnen gewahlte Weise, oder Sie
haben ein falsches Kochprogramm ausgewahlt.

Die Zutaten sind zu groB geschnitten, die allgemeinen Verhltnis-
se der igabe wurden nicht ei

Sie haben die Zubereitungszeit falsch eingestellt (nicht richtig
geschitzt).

Die von Ihnen gewahlte Rezeptvariante passt nicht fiir die Zube-
reitung in diesem Multikocher

Verwenden Sie vorzugsweise die bewahrten (fiir dieses Modell angepassten)
Rezepte. Verwenden Sie nur solche Rezepte, den Sie wirklich anvertrauen
kénnen.

Die Auswahl von Zutaten, die Scheidenart, die Zugabeverhaltnisse, die
Programmwahl und die Kochzeit sollten dem ausgewahlten Rezept ent-
sprechen

Beim Dampfgaren: Es befindet sich zu wenig Wasser im Topf,
Dampfdichte reicht nicht aus

Giessen Sie in den Topf unbedingt so viel Wasser ein, das im Rezept emp-
fohlen ist. Wenn Sie zweifeln, priifen Sie dann den Wasserpegel wahrend
der Zubereitung

Sie haben in den Topf zu viel Pflanzendl einge-
gossen

Beim Braten st gut, wenn das Ol den Topfboden mit einer diinnen Schicht
bedeckt.
Beim Frittieren folgen Sie den Anweisungen des entsprechenden Rezepts

Beim Braten

Uberschuss an Fliissigkeit im Topf

Decken Sie den Multikocher beim Braten nicht zu, wenn es im Rezept nicht
vorgeschrieben ist. Tauen Sie unbedingt die tiefgefrorenen Lebensmittel
vor dem Braten auf und gieRen Sie das Wasser ab

Beim Kochen: Auskochen der Briihe bei Lebensmitteln mit einem
hohen Sauregehalt

Einige Lebensmittel erfordern eine spezielle Vorbehandlung vor dem Ko-
chen: Waschen, Schwitzen usw. Folgen Sie den Empfehlungen des von Ihnen
ausgewahlten Rezepts

Wahrend der Garung hat der Teig am inneren
Deckel angehaftet und hat das Dampfauslassven- | Geben Sie eine geringere Menge Teig in den Multikocher ein

Beim Backen | til iiberdeckt

(der Teig ist

nicht

ausgeba-

cken) Nehmen Sie das Geback aus dem Topf heraus, wenden Sie es und legen Sie
Sie haben zu viel Teig in den Topf gegeben es wieder in den Topf ein, danach setzen Sie die Zubereitung fort, bis das

Gebdck fertig ist. Verwenden Sie beim nachsten Mal weniger Teig
DAS PRODUKT IST ZERKOCHT

Sie haben einen Fehler gemacht bei der Wahl der Nahrungsmit-
telart oder der Einstellung (Berechnung) der Garzeit. Zu kleine
GroRen der Zutaten

Wenden Sie sich an das bewahrte (fiir dieses Modell angepassten) Rezept.
Die Auswahl von Zutaten, die Scheidenart, die Zugabeverhiltnisse, die
Programmwahl und die Kochzeit sollten dem ausgewahlten Rezept entspre-
chen

Nach dem Garen ist das fertige Gericht zu lange mit eingeschal-
teter Autoaufwarmfunktion geblieben

Der lange Betrieb der Autoaufwarmfunktion ist unerwiinscht. Wenn die
vorldufige Abschaltung dieser Funktion in Ihrem Multikochers Modell vor-
gesehen ist, kdnnen Sie diese Mdglichkeit benutzen




BEIM KOCHEN KOCHT DAS PRODUKT HERAUS

DAS GEBACK IST NICHT GENUG GEGANGEN

Beim Kochen von Milchreis kocht die Milch aus

Milchqualitdt und ihre Eigenschaften kdnnen von dem Ort und ihrer Pro-
duktionsbedingungen abhangen. Wir nur isierte

Die Eier mit dem Zucker wurden nicht genug geriihrt

Milch mit einem Fettgehalt von bis zu 2,5% zu verwenden. Bei Bedarf kann
man die Milch ein wenig mit Trinkwasser verdiinnen

Der Teig hat lange mit dem Backpulver gestanden

Die Zutaten vor dem Kochen wurden nicht oder falsch bearbeitet
(schlecht gewaschen usw). Die Proportionen der Zutaten waren
nicht eingehalten oder falsch die Nahrungsmittelart ausgewahlt

Wenden Sie sich an das bewahrte (fiir dieses Modell angepassten) Rezept.
Die Auswahl von Zutaten, die Art der Vorbehandlung, die Zugabeverhltnis-
se sollten dem ausgewahlten Rezept entsprechen.

Waschen Sie immer griindlich die Vollkorngriesse, das Fleisch, den Fisch und
die Meeresfriichte, bis das Wasser klar ist

Sie haben das Mehl nicht durchgesiebt oder den Teig schlecht geknetet

Sie haben die Fehler bei der Zugabe der Zutaten gemacht

DAS GERICHT BRENNT AN

Das von Ihnen gewdhlte Rezept passt nicht zum Backen in diesem Multikochermo-
dell

Benutzen Sie ein bewahrtes (fiir dieses Modell angepasstes)
Rezept. Die Auswahl der Zutaten, die Art von ihrer Vorbe-
handlung, die Zugabeverhdltnisse sollten dem aus-

gewahlten Rezept entsprechen

Der Topf wurde nach der vorigen Zubereitung schlecht gereinigt.
Die Antihaftbeschichtung des Topfs wurde beschadigt

Bevor Sie mit der Zubereitung beginnen, vergewissern Sie sich, dass der
Topf qut gereinigt ist und die Antil hichtung keine Beschédi
aufweist

Die allgemeine Produktmenge ist weniger als die im Rezept emp-
fohlene Menge

Benutzen Sie ein bewahrtes (fiir dieses Modell angepasstes) Rezept

Bei einer Reihe von Multikochern der Fa. REDMOND im Programm ,SCHMOREN" und ,SUPPEN" reagiert Uberhitzungsschutz
wenn zu wenig Wasser zugegeben wurde. In diesem Fall wird das Zubereitungsprogramm unterbrochen und der Multikocher

wird in die automatische Warmhaltefunktion umschalten.

Die empfohlene Kochzeit fiir verschiedene Nahrungsmittel beim Dampfkochen

Sie haben eine zu lange Kochzeit eingestellt

Verkiirzen Sie die Kochzeit oder folgen Sie den Anweisungen des Rezepts,
das an dieses Gerdtmodell angepasst ist

Beim Braten: Sie haben vergessen, das Ol in den Topf einzugieRen
oder die zubereiteten Lebensmittel nicht geriihrt oder sie spat
gewendet

Beim normalen Braten gie®en Sie in den Topf ein bisschen 0L, so dass es
den Topfboden mit einer diinnen Schicht bedeckt. Zum gleichméaRigen
Anbraten riihren oder wenden Sie die Produkte nach Bedarf

Beim Schmoren: Es befindet sich zu wenig Fliissigkeit im Topf

Geben Sie mehr Fliissigkeit in den Topf hinzu. Offnen Sie wahrend der
Zubereitung den Deckel des Multikochers ohne Bedarf nicht

Beim Kochen: Es befindet sich zu wenig Fliissigkeit im Topf (die
dltnisse wurden nicht ei

Halten Sie das richtige Verhdltnis der Fliissigkeit und der harten Zutaten
ein

Beim Backen: Sie haben die Innenseite des Topfes nicht mit Butter
bestrichen

Vor der Teigeingabe bestreichen Sie den Boden und die Wenden des Topfs
mit Butter oder OL (das Ol nicht in den Topf gieBen!)

DAS PRODUKT HAT DIE VORGESEHENE FORM VERLOREN

Sie haben das Produkt im Topf zu oft geriihrt

Beim normalen Braten riihren Sie das Gericht nicht ofter als alle 5-7 Minuten

Sie haben eine zu lange Garzeit eingestellt

Verkiirzen Sie die Garzeit oder folgen Sie den Rezeptanweisungen, die an dieses
Gerdtmodell angepasst sind

DIE BACKWAREN SIND NASS

Sie haben Zutaten verwendet, die einen Uberschuss an
Feuchtigkeit abgeben (saftiges Gemiise oder Obst, tiefgefro-
rene Beeren, Sauerrahm usw.)

Wahlen Sie die Zutaten gema Backrezept. Bemiihen Sie sich, ein wenig Zu-
taten zu wahlen, die zu viel Fliissigkeit beinhalten

Sie haben das fertige Gebéck im geschlossenen Multikocher
zu lange gelassen

Bemiihen Sie sich, das Backwerk sofort nach der Zubereitung aus dem Multiko-
cher zu nehmen. Wenn es erforderlich ist, konnen Sie das Gericht kurze Zeit bei
der eingeschalteten Warmhaltefunktion im Gerat lassen

’ Netrungsite Gt | Wassemenge, | Kot
1 Schwein- / Rindfleischfilet (gewiirfelt 1,5-2 cm) 500 800 30/40
2 Hammelfleischfilet (gewdirfelt 1,5-2 cm) 500 800 40
3 Hiihnerfilet (gewiirfelt 1,5-2 cm) 500 800 20
4 Fleischballchen/Frikadellen 500 800 25/40
5 Fisch (Filet) 300 800 15
6 Meeresfriichte-Cocktail (tiefgefroren) 300 800 5
7 Kartoffeln (geviertelt) 500 800 20
8 Mhre (gewiirfelt 1,5-2 cm) 500 800 35
9 Rote Riibe (geviertelt) 500 1500 90
10 Gemiise (tiefgefroren) 500 800 5
1 Ei 55t 800 10

Beachten Sie, dass diese allgemeinen Empfehlungen sind. Die tatsdchliche Zeit kann von den empfohlenen Werten abhdngig

von der Qualitdt eines bestimmten Produkts, sowie Ihrer personlichen Vorlieben abweichen.



Gesamttabelle der Zubereitungsprogramme (Werkseinstellungen)

&% E .l <
§ S | Zubereitungs- E 3 %
Anwendungshinweise E 2 zeitbereich/ = g | E
s Einstellschritt E S 5
52 =
AR a
Zubereitung von Vollkorngriitzen und geschroteten 5 Min.- 15t
REIS Griitze, ein- und mehrkomponenten Beilagen. Kochen 30 30 Min./ 1 Mi}\ + - +
von kriimeligen Breien auf Wasser . .
Zubereitung von verschiedenen Arten von Paella 5Min.-25t./ B
PAELLA (mit Fleisch, Fisch, Gefligel, Gemilse) 60 5 Min. * *
Dampfgaren von Omelettes und Eier sowie Fleisch-, 10 Min.-2St./
DAMPFGAREN Fisch-und Gemiisegerichten 30 5 Min. * * *
SUPPEN Zubereitung von verschiedenen Briihen und Suppen. 60 20 Min. - 85t/ . . .
Kochen von Sulze 5Min.
KOCHEN Kochen von Gemiise und Hiilsenfriichten 40 > Mi?l\;irz\ st/ + + +
. . . 5Min.-1St.
MILCHREIS Zubereitung von Milchbreis 25 30 Min./ 1 Min. + - +
Schmoren von Fleisch, Fisch, Gemiise und Mehrkom- 20 Min.-12St./ B
SCHMOREN ponentengerichen 60 5 Min. N N
BACKEN Ba"cken von Biskuits, Auflaufen, Kuchen aus Hefe- und 50 20 Min. —.4 St./ N _ N
Blétterteig 10 Min.
Braten von Fleisch, Fisch, Gemiise und Mehrkompo- 5Min.-15t./ _ B
BRATEN nentengerichen 1 1Min. *
JOGHURT Zubereitung vom Klassischen Joghurt g5t |0 MI}T} ;4i1n2 I - -

V.REINIGUNG UND WARTUNG
Gemeinsame Regeln und Empfehlungen

Wir empfehlen die Zitronenhalfte innenhalb von 15 Minuten vor dem ersten Benutzen des Gerdtes sowie fiir Ge-
ruchstilgung in Multikocher nach der Zubereitung in Programm ,DAMPFGAREN" zu kochen.

Es ist Topf mit zubereiteter Speise oder mit gefiilltem Wasser ldnger als 24 Stunden im zugedeckten Multikocher
nicht zu lassen. Sie konnen den Topf mit zubereiteter Speise im Kiihlschrank aufbewahren und bei Bedarf die Spei-
se mit Aufwarmen-Funktion in Multikocher aufwarmen.

Wenn Sie fiir lange Zeit das Gerat nicht benutzen, machen Sie es stromlos. Die Arbeitskammer inbegriffen Heiz-
scheibe, Topf, Innendeckel und Dampfventil miissen sauber und trocken sein.

Bevor Sie das Gerdt reinigen, vergewissern Sie sich, dass es stromlos und komplett abgekiihlt ist. Fiir Reinigung
benutzen Sie ein weiches Tuch und ein Feinwaschmittel.

@ ES IST VERBOTEN, das Geriit in Wasser einzutauchen oder unter dem Wasserstrahl zu stellen!

A ES IST VERBOTEN, die groben Tiicher oder Schwimme, Schleij 2zu verwenden. Verw
aggressive Reinigungs- oder andere Mitteln, die fiir Kontakt mit Speisen nicht empfohlen sind.

n Sie auch keine chemisch

« Seien Sie vorsichtig, wenn Sie Gummiteile des Multikochers reinigen: ihre Beschddigung oder Deformation kann
zum fehlerhaften Betrieb des Gerdts fiihren.

« Den Korper von Gerdt kann man nachv Verschmutzung reinigen. Man muss Topf/Backform, Innenaluminiumdeckel
und das abnehmbare Dampfventil nach jeder Verwendung reinigen. Entsorgen Sie das Kondenswasser bei Zuberei-
tung der Gerichte im Multikocher nach jeder seiner Verwendung. Reinigen Sie Innenoberfliche der Arbeitskammer
bei Bedarf.

Um den Aluminium-Innendeckel zu reinigen

1. Offnen Sie den Deckel des Multikochers.

2. Driicken Sie im unteren Teil der Innenseite des Deckels gleichzeitig die beiden Kunststoffhalter Richtung Mitte bis
zu ihrem Offnen.

3. Entfernen Sie den Aluminium-Innendeckel indem Sie diesen etwas zu Sich hin nach unten ziehen, es ist kein Kraft-
aufwand erforderlich.

4. Wischen Sie die Oberflache der beiden Deckel mit einem feuchten Stoff oder Tuch, verwenden Sie bei Bedarf Geschirr-
spiilmittel.

5. Setzen Sie das Gerat in kehrter Setzen Sie den Aluminium-Innendeckel in die oberen
Schlitze ein und fiigen ihn mit dem Hauptdeckel zusammen. Driicken Sie vorsichtig auf die Halter, bis ein Knacken zu
horen ist. Der Aluminium-Innendeckel muss fest sitzen.

Um das Dampfventil (auf dem oberen Deckel des Gerits) zu reinigen A3

1. Entfernen Sie vorsichtig das Dampfventil, ziehen Sie den Deckel vorsichtig nach unten zu sich hin.

2. Driicken Sie auf die Verriegelung, 6ffnen Sie den Deckel des Ventils im Uhrzeigersinn.

3. Reinigen Sie das Ventil und den Deckel.

4. SchlieBen Sie den Deckel des Dampfventils ab und stellen Sie das Dampfventil auf den Deckel des Gerates mit dem
riickwartigen Entfernungskamm.

Kondenswasser, das sich in diesem Modell in einem speziellen Hohlraum am Gehéuse um den Topf herum sammelt, kann
mit einem Kiichentuch leicht zu entfernen.

VI.BEVOR SIE SICH AN DAS SERVICEZENTRUM WENDEN

Reihenfal

Fe"‘e’"‘;‘i‘::ggya“f ge Potenzielle Fehler Fehlerbehebung
Trennen Sie das Gerat vom Netzstecker, lassen Sie das
Systemfehler, das Bedienfeld oder | Gerat abkiihlen.SchlieRen Sie den Deckel dicht.Verbinden
E1-E3 das Heizelement kdnnen beschadigt | Sie das Gerat wieder mit dem Stromnetz. Wenn das Pro-
sein blem weiterhin besteht, wenden Sie sich ans offizielle
Servicezentrum




Fehler Potenzielle Ursache Fehlerbehebung

Das Gerdt schaltet nicht ein Keine Stromversorgung

Versorgung tiberpriifen
Storungen in der Stromversorgung

Zwischen dem Topf und dem Hei-
zelement befindet sich ein Fremd- | Entfernen Sie den Fremdgegenstand
gegenstand

Das Gerat wird zu lange zubereitet
Der Topf st ins Multikochergehause

schief eingesetzt Setzten Sie den Topf gerade ein

Trennen Sie das Gerat vom Netzstecker, lassen Sie das

Das Heizelement st verschmutzt Gerat abkiihlen. Reinigen sie das Heizelement

VII.GARANTIEBESTIMMUNGEN

Dieses Produkt hat Garantie fiir einen Zeitraum von 2 Jahren ab dem Kaufdatum. Wéhrend der Garantiezeit verpflichtet sich
der Hersteller, jede Mangel, die durch schlechte Qualitdt der Materialien und Zusammenbau verursacht sind, durch Repa-
ratur, Teileaustausch oder Austausch des gesamten Produktes zu beseitigen. Die Garantie ist nur giiltig, wenn das Kaufdatum
mit das Stempel und Unterschrift des Verkdufers auf dem Originalgarantieschein bestatigt ist. Diese Garantie wird nur
anerkannt, wenn das Produkt laut Bedienungsanleitung verwendet, nicht repariert oder zerlegt und wegen unsachgemafie
Handhabung beschadigt wurde, sowie die komplette Zubehdrumfang von Gerdt beibehaltet ist. Diese Garantie gilt nicht
fiir den natiirlichen Verschleif des Produktes und der Verbrauchsmaterialien (Filter, Gliihbirnen, Antihaftbeschichtungen,
Dichtstoffe usw.).

Das Betriebsdauer des Produktes und die Gewahrleistungsfrist werden ab dem Verkaufsdatum oder ab dem Datum der Her-
stellung des Produkts gelten und berechnen, wenn das Verkaufsdatum nicht bestimmt werden kann.

Das Herstellungsdatum des Gerdts kann in der Seriennummer auf dem Typenschild auf dem Geratgehduse gefunden
werden. Die Seriennummer besteht aus 13 Ziffern. Die sechste und siebte Zahl bezeichnen den Monat, die achte bedeutet
Herstellungsjahr des Gerats.

Die vom Hersteller des Gerdts bestimmte Betriebsdauer dauert 5 Jahre ab dem Kaufdatum unter Bedingung, dass das Pro-
dukt laut Bedienungsanleitung des Gerdts und den geltenden technischen Normen verwendet wurde.

Umweltfreundliche Entsorgung
Die Entsorgung von Verpackung, Bedienungsanleitung sowie das Gerat selbst muss nach den lokalen
Recycling-Programme durchgefiihrt werden. Kiimmern Sie um die Umwelt: werfen Sie es nicht in
den normalen Miill, sondern geben Sie es an bestimmtes Sondermiill Depot ab.
Alte Elektrogerdte diirfen nicht mehr zusammen mit dem Restmiill entsorgt werden, sondern miissen
getrennt erfasst werden. Die Abgabe bei den kommunalen Sammelstellen durch Privatpersonen ist
kostenfrei. Die Besitzer von Altgerdten sind verpflichtet, die Gerdte zu den Sammelstellen zu bringen oder
[ ] bei einer entsprechenden Sammlung abzugeben. Mit diesem kleinen personlichen Aufwand tragen Sie
weiterhin dazu bei, dass wertvolle Rohstoffe recycelt und Schadstoffe gezielt behandelt werden knnen.
Dieses Produkt entspricht den Vorschriften der EU-Richtlinie 2012/19/EU iiber Elektro- und Elektronik-Altgerate.
Diese Richtlinie bestimmt den Rahmen der Riickgabe und des Recyclings von Elektro- und Elektronik-Altgerdten innerhalb
der EU.



A Carefully read all instructions before operating and save them for future reference. By care-
fully following these instructions you can considerably prolong the service life of your appliance.

IMPORTANT SAFEGUARDS

* The manufacturer is not responsible for any failures
arising from the use of this product in a manner incon-
sistent with the technical or safety standards.

» This appliance is intended to be used in household and
similar applications such as: staff kitchen areas in shops,
offices and other working environments; farm houses;
by clients in hotels, motels and other residential type
environments; bed and breakfast type environments.

» Before installing the appliance, check that the device
voltage corresponds with the supply voltage in your
home (refer to rating plate or technical data).

e While using the extension cord, make sure that its
voltage is the same as specified on the device. Using
different voltage may result in a fire or other accident,
causing appliance damage or short circuit.

e The appliance must be grounded. Connect only to
a properly installed wall socket. Failure to do so may
result in the risk of electrical shock. Use only grounded
extension cords.

@ CAUTION! During use the appliance becomes hot! Care
should be taken to avoid touching the housing, bowl, or
any other metal parts while operating. Make sure your
hands are protected before handling the device. To avoid
possible burns, do not lean above the open appliance.

e Always unplug the device after use, before cleaning or
moving. Never handle plug with wet hands. Do not pull
power cord to disconnect from outlet; instead, grasp
plug and pull to disconnect.

* Keep the power cord away from hot surfaces (gas or
electric ovens) or sharp edges. Do not let cord hang over
edge of table or counter.

REMEMBER: damaging the cord may lead to a failure that
will not be covered by the warranty. If the cable is dam-
aged or requires replacing, contact an authorized service
center only to avoid all risks.

* Never place the device on soft surfaces to keep venti-
lation slots clear of any obstruction. Failure to do so
may result in overheating and device malfunction.

* Do not operate the appliance outdoors, to prevent
water or any foreign object or insect from getting
into the device. Failure to do so may result in seri-
ous damage of the appliance.

e Always unplug the device and let it cool down before
cleaning. Follow cleaning and general maintenance
guidelines when cleaning the unit.

DO NOT immerse the device in water or wash it under
running water!
» This appliance can be used by children aged from

8 years and above and persons with reduced physical,
sensory or mental capabilities or lack of experience



and knowledge if they have been given supervision or
instruction concerning use of the appliance in a safe
way and 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. Cleaning and user maintenance shall not be
made by children without supervision.

* Keep packaging (film, foam plastic and other) out of
reach of children as they may choke on them.

* No kind of modification or adjustment to the product
is allowed. All the repairs should be carried out by an
authorized service center. Failure to do so may result
in the device breakage, property damage or physical
injury.

CAUTION! Do not use the appliance in case any break-
down has been noticed.

Technical Specifications

Model RMC-M4500DE
Power. 860-1000 W
Voltage 220-240V,50/60 Hz
Electric shock hazard protection class |
Bowl capacity. 51
Bowl coating. non-stick
Steam valve T bl
Display. LED, digital
Programmes

1. REIS (RICE) 6. MILCHREIS (OATMEAL)

2. PAELLA (PILAF) 7. SCHMOREN (STEW)

3. DAMPFGAREN (STEAM) 8. BACKEN (BAKE)

4. SUPPEN (SOUP) 9. BRATEN (FRY)

5. KOCHEN (BOIL) 10. JOGHURT (YOGURT)

Functions
Keep warm function up to 24 hours
An option to disable the Keep Warm in advance yes

Preset function up to 24 hours

Reheat function up to 24 hours
Packaging Arrangement

Multicooker with a removable bowl 1pc.
Steaming container. 1pc.
Measuring cup 1pc.
Stirring paddle. 1pc
Serving spoon 1pc
Spoon/Paddle holder 1pc
“100 Recipes” 1pc
User manual 1pc.
Service booklet 1pc
Power cord 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.

Device Assembly A1

1. Thelid 7. Control panel with a display 13. Serving spoon

2. Rubber sealing ring 8. The housing 14, Cooking spoon

3. Removable inner lid 9. The base 15. Measuring cup

4. Steam release hole 10.  Carrying handle 16.  Steaming container
5. Bowl 11.  Steam release valve 17. Spoon/Paddle holder
6. Lid release button 12, Stirring paddle 18.  Power cord

Control Panel A2
1. “Warmhalten/Beenden” (‘Reheat/Cancel”) button disables/reactivates the Reheat function, interrupts the programme,
and cancels all settings.
. Use “Startzeit Vorwahl” (‘Preset”) button to enter the preset mode.
Display.
. Use “Stunden” (*Hour”) button to adjust the hours when setting the cooking time and Preset function.
. “Start” button starts the cooking programme; disables/reactivates the Keep Warm function.
“Meni” (‘Menu”) button is used to select an automatic cooking programme.
. Use “Minuten” ("Min”) button to adjust the minutes when setting the cooking time and Preset function.
Display A2
. Cooking time/time of a delay indicator.
. Keep Warm function indicator.
. Preset function indicator.
. Indicator of a chosen cooking programme.

[.PRIOR TO FIRST USE

Carefully unpack the device, remove all packaging materials and stickers except the one with the unit’s serial number.

NOoO U A NN

oN®m>

A The absence of the serial number will deprive you of your warranty benefits.
After the appliance transportation or storage at low temperature keep it at room temperature for at least two hours before
plugging in.
Wipe all interior and exterior surfaces of the unit with a soft, damp cloth. Wash the bowl with warm soapy water. Rinse and
dry thoroughly. Odor on first use of the appliance is normal. In such case, clean the device.



[1.OPERATION

Before Use

Place the device on a flat, stable, and hard surface away from any 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.

Setting the Cooking Time

The REDMOND RMC-M4500DE multicooker allows manually adjusting the cooking
time, set by default for each programme. Setting interval and range of cooking
time settings depend on the programme of cooking chosen.

1. Select the cooking programme. Press “Stunden” button repeatedly to adjust
the hours. Press “Minuten” button repeatedly to adjust the minutes. To scroll
through the digits, press and hold the corresponding button down.

2. Toset the cooking time of less than one hour, repeatedly press the “Stunden”
button to zero the hour settings and set the minutes using the “Minuten”
button.

3. When the time is set (display keeps blinking), proceed to the next stage,
in accordance with the cooking programme chosen. Press “Warmhalten/
Beenden” button to cancel all settings and reset.

IMPORTANT! For your convenience, the cooking time range in all programmes
starts with the minimum setting, enabling you to prolong the cooking time if
the dish comes out undercooked.

In “DAMPFGAREN,"SUPPEN’, "PAELLA’ programmes the countdown begins only
when the device reaches its operating temperature. E. g. the countdown of
the “DAMPFGAREN” programme begins only when the water comes to a full
boil, providing enough steam.

Preset Function

Preset function allows setting the programme to be finished by certain time.
Setting the time of a delay, take the cooking time of the programme into con-
sideration. Time settings range from 1 to 24 hours with 10 minute intervals.

1. Press “Menii” button to select the cooking programme.

2. Press“Startzeit Vorwahl” button to set the time of a delay.Startzeit Vorwahl”
indicator lights up and the timer starts blinking.

3. Use “Stunden” button to set the hours in 24-hour format and “Minuten”
button to set the minutes. To scroll through the digits press and hold
the corresponding button down.

4. To set the cooking time of less than one hour repeatedly press “Stunden”
button to zero the hour settings and set the minutes using the “Minuten”
button.

5. Press “Warmhalten/Beenden” button to cancel the settings and reset.

6. When the time of a delay is set, press “Start” button. Corresponding indica-
tor lights up and the countdown begins. The dish will be ready when the time
set expires.

If the time of a delay is less or equal to the cooking time of the programme,
the cooking process will begin right after you press “Start”.

Preset function is available in all cooking programmes except ‘BRATEN”.

It is not recommended to set Preset function if various dairy and perishable
products are being used (eggs, fresh milk, meat, cheese, etc.).

Setting the Preset function remember that the countdown in ‘DAMPFGAREN’,
“SUPPEN" and "KOCHEN” programmes begins only after the device reaches its
operating temperature.

Keep Warm Function

Keep Warm function is being activated automatically at the end of the cooking
programme. It allows maintaining the temperature of 70-75°C for a period of time
up to 24 hours.“Warmhalten/Beenden” button indicator lights up and Keep Warm
count up is displayed. Press “Warmhalten/Beenden” button to disable the function
(corresponding indicators go off).

Disabling the Keep Warm in advance

Automatic activation of the Keep Warm function at the end of the programme
may sometimes be undesirable. The REDMOND RMC-M4500DE multicooker allows
disabling the function in advance.To do so, press “Start”button right after the pro-
gramme starts running or at any point of its operation, Keep Warm function in-
dicator goes off. To reactivate the function, repress the “Start” button, “Warmhalten”
indicator lights up.

Reheat Function
The REDMOND RMC-M4500DE multicooker may be used to reheat the cold meal.
1. Fill the bowl with ingredients and place it inside the device.
2. Close the lid until it clicks into place and plug in the unit.
3. Press “Warmhalten/Beenden”. Button indicator lights up and the Reheat
function countdown is being displayed.
4. The meal will be warmed up to 70-75°C and the temperature will be
maintained for the next 24 hours.
5. Tocancel the function press “Warmhalten/Beenden” (button indicator goes off).

The function may operate for a period of 24 hours, however, we recommend
using it moderately, because a prolonged thermal exposure may affect flavor
characteristics or dry out the meal.

Standard Operating Procedure for Automatic Programmes

1. Measure the ingredients according to the recipe and put them into the bowl.
Make sure that all the ingredients including liquid are below the scale mark
indicating maximum capacity.

2. Place the bowl inside the device. The bowl and the heating element must
fit tightly. Close the lid until it clicks into place. Plug in the unit.

3. Select the desired cooking programme by pressing the “Meni” button
(corresponding indicator lights up and default time for the programme is
displayed).

4. Use “Stunden” and “Minuten” buttons to adjust the time set by default for
each programme.

5. Set Preset function if needed.

6. Press “Start”. “Start” button and “Warmhalten” indicators light up. The pro-
gramme starts running and its countdown is being displayed. Repress “Start”
button to disable the Keep Warm function (“Warmhalten” indicator goes off).

7. When cooking time expires the device makes an audible sound. Depending
on your settings the device either automatically enters the Keep Warm
(“Warmhalten/Beenden” button indicator lights up, count up is displayed),
or the standby mode.

8. To interrupt or to cancel the programme or to disable the Keep Warm
function press “Warmhalten/Beenden”.

“REIS” Programme

This programme is recommended for cooking various grains and other side
dishes. Default time is 30 minutes. Manual time settings range from 5 minutes
to 1 hour and 30 minutes with 1 minute intervals.

“PAELLA’ Programme

This programme is recommended for cooking various types of rice dishes. Default
time is 60 minutes. Manual time settings range from 5 minutes to 2 hours with
5 minute intervals.

“DAMPFGAREN” Programme
This programme is recommended for steaming or boiling vegetables, fish, meat
and baby food. Default time is 30 minutes. Manual time settings range from
10 minutes to 2 hours with 5 minute intervals. Countdown of the programme
begins only when the water comes to a full boil.
Use the steaming container provided to steam:
1. Pour 600-1000 ml of water into the bowl. Place the steaming container in.
2. Measure the ingredients following the recipe provided and put them into
the container. Make sure that the bowl and the heating element fit tightly.
3. Follow recommendations given in the “Standard operating procedure for
automatic programmes”.

Ifyou choose to adjust the time of the programme set by default, follow recom-
mendations given in the Table of Recommended Steaming Time for Various
Products.

“SUPPEN” Programme

This programme is recommended for cooking various soups, broths, stews and
drinks. Default time is 60 minutes. Manual time settings range from 20 minutes
to 8 hours with 5 minute intervals. The countdown of the programme begins
only when the device reaches its operating temperature.

“KOCHEN” Programme

This programme is recommended for cooking vegetables and legumes. Default
time is 40 minutes. Manual time settings range from 5 minutes to 2 hours with
5 minute intervals. The countdown of the programme begins only when the de-
vice reaches its operating temperature.

“MILCHREIS” Programme
This programme is recommended for cooking baby food and hot cereal, using
milk. Default time is 25 minutes. Manual time settings range from 5 minutes
to 1 hour and 30 minutes with 1 minute intervals.
To avoid boiling away, when cooking various oat porridges using pasteurized low
fat milk, we recommend you to do the following:

* rinse grain thoroughly before cooking;

«  grease the sides of the bowl with butter;

« follow the proportions suggested in the recipe book. Increase or reduce

amount of ingredients proportionally;

« using whole milk dilute it by half with water.
Cooking results may vary depending on the manufacturer and the place of origin
of the products used.



“SCHMOREN" Programme

This programme is recommended for stewing vegetables, fish, meat, and seafood. Default time is 60 minutes. Manual time
settings range from 20 minutes to 12 hours with 10 minute intervals.

“BACKEN” Programme

This programme is recommended for baking cakes, pies, puddings, yeast, and puff pastry. Default time is 50 minutes.
Manual time settings range from 20 minutes to 4 hours with 10 minute intervals.

“BRATEN" Programme

This programme is recommended for frying meat, vegetables, fish, poultry, and seafood. Default time is 15 minutes. Manu-
al time settings range from 5 minutes to 1 hour with 1 minute intervals. Preset function is not available in this programme.
“JOGHURT” Programme

This programme is recommended for making healthy and delicious homemade yogurts and proofing dough. Default time
is 8 hours. Manual time settings range from 30 minutes to 12 hours with 30 minute intervals. Keep Warm function is not
available in this programme.

Use yogurt jar set REDMOND RAM-G1 to prepare yogurts (to be purchased separately).

[1I.ADDITIONAL FEATURES

Proofing Dough
« Baking Bread
*  Making Fondue
« Pasteurizing Liquids
*  Reheating Baby Food
+ Tableware and Personal Items Sterilization

You may find the recipes of the dishes, indicated in the section in the cookbook or on website www.redmond.company.

IV.COOKING TIPS

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 Solutions

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 open or was not closed properly, so
the cooking temperature was not high enough

There should not be any 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

Cooking temperature was not observed because the bowl and
the heating element did not fit tightly

Wrong ingredients or settings were chosen. . .
We recommend that you use recipes adapted for the device. Choose proven
recipes only.

Set the time and cooking choose ing
size of pieces according to the recipe

General proportions were not observed, the foods were cut
into pieces that are a bit too big.

Wrong time settings.
Chosen recipe is not appropriate for the appliance

,and the

Possible causes Solutions

Steaming: the amount of water in the bowl is not enough to
provide enough steam density

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

For regular frying add an amount of vegetable oil just enough to cover the
Too much vegetable oil was added bottom of the bowl.

Follow recommendations given in the recipe while deep frying

Frying

Do not close the lid of the device while frying unless specified in the recipe.

Too much liquid inside the bowl Defrost and let drain the ingredients before frying

Certain foods need to be washed or sautéed before cooking. Follow recom-

Boilng: the broth boiled away while cooking acidic foods mendations given in the recipe

While proving the dough has reached the

inner lid and covered the steam valve Use 3 smaller amount of dough

Baking (dough
failed to bake

through) Take the product out of the bowl, turn it over and place back. Bake until ready,

T h dough in the bowl
00 much dough in the bowt Next time use smaller amount of dough

THE DISH IS OVERCOOKED

We recommend that you use the recipes adapted for your model.

Set the time and cooking programme, choose ingredients, proportions and the size of
the pieces according to the recipe

Wrong ingredients or time settings, the foods were cut
into pieces that are a bit too small

The dish was in the bowl on the Keep Warm function
for too long after being cooked

We recommend that you use the Keep Warm function mode moderately. If your device ena-
bles you to switch “Keep Warm” off in advance, use it to avoid the problem

LIQUID BOILS AWAY DURING COOKING

Depending on both quality and properties of the milk used, it may boil away. To avoid
this, we recommend that you use only ultra-pasteurized skimmed milk. Mix the milk
with some water if needed

Milk boils away

We recommend that you use the recipes adapted for the device. Try choosing proven recipes
only.Set the time and cooking programme, choose ingredients, proportions, and the size of the
pieces according to the recipe.

Whole grains, meat, fish, and seafood need to be thoroughly rinsed before cooking

Foods were not properly processed (were not rinsed
well, etc.).

Wrong general proportions or ingredients

THE DISH IS BURNT

The bowl was not properly washed before cooking.

Non-stick coating is damaged Before cooking ensure that the bowl is clean and has no coating defects

General amount of ingredients is smaller than recommended Use proven recipes adapted for the device

Reduce the cooking time or follow recommendations given in the recipe

Cooking time was too long adapted for your model




Baking: the bowl was not greased before baking

Forregular fyir of veg il just the 0 Cooking Time,
# =
Frying: oil was not added; the ingredients have not been stirred or | bowl Rokd Welght;g/pcs atel min
turned over For proper frying stir or turn the ingredients occasionally in the bowl while 7 Potatoes (cut into 4 wedges) 500 300 20
cooking
8 | Carrots (cut into 1.5-2 cm cubes) 500 800 35
Stewing: not enough liquid Add more liquid. Avoid opening the lid while cookin
9 an gt Ui Avold opening the f 9 9 | Beet (cutinto 4 wedges) 500 1500 90
SB::‘%:?): ot enough liquid in the bow (proportions were not ob- Follow recommended amounts of liquids and solids while cooking 10 | Vegetables (frozen) 500 800 5
Grease the bottom and sides of the bowl with butter or vegetable oil before 11 | Steamed eggs 5 pcs 800 10

baking (do not pour oil inside)

INGREDIENTS LOOSE THEIR SHAPE WHEN COOKED

The ingredients have been stirred a bit too often

While frying foods, it is enough to stir the ingredients every 5-7 minutes.

Table of Default Settings

Remember, that these are general recommendations only. In reality, cooking time may vary from the recommended one, de-
pending on the quality of the products used and on your personal preferences.

Cooking time was too long

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

BAKED GOODS ARE OVERLY MOIST

Improper ingredients were used (juicy fruit or vegetables, frozen
berries, sour cream, etc.)

Use ingredients according to the recipe. Avoid using ingredients that contain
excess moisture or use them in smaller amounts

The baked product has been left in the multicooker with the
closed lid for too long

We recommend that you take the baked product out of the bowl right after
the baking cycle is over or leave it on “Keep Warm” mode for a short period of
time only

BAKED GOODS DO NOT RISE

Eggs and sugar were not whisked well

The dough sat for too long before being baked

The flour wasn't sifted or the dough was not kneaded well

Use proven recipes adapted for the device. Choose, meas-
ure and process the ingredients according to the recom-

Wrong ingredients

mendations given in the recipe

Wrong recipe

Certain REDMOND multicookers feature an overheat protection in “SCHMOREN” and “SUPPEN” programmes. In case there is
no liquid in the bow, the device automatically interrupts the programme and switches to Keep Warm mode.

Table of Recommended Steaming Time for Various Products

# Product Weight, g/pcs Water, ml Cooki':gi;nTime,
1 Pork / beef fillet (cut into 1.5-2 cm cubes) 500 800 30/40

2 Mutton fillet (cut into 1.5-2 cm cubes) 500 800 40

3 Chicken fillet (cut into 1.5-2 cm cubes) 500 800 20

4 Meatballs/cutlets 500 800 25/40

5 | Fish (fillet) 300 800 15

6 | Seafood mix (frozen) 300 800 5

=
Recommendations for use § E s::tT:grian:g:v/a L E gé’ E §
REIS S;J:iy(l)(lilnsgﬂ;vehgilsehsgd crushed grains, and 30 min 5 mirlw ;m1n5 h/ . B .
PAELLA ﬁggljirl%erw;eat, fish, chicken, and vegetable 60 min 5min-2h/5 min . B .
DAMPFGAREN Zézasnlltncg meat, fish, vegetables, omelets, 30 min 10 mSiTn}nz h/ . . .
SUPPEN | Cooking soups, stews, and drinks. 60 min 20 "‘5":“;"8 h/ + + +
KOCHEN | Cooking vegetables and legumes. 40 min 5min-2h/5min + + +
MILCHREIS | Making hot cereal and baby food. 25 min 5 miq 'mi1n'5 h/ + - +
SCHMOREN | Stewing meat, fish, vegetables,and seafood. | 60 min 20 misnn;iiz n/ + - +
BACKEN | Baking cakes, pies, puff,and yeast pastry. 50 min 0 ?[')nn;: h/ + - +
BRATEN | Frying meat, fish, vegetables, and seafood. | 15 min 5min-1h/1min - - +
JOGHURT | Making yogurt and proofing dough. 8h 30 mSIS ;mlnz h/ + - -
V.CLEANING AND MAINTENANCE
General Guidelines
« Priorto first use or in order to remove the odor after cooking steam half a Lemon for 15 minutes using the “DAMPFGAREN”
programme.

Do not leave cooking bowl with foods or liquids inside closed multicooker for over 24 hours. Store cooked foods in
refrigerator and reheat when required, using the Reheat function.

If not in use for an extended period of time, unplug the appliance. Cooking chamber, heating disc, cooking bowl, inner
lid and steam valve must be dry and clean.

« Before you start cleaning the appliance, make sure that it is unplugged and has completely cooled down. Use soft cloth
and mild soap to clean.



@ DO NOT immerse the appliance in water or wash under running water!

DO NOT use a sponge or tissue with hard or abrasive surface or abrasive pastes. Do not use any chemically aggressive
substances or any other agents which are not recommended for cleaning items that come into contact with food.
« Be careful when cleaning rubber parts of the multicooker, because damaged or deformed parts may lead to malfunction
of the unit.
e (Clean the housing when necessary. Cooking bowl, inner lid and removable steam valve need to be cleaned after each
use. Condensate, accumulating during cooking, needs to be removed after each use. Clean the interior of the cooking
chamber when necessary.

To clean the inner lid

1. Open the lid of the device.

Simultaneously press 2 plastic holders located on the inner side of the lid until open.
Gently remove the inner aluminum Lid by pulling it towards yourself and down.

. Wipe the surfaces of both lids with wet cloth or tissue. Use mild soap if needed.
Carry out the assembly in return sequence.

[P

To clean the steam valve (located on the upper lid of the device) A3

1. Carefully remove the steam valve by gently pulling it up and towards yourself by the cover.

2. Push the clip in direction of arrow to open the cover of the valve.

3. Rinse the steam valve and the lid.

4. Close the steam valve cover and install the valve back on the lid of the device with the extraction ledge facing the back.
Condensation accumulates in the special cavity around the bowl. Use cloth or tissue to remove the condensation.

VI.BEFORE ADDRESSING A SERVICE CENTER

Error code Error description Error handling
Unplug the device and let it cool down.
System error, system board or heating element | Close the lid tightly. If this does not

E1-E3 , e -
malfunction eliminate the error, address an authorized
service center
Problem Possible Cause Solving the problem
The unit does not switch on Voltage supply failure
Check the voltage supply

Voltage supply interruption

The bowl is installed with a distortion Install the bowl properly

The meal is taking too long to cook . . .
There is a foreign object between the bowl and the

heating element Remove the foreign object

Unplug the device and let it cool down.

The heating element is dirty Clean the heating element

VII.PRODUCT WARRANTY

We warrant this product to be free from defects for a period of 2 years from the date of purchase. If the appliance fails
to operate properly within the warranty period and is found to be defective in material or workmanship, we will repair or
replace it. This warranty comes into force only in case the purchase date can be proved with an original warranty service
coupon containing a serial article number and accurate impress of the company of the seller. This limited warranty does
not cover damage caused by the failure to use this product for 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 disassemble the device and
keep all package contents. This warranty does not cover normal wear of the device and its parts (filters, bulbs, non-stick
coating, sealing rings, etc.).

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 established).

You can determine manufacture date by the serial number on the identification label on the housing of the device. The se-
rial number consists of 13 digits. The 6th and 7th digits of the serial number refer to the month, whereas the 8th digit
refers to the year of manufacture.

Service life of the product, established by the manufacturer is 5 years from the date of purchase, provided that the appliance
is used and maintained in accordance with the user manual and applicable technical standards.

Environmentally friendly disposal (WEEE)
The packaging, user manual and the device itself shall be taken to the applicable collection point for
the recycling of electrical and electronic equipment. Do not throw away the electronic waste to help
protect the environment.
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 appliance is labelled in accordance with European Directive 2012/19/EU — concerning used electri-
cal and electronic appliances (waste electrical and electronic equipment WEEE).
The guideline determines the framework for the return and recycling of used appliances as applicable throughout the EU.



Tpeside yem ucnonL308ams OaHHOe ycmpolicmeo, BHUMAMENLHO Npodumatime pykosodcmeo no KCyamayuy u
C 8 Kadecmee cnp .Mp uc npubopa npodAUM CPOK €20 CyHBb.

MEPbl BE3ONACHOCTH

e [1pon3BOaMTEND HE HECET OTBETCTBEHHOCTH 33 NOBPEX-
[1eHWS), BbI3BaHHbIE HECOOM0ieHMEM TpebOBaHMIA NO Tex-
HMKe 6€30MacHOCTM 1 NPaBUA SKCNAYaTaLMW U3AENNS.

e [laHHbIM 3neKTponpubop NpeacTaBnsieT coboi MHOTOYHK-
LIMOHA/IbHOE YCTPOCTBO ANt NPUTrOTOBEHMS MULLM B Obl-
TOBbIX YCOBMSIX U MOXET NPUMEHSTLCS B KBAPTMPAX, 3a-
rOPOAHbIX AOMaX, FOCTUHWUYHBIX HOMepax, ObITOBbIX
MOMELLLEHWAX Mara3uHOB, 0MCOB UMW B ApPYTUX NOLOOHBIX
YUI0BMSIX HENPOMBILLIEHHOM 3KCyaTaLym. [poMblLLneH-
Hoe v Ntoboe Apyroe HeLleneBoe UCMOob30BaHKe YCTPOi-
CTBa BYAET CYUMTATLCS HapYLLIEHWEM YCIOBMIA HAAEXaLLeH
3Kcnnyaraumm unenus. B 3tom aiyyae npou3BoauTeNs He
HeCceT OTBETCTBEHHOCTW 33 BO3MOXKHbIE MOCEACTBMS.

e [lepep NoaK/IOYEHNEM YCTPOIUCTBA K INEKTPOCETH NPO-
BepbTe, COBNAJAET M ee HanPsHKeHWE C HOMUHANBHBIM
HanpsXeHneM NUTaHKA Npubopa (CM. TEXHUYECKUe Xa-
PAKTEPUCTUKM UK 3aBOACKYHO TabNNYKY U3aenus).

e Acnonb3yiite yaaMHUTENb, PAaCCYMTAHHDINA HA NOTpebAs-
€My MOLLHOCTb Np1bopa — HeCOOTBETCTBUE MapaMme-
TPOB MOXET NPUBECTU K KOPOTKOMY 3aMbIKaHUI0 Wiu
BO3ropaHuio kabens.

e [lopkntoyaiite npuboOp TONBKO K PO3ETKaM, UMELUM
3a3eMneHune — 310 0693aTenbHoe TpeboBaHue 3alLKTI
OT NOPAXeHMs INeKTPUYECKUM TOKOM. Mcnonb3ys yanm-
HUTENb, YOeauTeCh, YTO OH TAKXKEe UMEET 3a3eMeHue.

@ BHUMAHME! Bo epems pabomel npubopa e2o kopnyc,
4yawa u Memanauyeckue demanu Hazpesarmcs! bydsme
0CmopoxHbl! Mcnonb3ylime KyxoHHblE pyKasuybl.
Bo u3bexarue 0x02a 20p4uM napom He HaKAOHAIMeCs
Had ycmpolicmeoM npu OMKPLIBAHUU KPbILIKU.

* Boikntouaiite npubop 13 po3eTku NoCIe UCMO0Ab30BaHMS,
a TaKxe BO BPEMS ero 0YMCTKM UAu nepemeleHus. 13-
BNIEKaliTe INEKTPOLLUHYP CyXUMM PyKaMK, yAEPXKUBas €ro
33 LUTeNcenb, a He 33 NPOBOA.

 He npotarusanTe WHYp 3NEKTPONUTaHUA B JBEPHbIX
npoemax uiu B6au3m UCTOYHNKOB Tenna. (neauTe 3a Tem,
yT06bl 3NEKTPOLIHYP HE NepeKpyyMBaNCca U He nepe-
rbancs, He CONMPMKACANCS C OCTPbIMU NMpeLMeTaMu,
yrnamu 1 KpoMKamu mebenu.

@ [TOMHWTE: cyqaiiHoe nospexodeHue kabens 3nekmpo-
NUMQHUS MOXem Npueecmu K Henoaaokam, Komopsle
He c00meemcmeym yca08USM 2apPaHMUL, @ MAKHe
K NOPAMeHUI0 371ekmpomokoM. [IpunospexdeHuU WHypa
3/1eKMPoONUMAHUs 80 U3bEeXaHUe onacHocmu ezo



00/1EH 3aMEeHUMb U320MO8UMENb UL €20 d2eHM, U/
aHanoeu4yHoe KBGHU(;[)UHUPOBGHHOG Jauyo.

* He yctaHaBnuBaitTe npubop Ha MSATKYK NOBEPXHOCTb,
He HakpblBaiiTe ero BO BpeMs paboTbl — 3T0 MOXeET
MpUBECTHU K Neperpesy U NOSIOMKe YCTPOMCTBA.

* 3anpeLeHa KcnIyataumus npubopa Ha OTKPLITOM BO3-
LyXe — nonaaaHue BAaru uin NOCTOPOHHUX NPEAMETOB
BHYTPb KOpMyca yCTPOMCTBA MOXET NPUBECTM K €ro Ce-
Pbe3HbIM MOBPEXAEHUSM.

* [lepen ouncTkoii npubopa ybeanTech, 4To OH OTKNKOYEH
OT 3N1eKTPOCETM M NONHOCTbHO OCTbIN. CTporo cnepyiTe
UHCTPYKLLMSM MO 04MCTKe npubopa.

@ SATPELLAETCA noapyxams kopnyc npubopa é 800y uau
nomewams €20 nod cmpyto 800b1!

o [letam B BO3pacTe § neT M CTaplue, a TakKxe Nuuam
C OrpaHUYEHHbIMM (BU3NYECKMMU, CEHCOPHBIMU WU
YMCTBEHHbIMM CMOCOBHOCTAMM UM C HEAOCTATKOM Obl-
Ta MW 3HAHMIA, MOXKHO NMONb30BaTbCS NPUOOPOM TONb-
KO NOA NPUCMOTPOM M/MAK B TOM C/Ty4ae, eCI OHM
BblIM NPOMHCTPYKTUPOBaHbI OTHOCUTENbHO BEe30MaCHO-
ro MCMNOMb30BaHMS NpubOpa M 0CO3HAKT OMACHOCTH,
CBSA3aHHbIE C €ro UCNoab3oBaHWeM. [leTh He LOMKHbI
urpatb ¢ npubopom. [lepxxute npubop u ero ceTeBou

LUHYp B MeCTe HeOoCTYMHOM ANs fieTe MaagLe § ner.
OuncTka n 06CyMBaHME YCTPOICTBA HE AOMKHbI NPO-
W3BOAMTLCS A€TbMM 63 NPUCMOTPa B3POC/bIX.

* YnakoBOYHbIM MaTepuan (NieHKa, NeHONacT U T. 4.)
MOXeET ObITb OnaceH ans aeteit. OnacHOCTb yaywWweHus!
XpaHuTe ero B HEAOCTYNHOM A9 AeTeli MecTe.

* 3anpeLLeHbl CaMOCTOSTENbHBIV PEMOHT Npubopa UK BHe-
CeH1e M3MeHeHUii B ero KOHCTPYKLMI0. PeMOHT npubopa
[LO/DKEH MPOU3BOAMTBLCS UCKIKOUMTENBHO CNELMannUCTOM
aBTOPU30BAHHOTO CepBUC-LieHTPpa. HenpodeccuoHanbHo
BbINONHEHHas paboTa MOXET NPUBECTU K MONOMKE Npy-
60opa, TpaBMaM W NOBPEXAEHNHO UMYLLECTBA.

@ BHUMAHME! 3anpeweHo ucnons3osaHue npubopa
npu N1t06bIX HEUCNPABHOCMSIX.



Texnuueckue XapaKTepuUCTUKK

Mopenb. RMC-M4500DE
MouwHocTb. 860-1000 Bt
H 220-240 B,50/60 [y
3aluMTa OT NOPAKEHMS INEKTPOTOKOM Kknacc |
06bem vawn 5n
ToKpbiTHe yawm, aHTUMpUrapHoe
MapoBoit knana CbeMHbli

Nucnneit (pOBOIA CBETOANOAHIiA
MporpamMmbi
1. REIS(PUQ) 6. MILCHREIS (MO/IOYHAS KALLIA)
2. PAELLA(MNnoB) 7. SCHMOREN (TYLUEHME)
3. DAMPFGAREN (HAAPY) 8. BACKEN (BbIMEYKA)
4. SUPPEN (CyM) 9. BRATEN (XKAPKA)
5. KOCHEN (BAPKA) 10 JOGHURT (OTYPT)
Komnnekrauus
MynbTMBapKa ¢ yCTaHOBNEHHO BHYTPb Yalueit luwr
KoHTeiiHep Anst npuroToBneHms Ha napy. Twr
MepHblii cTakaH Twr
Mnockas noxka Twr
Yepnak Tur
[lepxatens ans yep 1wr.
Knura «100 peuentos» lur
PyKoBOZCTBO M0 KCTNYaTaLMK, Tur
CepBucHas KHUXKKa Twr
LLHyp 3nekTponuTaHms 1wt
[pou3godumens umeem nNpaso Ha eHecexue (i & u3aliH, a makxe 8 Kue
Xapakmepucmuku u30enus 8 xode ¢ cgoeli np 6e3 yBed
00 3MUX UIMEHEHUSAX.
DyHKuun
DyHKUMS NOAAEPXKAHNS TEMNEPATYpbl FOTOBbIX 6Alo/L (aBTONOAOTPEB) 10 24 yacos
MpezBapuTenbHoe OTKNKYEHHe aBTONoAOrpeBa ectb
Oyhkuns pasorpesa 6t 10 24 yacos
DyHKUMA OTNOXEHHOTO CTapTa 10 24 yacos

Yerpoiictgo mynbtueapku Al

1. Kpblwka npubopa 7. Mawenb ynpasnexus ¢ Aucnneem
2. YnnoTHuTEnbHOE Pe3uHOBOE KONbLO 8. Kopnyc

3. CbeMHas BHYTPEHHSA KpbILUKa 9. OcHoBaue

4. OtBepcTvie AnA BbIXOAA Napa 10.  Pyyka Anst nepeHocku

5. Yawa 11. KnanaH Bbinycka napa

6. KHomka oTKpbITUS KpbILLKH 12. Yepnak

13, Tnockas noxka
14. Jlonatka kynuHapHas
15. MepHblit cTakaH

16.  KoHteiiHep Ansi npuroToBneHms Ha napy
17. Dlepxatenb ang yepnaka u NOKKM
18.  LLHyp 3nekTponuTaHus

Manenb ynpasnenns A2

1. «Warmhalten/Beenden» («Pa3orpes/OTMeHa») — BK/to4eHUE/0TKKO4EHME GyHKLMM pa3orpesa bi0g, npepbiBaHMe pa-
60TbI MPOrpaMMbl MPUTOTOBAEHHS, COPOC CAeNaHHbIX HACTPOEK.

«Startzeit Vorwahl» («OTcpouka cTapra») — BK/KUYEHHE PeXUMa YCTaHOBKM BPEMEHNU OTIIOKEHHOTO CTapTa.

[Lwncnneit.

«Stunden» («4ac») — BbIGOp 3HaueHMs YaCOB B PEXUMAX YCTaHOBKY BPEMeHM MPUTOTOBNIEHNA U OTNOKEHHOO CTapTa.
«Start» («CrapT») — BK/Il04eHMe 3aaHHOTO PexvMa NPUTOTOBNEHNS!; MPeBapHTENbHOE OTKAIYeHHe U Nocnedylollee
BK/IOYEHHUe aBTONOAOrpeBa.

6. «Minuten» («MuH») — BbIGOP 3HAUEHUA MUHYT B PEXUMAX YCTAHOBKM BPEMEHU NPUTOTOBAEHUS 1 OTNOXKEHHOTO CTapTa.
7. «Menii» (<MeHt0») — BbIGOP ABTOMATU4ECKOIH NPOrPaMMbI NPUTOTOBNEHMS.

Yerpoiicteo aucnnes A2

A. MHavKaTop BpEMeHy NPUroTOBAEHKS / BPEMEHM OTIOKEHHOTO CTapTa.
B.  Vnpmkatop pabotbl GyHKUMM aBTONOAOTPeEBa.

C. Vinpmkatop paboTbl GyHKLMM OTOXEHHOTO CTapTa.

D.  ViHpmkaTop BbiGpaHHOI NPOrpaMMbl MPUTOTOBNEHNS.

|.MEPE[, HAYANIOM MCMONTb30BAHNS
OCTOpOXHO AOCTaHbTe U3MENMe U ero KOMMAEKTYIolMe M3 KOPOOKH. YIanuTe Bce ynakoBOUHble MaTepuasbl U pekaMHble
HaKneiku.

N . .

(o] coxp Ha Mecme npedynp (npu u
mabnuyky ¢ cepuiiHbiM HoMepoM u3denus Ha ezo kopnyce! Omcymcmaue cepuliHo20 HOMePA Ha U3deauu amo-
Mamuyecku Auwaem 6ac npasa Ha 2apaHMuLiHoe 06CaYKUBaHUe.
TMocne mpaxcnopmup unu npu HU3KUX pamyp
KOMHamHo(i meMnepamype He MeHee 2 4aco8 Neped 8KIYeHUEM.

npuéop npu

TpoTpuTe Kopnyc yCTPOIACTBA BNAXHOI TKaHbIO M NPOMOIiTe yallly, AaiiTe MM NPOCOXHYTb. Bo u3bexaHue nosenenns nocro-
POHHEr0 3anaxa npy NepBOM MCMONb30BaHMK NPUBOPa NPOU3BEAWTE €ro MOHYI0 OUMCTKY (CM. <YXOA 3a NpuBopoM»).

11. 3KCMNYATALIMA MPUBOPA

I'Iepen HayajioM aKcnayaTauuu

YCTaHoBMTE MYNILTMBAPKY Ha POBHYIO TBEPAYIO FOPU3OHTAbHYIO MOBEPXHOCTb. [TPH YCTaHOBKE CIEAMTE 3a TeM, YToGbl npu
pa6ote npu6opa He Gblna 3aTpyAHEHa er0 BEHTUAALNS, BbIXOAALIMI FOPSYMY Nap U3 NApOBOTO KAanaxa He nonagan Ha 06ou,
[eKOPATMBHbIE MOKPBLITHA, 3NEKTPOHHbIE NPUBOPEI 1 APYTve NPEAMETbI, KOTOPbIE MOTYT NOCTPA/aTb OT NOBbILUEHHO/ BAaX-
HOCTW 1 TeMNepaTypbl.

lepes NpuroToBneHmeM yGeauTeCh B TOM, 4TO BHYTPEHHHUE M BHELUHME HaCTU MYNLTUBAPKM HE UMEIOT IOBPEXAEHHI, CKOOB
1 ApyruX AediekToB. Mexay yallieii v HarpesaTe/bHbIM 31EeMEHTOM He IOMKHO GbiTb MOCTOPOHHMX NPeAMETOB.

YcraHoBKa BpeMeHU NpUroToBaeHua
B mynstuBapke REDMOND RMC-M4500DE npepycMoTpeHa BO3MOXHOCTb M3MEHeHs BpeMeH MPUTOTOBNEHMS, YCTaHOBEH-

HOTO MO YMONYaHHI0 ANS Kaxaoi nporpaMMbl. LLIar M3MeHeHws 1 BO3MOXHbI #anasoH 3a4aBaeMoro BpeMeH! 3aBUCST OT
BbIOPaHHOI NPOrpaMMbl.



[ing u3MeHeHus 3HaueHus BpeMeHU NPUroToBJIEHUA:

1. Tlocne Bbi6opa MporpaMMbl MPUTOTOBAEHHS, HaXKMMasi Ha KHOMKY «Stundeny, yCTaHOBHUTe Hy)XHOe 3HaueHHe Yacos. Ecin
YIePXMBATb HAXATYI0 KHOMKY, HAYHETCA YCKOPEHHOE M3MeHeHHe 3HaueHus YacoB. Haxumas kHomky «Minuteny, ycraHo-
BUTE HYXHOE 3Ha4eHMe MUHYT. ECU yiepvBaTb HAXATYIO KHOMKY, HAYHETCS YCKOPEHHOE U3MEHEHHe 3HaYeHMsl MUHYT.

2. Yro6bl yCTaHOBUTb BPEMS NPUTOTOBNEHMS MEHEE O/HOTO Yaca, B PEXUMeE YCTAHOBKM YaCoB HaxmMaliTe KHonky «Stundens
110 0GHYNeHus 3HaYeHNs, 3aTeM, HaxuMas KHOMKY «Minutens, yCTaHoBHUTE HYXHOE 3HaYEHUe MUHYT.

3. Tlo OKOHYaHUM YCTAHOBKM BPEMEHY NPUTOTOBAIEHNS (AMCIeii IPOAOMKAET MHraTb) NepeiiauTe K Creaylolemy rany B
COOTBETCTBMM C ATOPUTMOM BbIGPaHHO/ MPOrpaMMbl MPUTOTOBAEHNUS. [l OTMEHbI CZleNaHHbIX YCTaHOBOK HaxMmuTe
KkHonky «Warmhalten/Beenden», nocne yero BBeauTe BCHO MPOrpaMMy NPUTOTOBIEHMS 3aHOBO.

BAXHO! [ins sawez0 ydobcmea
4 . 3mo
Hoe 8pems 6711000 ewe He NPU20MosLA0Cs.

B npoepammax «DAMPFGAREN>, «SUPPEN», <KOCHEN» u «BRATEN» omcyem ycmaroenexHo2o SPGMEHU npu-

8peMeHU & npozp p 9
Ha Heb (i cpok pabomy npozp |, 6C/IU 8 OCHOB-

(DyHKUMA NOAAEPIKAHUS TEMNepaTypLI (aBTONOAOrPEB)

BKtouaeTcs aBToMaTMuecku Cpasy no 3aBeplueii paboTbl MPOrpaMMbl MPUTOTOBNIEHKS U MOAAEPKUBAET TeMepaTypy ro-
ToBoro 6ntoaa B npegenax 70-75°C B Teyerue 24 yacos. [pu BKAKYEHMM PeXUMA aBTOMOAOTPEBA 3arOPUTCA MHANKATOP
KHonku «Warmhalten/Beendeny. Ha aucnnee Gyaet oTo6paxaTbCs NpAMON 0TCHeT BpeMeHu paboTsl hyHKuuu. Mpu Heobxo-
AMMOCTH (yHKLMIO aBTOMOZOTPEBA MOXHO BbIKNIIOUMTH, HaxkaB kHOMKy «Warmhalten/Beenden». MiHaukatopbl Ha aucnnee
W KHOMKE noracHyT.

Mpengapu OTK aB

BknioueHme aBTONOAOrPeBa Mo OKOHYaHuM paboTbl MPOrpaMMbl MPUTOTOBIEHMS GbIBAeT He BCeraa xenatenbHo. C yuetom
3toro, B MynsTBapke REDMOND RMC-M4500DE npepycmoTtpeHa BO3MOXHOCTb 3ab611aroBpeMeHHOro oTKoYeHns AaHHO#
(YHKLMM 0 OKOHYaHWS PaboTbl OCHOBHOM MPOrpaMMbl MPUTOTOBNEHMS. [lS 3T0r0 HeNmocpeACTBEHHO NMOCIe CTapTa UK BO
BpeMs paboTbl NPOrpaMMbl HAKMHUTE KHOMKY «Starty, npu 3ToM uHAMKaTop «Warmhalten» Ha aucnnee noracHer. Yrobbl
CHOBA BK/KOUMTb QYHKLMIO, HXMHTe KHOMKY «Start» eule pa3 — uHaukaTop «Warmhalten» Ha aucnnee 3aroputcs.

peBa

20M08/IEHUS HAYUHAEMCS MOSIBKO NOC/Ie 8b1X00a NPUBOPA HA 300 ypHbili pexum. Hanpumep,

ecu 3a7ume iyto 800y U yc 8 npozp «DAMPFGAREN» SpeMﬂ npu2omoenexus 5 MuHym,
mo 3anyck npozp u o6p i omcyem 8peMeHU np HAYHYMCs Mosbko nocsie
8006/ U 06p doc Kouyecmea napa e yate.

DyHKuma «OTNOXEHHBIA CTapT»

lDyHKLlMﬂ OT/IOXEHHOTO CTapTa NO3BOISET 3aAaTb MHTEPBAN BPEMEHM, Yepe3 KoTopoe 6100 AOMKHO BbiTb MPUTOTOBIEHO.
Yc BpeMs oT 0 CTapTa, BKJII0YaTb B 3TOT IPOMeEXYTOK BpeMsl paboTbl BbIGpaHHOM nporpaM-
Mbl NPUFOTOBNEHMS. [InanasoH HacTpoek — ot 1 40 24 yacos ¢ warom B 10 MuHYT.

YcraHoBka BpPeMeHU OTNI0XKEHHOrO CTapTa

1. Haxwmas kHonky «Menii», BbiGepuTe HyXHYI0 IPOrpaMMy NPUrOTOBNEHMS.

2. Haxwmure kHonky «Startzeit Vorwahl» Ans BBOAA BpeMeHM OTNOKEHHOTO CTapTa. 3aropuTcst MHAMKATOp KHOMKM «Startzeit
Vorwahly, a TaiiMep HauyHeT MuraTb.

3. Haxwmas Ha kHonky «Stunden», ycTaHoBHTE 3HayeHMe 4acoB B opMaTe BpeMeHn 24 vaca. Ecnn yaepxuBaTth HaxaTyo
KHOMKY, HA4YHeTCA YCKOPEHHOe U3MeHeHHe BPeMeHM.

4. Haxumas kHomky «Minuteny, ycTaHoBMTe 3HaueHMe MUHYT. ECu yaepxuBaTh HaxaTylo KHOMKY, HaYHeTCs ycKopeHHoe
M3MeHeHwe BpeMeHM.

5. [lna oTMeHbl CAENaHHbIX YCTaHOBOK HaxmuTe KHOMKy «Warmhalten/Beendeny, nocne yero BBeauTe BCio NporpaMMy
TPUrOTOB/NIEHNS 3aHOBO.

6. [0 OKOHYaHMM YCTAHOBKY BPEMEHY OTIOKEHHOTO CTapTa HAXMMTE KHOMKY «Start». 3aropuTcs MHAMKaTop KHOMKM «Start»
M HaYHETCA BbINONHEHVe 3a[iaHHO/ NporpamMMbl. Yepes HasHaueHHoe BpeMs 61100 ByaeT roToso.

Ecnu epems omcpoyKu cmapma Mebuie UAU pasHo 8peMeru npouecc HUS HOY-
Hemcs Cpasy Nocae Haxamus KHONKu «Starty.

@yHkuus omaoxeHHoz20 cmapma docmynHa ona ecex KUX npo2p p 3a uc-
KntoyeHuem npoepammsl «BRATEN».

He p dyemcs uct ] «Oi (i cmapmy, ecu peuenm codepxum ckoponopms-

wuecs npodykmel (aliua, ceexee MO/IOKO MSICO, Cbip U M. D).

[pu ycmaroske 8pemeru 8 yHkuuu «Oi (i cmapm» y 4mo omcyem 8pemeHu
& npozpammax «DAMPFGAREN, «SUPPEN», <KOCHEN» Hayuraemcs mosisko nociie 00Cmuerus Mynbmusapkol
HeobxoduMoii meMnepamyps! U 86ix00a Ha paboyull pexum.

YHKLMSA pa3orpesa 6ntoa
Mynbtusapky REDMOND RMC-M4500DE MoxHO MCnonb308BaTh Ans pa3orpesa XoN0AHbIX 67i0f.

lepenoxwTe NPOAYKTHI B YaLly, YCTaHOBUTE Yallly B MyNbTUBAPKY.

3aKpoiiTe KpbILLIKY, NOAKNKYUTE NPUBOP K INEKTPOCETA.

Haxmute kHonky «Warmhalten/Beenden». 3aroputcs uHaMKaTop KHonky. TaiiMep HauHeT OTCYeT BpeMeHM Noaorpesa.
Mpu6op pasorpeet 6ntofo ao 70-75°C. [lanHas Temnepatypa GyneT noanepxuBaThcs B TeyeHne 24 yacos.

Mpy HeobxoAMMOCTM QYHKLMIO MOXHO BbIKIHOUMTD, Haxas kHonky «Warmhalten/Beendeny. Mikavkatop kHomkw no-
racHer.

Hecmomps Ha mo ymo MOXem coxp npodykm 8 pasozp cocmosHuU 00 24 4acos, He
pekoMeHdyemcs ocmaensme 6n00a 8 3momM pexume Gonee 08yx-mpex 4acos, Maxk Kak UHO20a 3mo Moxem
NpuBeCMU K U3MEHEHUIO UX BKYCOBbIX Ka4ecm.

061uii nopaAOK AeiCTBMI Npu paboTe ¢ aBTOMAaTUYECKUMM NPOrpaMMamMu

1. TloArotoBbTe MHIPEAMEHTbI COMACHO peLenTy, nepenoxute B yay. Cnesute 3a TeM, 4To6bl BCe MHTPEAUEHTHI (BKAI0Yas
)KM,l]KD[Tb) HaxoAMNNUCb HUXE OTMETKU MakCMMabHOTO YPOBHS Ha BHyT[JeHHeﬁ NOBEPXHOCTH Yalu.

2. Bcrasbre yauwy B KOPNYC, ybeaUTeCh, 4T0 OHa MJI0THO COMPUKACAETCS C HarPeBaTeNIbHbIM 3/IeMEeHTOM. 3aKpoiATe KpbIlKy
110 Wwenyka. MoakiouuTe NpUBOP K 3NeKTpoceTH.

3. Haxumas kHonky «Menii», BbiGepuTe nporpaMMy MPUroTOBAEHMS (Ha AUCTNIe 3ar0PUTCS COOTBETCTBYIOLLMIA MHAMKATOP
1 BPEMS IPUTOTOBAEHNS M0 YMONYaHHUIO).

4. Haxatuem kHonok «Stunden» 1 «Minuteny yCTaHOBMTE HyXHOE BPeMS NPUTOTOBEHHUS.

5. Tpv HeobxoanMOCTH HaxmmTe KHOMKy «Startzeit Vorwahl» u ycraHoBMTe BpeMs OTAOXEHHOTO CTapTa.

6. Haxmurte kHonky «Start». 3aropstcs MHANKATOp KHOMKM «Start» u ukaukatop «Warmhalten» Ha aucnnee. Hauwytes
BbIMOSIHEHME YCTAHOB/IEHHOH MPOrpaMMbl MPUTOTOBIIEHHS W 0BPaTHBIl OTCUeT BpeMeHu paboTbl. [0BTOPHO Haxas
KHOMKY «Start», MOXHO 3apaHee OTKMIuMTb (yHKLMI0 aBTON0AOrpeBa (uHankatop «Warmhalten» Ha aucnnee noracHer).

7. o 3aBeplueHuy NPOrpaMMbi NPO3BYYHT CUTHAN. B 3aBUCMMOCTM OT HacTpOeK NPUGOp NepeitaeT B pexmM aBTonoorpe-
Ba (3aropuTcs MHAuKaTop kHonku «Warmhalten/Beendeny, Ha aucnnee GyaeT OTpaxaTbcst NPAMOIA OTCYET BpEMeHH
paboTbl AaHHOM DYHKLMM) UM B PEXMM OXKUIAHMS.

8. [ns oTMeHbI BBEIEHHOI MPOrPaMMbl, NPepbIBaHUs MPOLIECCa NPUTOTOBAEHNUS MU OTKAIOYEHHS PEXVM aBTOMOJ0TPeBa
HaxmuTe kHonky «Warmhalten/Beendens.



Mporpamma «REIS»
I'IporpaMMa PEeKOMeHAYeTca ANd Bapku pacCbinyatbiX Kawl U3 pasHbiX BUO0B Kpyn v UX cmeceid, NPUroTOBNAEHUA Pa3NUYHBIX
rapHupoB. Bo3MoxXHa pyyHas ycTaHOBKa BpeMeHW MPUroTOBAeHHs B AManasoHe oT 5 MUHYT A0 1 yaca 30 MUHYT C warom
YCTaHOBKY B 1 MUHYTY.

Mporpamma «PAELLA»
I'IporpaMMa PEKOMEHAYETCA AN NPUrOTOBAEHUA Pa3NUyHbIX BUAOB N/0BA. Bo3moxHa Py4Hasa yCTaHOBKA BPEMEHM NPUTOTOB-
JIEHUs B AManasoHe ot 5 MWHYT 0 2 4acoB C Wwarom YCTaHOBKM B 5 MUHYT.

MporpamMma «DAMPFGAREN»

PekoMeHzyeTcs A5t NPUroTOBAEHHS Ha Napy OBOLLEH, Pbibbl, MACA, MAHTOB, AMETUYECKHX U BereTapuaHckux b1k, AeTckoro
MeHt0. BO3MOXHa pyuHas YCTaHOBKa BPEMeHU MPUTOTOBAEHMS B AManasoHe oT 10 MUHYT 10 2 4acoB C LWAroM YCTaHOBKY B
5 MuHyT. 06paTHbIit OTCUeT A nocne BOAbI M 06p J0CTaTO4HO NAOTHOTO Napa B yalue. Mcnonb-
3yiTe KOHTEHep ANg NPUroTOBNEHMS Ha napy:

1. Haneiite B yawy 600-1000 Mn BoAbl. YCTaHOBHUTE KOHTEIHEP ANS NPUTOTOBNEHHS Ha Napy B yaLy.

2. TloaroToBbTe NPOAYKTHI CONACHO PELENTY, PABHOMEPHO Pa3NioXHTe UX B KOHTelHepe 1 BCTaBbTe yay B kopnyc. Y6e-
[MTEC, 4TO YaLua MAIOTHO COMPUKACAETCS C HAarpeBaTeNlbHbIM JEMEHTOM.

3. (nepyiite pekoMeHaaunam «ObLuero nopsaka AeicTeuii npu paboTe ¢ aBTOMATUYECKMMM NPOrpaMMaMmy.

Ecnu ebl He ucnone3yeme asmomamuyeckue HaCmpoiiku 8pemeHu 8 0aHHOL npozpamme, 8ocnob3yiimecs ma-
bnuyeli «P 0 8pems np P p Ha napy».

MporpamMma «SUPPEN»

lporpaMMa pekoMeHyeTcs A1 NPUTOTOBAEHUS Pa3NMUHbIX NepBbIX 61104, (ByNbOH, GOpLL, PAcCONbHYK, YXa, Wi, CONSHKA, U
T.4L.), BapKM XONI0AILA, a Takke KOMMOTOB M HANMTKOB. BO3MOXHa pyyHast YCTaHOBKa BpeMeHy MPUTOTOBIEHKS B AHana3oHe oT
20 MMHYT 0 8 YaCOB C LUArOM YCTAHOBKM B 5 MUAHYT.

Mporpamma «<KOCHEN»
PekomeHzyeTcs NS NPUroToBNeHUs 0BoLLieif # 6060BbIX. BO3MOXHa pyyHast YCTaHOBKa BpeMeHM MPUTOTOBNIEHUS! B iuanaso-
He OT 5 MUHYT 10 2 YacoB C LWAroM YCTAHOBKM B 5 MUHYT.

Mporpamma «MILCHREIS»
PeKUMEHIlYeT(ﬂ AN NPUrOTOB/IEHWUA MOIOYHDIX KaL. Bo3MoxHa Py4Haa yCTaHOBKa BPEMEHU NPUrOTOBNIEHUS B iMana3oHe OT
5 MuHYT 10 1 yaca 30 MUHYT C LaroM yCTaHoBKY B 1 MUHYTY.

MporpamMma «MILCHREIS» npesHasHaueHa AN NpUroTOBAEHUS KalM U3 MACTEPU3OBAHHOTO MONOKA MAN0ii XXMPHOCTU.
Yro6bl #36exaTb BbIKMMaHMA MONIOKa M NONY4Tb HEOBXOAMMBIN pe3ynbTat, p yeTCA nepef NPUroTOBNEHUEM Bbl-
TONHSTD Cefylollme AeiCTBHA:

TUWATeNbHO NPOMbIBATb BCE LiENbHO3EPHOBbIE KPYTibl (PHC, FPeya, NLueHo K T. M.), Moka BOJA He CTaHeT YCTON;

Nepef NPUroTOBNEHHEM CMa3bIBATh Yallly MYSIETUBAPKY CIMBOUHBIM MACTIOM;

e cTporo cobntoAatb NPONOPUMK, OTMEPSS UHTPEANEHTbI COMMACHO YKa3aHMAM KHUTW PeLEnToB, yMeHbluaTh Uam
YBENMUMBATD KONIMYECTBO MHTPENEHTOB TONLKO MPOMOPLMOHANIHO;

©  IPU UCNONb30BAHHM LIENIbHOTO MOJIOKA P ero 7 BoZo# B nponopuum 1:1.

B 3aBUCMMOCTH OT MECTa MPOUCXOXAEHNS 1 MPOU3BOAMTENS CBOIMCTBA MONOKA M KPYN MOTYT PasfuyarhCs, 4o MHOTAA
CKa3blBAETCS Ha Pe3y/bTaTax MPUTOTOBNEHMS.

MporpamMma «SCHMOREN»
PekomeHpyeTcs Ana TyleHns 0BOLLEH, MSCa, NTHLIbI, MOPENpo/yKTOB. BO3MOXHa pyyHas YCTaHOBKA BpeMeHY NPUTOTOBNIEHMA
B 1ana3oHe ot 20 MMHYT A0 12 YacoB C LWAroM YCTaHOBKM B 5 MUHYT.

Mporpamma «BACKEN»
[porpaMma pekoMeHzyeTcst ANs BbiNeyky GUCKBUTOB, 3aneKaHOK, MMPOTOB M3 APOXOKEBOIO M UIOEHOTO TecTa. BoaMoxHa
Py4Hast YCTaHOBKA BPEMEH! NPUrOTOBEHHS B AuanasoHe oT 20 MUHYT A0 4 YacoB C WaroM ycTaHoBky B 10 MUHYT.

Mporpamma «BRATEN»

PeoMmeHzyeTcs Ansl apKku MCa, OBOLLEH, NTULbI, MOPENPOAYKTOB. BO3MOXHA py4Hasi yCTaHOBKA BpeMeH# NPUTOTOBNEHUs
B AManasoHe OT 5 MUHYT A0 1 yaca ¢ waroM yctaHoBku B 1 MUHYTY. DyHKuus «OTNOXEHHDIN CTapT» B AAHHOI NporpamMme
HELOCTYMHA.

Mporpamma «JOGHURT»
C noMoLLbI0 JaHHOI NPOTrpaMMbl Bbl MOXETE MPUTOTOBUTD BKYCHbIE M NONE3HblE HOrypTbl y cefs JoMa. BoamoxHa pyuHas
YCTaHOBKA BPEMEHM NPUTOTOBNEHUS B AMana3oHe oT 30 MMHYT A0 12 YacoB C WaroM yctaHoBKkM B 30 MMHYT. B nporpamme
«JOGHURT» pyHKUMS NOAAEPXKAHNUS TEMNEPATYpbl HEAOCTYNHA.

Jing np I 8bl MOXEme Ul [« ]

P 6aroyex 0ns lozypma
REDMOND RAM-G1 (npuo6pemaemcs omdensHo).

I1I. AONONHAUTENBHBIE BO3MOXHOCTH

*  Paccroiika Tecta .
*  Bbineuka xne6a .

MpuroToBnetue otz .
Macrepusaums .

TpUroTOBNIEHUE AETCKOTO NUTaHUS
Crepunu3aums nocyabl

Peuenmel YKA3aHHbIX 8 pusbene 611100 MOXHO HalMU 8 KHu2e peuenmos unu Ha catime wwwredmondmmguny.

|V.COBETbI 0 MPUTOTOBJTEHWIO

OwwBKM NpU NPUTrOTOBAEHUM U COCOGLI UX YCTPAHEHHS
B HPEﬂ.CTaBﬂEHHOﬁ Hxe Taﬁ!’lMLLE coﬁpath TUNUYHbIE OLLIMBKM, A0MyCKaeMble Npy NPUroTOBNEHWU NULLK B MYNbTUBAPKAX,
PaccMOTpeHbl BO: le np My p




B/tOA0 HE NPUTOTOBMIOCH A0 KOHLIA

NPOAYKT NEPEBAPUNCA

Bo3MOMKHbIE NPUUMHBI

Cnioco6bl pewenus

Kpbiwka npubopa Gbina He 3aKpbiTa Ui 3akpbita
HeMNI0THO, N03TOMy TeMnepaTypa Gbina

Bo Bpems np He
HeoBX0AUMOCTH.

KPbILLKY [

HEJI0CTaTOYHO BbICOKA

KPBILIKY 20 LYK, YOEAUTECh, YTO HAYTO HE MELIaeT NIOTHOMY
3aKPbITIIO KPbILIKK NPUGOPE U YINOTHHTENbHAS PE3UHKA HA BHYTPEHHEN
KpbiLUKe He AeOpMUpoBaHa

Canwikom Manble pasmepbl
VMHIPEAMEHTOB UM CIMIIKOM

O6patwTech k NpoBepeHHOMY (afanTupoBaHHOMy AN AaHHoi Moaeny npubopa) peuenty. Moa6op
MHTPEAVEHTOB, CNOCOB MX Hape3KW, NPONOPLMY 3aKnajkw, BbIGOP NPOrpaMMbl 1 BpeMeHN

BpeMs p

[IOMKHbI COOTBETCTBOBATb €r0 PeKOMeHaLMAM

Mocne npurotosnexus rotooe 61040

[LluTenbHoe MCnonb3oBarue dyHKUMM aBTONOAOTPEBA HEXenaTenbHo. ECv B Balueit Moenu

CMWKOM ONIFO CTOANO Ha
asTonoaorpese

NpeaycMoTpeHo [IIaHHO# YHKLMM, BbI MOXETE

MCNO/Ib30BATH 3Ty BOIMOXHOCTD

Yawa u Harj i 3neMeHT NNoxo
1103T0My TeMNEPaTypa NPUrOTOBAEHHA Gbina HEAOCTATOHHO
BbICOKA

Yawa 10omKHa BbiTh yCTaHOBNEHa B KOPNYC NPUGOPA POBHO, NNIOTHO NpUneras
[IHOM K HarpesaTenbHoMy ZIMCKY.

Y6enuTech, 4To B paboyeii kamepe HeT NOCTOPOHHUX NP

He nonycKaiire 3arpsisHeHMii HarpesaTeNbHoro Aucka

MPW BAPKE NMPOAYKT BbIKUMAET

HeynauHblit noabop uHrpeauenTos 6aoaa. laHbie

He NOAX0AAT AN N
BbIOPaHHbIM BaMK CMOCOBOM MK Bbina BbiOPaHa HeBepHas
MPOrpaMMa NPUTOTOBAEHHS

MHI’pELMEHTh\ Hape3aHbl CIMWKOM KPYNHO, HapyLWeHbl
oflye NPONopuMH 3aKNAAKH NPOAYKTOB

Bpema npurotosnexya 6bin0 HeAOCTaTOHbIM

K el N9 AaHHOR
Mopienu npu6opa) peentbl. MoaGop UHrpeaneHToB, cnocob ux Hapesku,
NPONOPUMM 3aKNAAKH, BbIGOD NPOrPaMMbl 1 BDEMeHM NPUTOTOBNEHHS AOMKHbI

COOTBETCTBOBATb BbIGPAHHOMY peuienty

[py NpUroTOBNEHNY Ha Napy: B Yale CIMWKOM Mano BOAbI,
4T06bI 06eCNeyMTb J0CTaTouHYI0 NNOTHOCTL Napa

Hanusaiire B yauy 8oy 063aTe/lbHO B PeKOMeH1yeMOM peLenToM obbeme.
Tp¥t Heo6XoAMOCTH NpOBEpSiiTe YPOBEHb BOIbI B NPOLLeCce Mp!

Mpv Bapke MoNOYHOi Kaluw Bbikvnaet
MoK

Kaecrso  CBO/ACTBA MO/IOKa MOTYT 33BUCETH OT MECTa M YCI0BMii €70 NPOM3BOACTBA.
F ue TOMBKO yAbTpanac MOMOKO C XMPHOCTbIO A0
2,5%. Mpu HEOBXOAMMOCTM MONIOKO MOXHO HEMHOTO Pa36aBuTb NUTbEBOH BOAOH

WHrpeauerTbl nepes Bapkoi Gbin He

06paTuTech K NpoBEPEHHOMY (aAANTUPOBAHHOMY ANS AAHHOI Mogenu npubopa) peuieny.

3aKnaaKu

WA HeBepHO BbIGPaH TN NpoayKTa

mbo Mon6op cnocob ux
(NNOX0 NPOMBITbI 1 T. A.). [OMKHbI COOTBETCTBOBATH €10 PEKOMEHAALIMAM.
He cob: MH it Kpynbl, MACO, PbiBY 1 MOPENPOAYKTbI BCErAa TILATENbHO NPOMbIBAIATE A0

YUCTOI BOABI

B/O10 NPUTOPAET

Yawa 6bina n10xo ouMLieHa nocne npedpiayLiero
NPUTOTOBNEHUS NULLK.

B yawe cnmwkom MHoro

Mpy 06bI4HOI XapKe AOCTATOYHO, 4TOBbI MACNIO MOKPLIBANIO AHO YLl TOHKMM

Mpu xapke cnoeM.
pactuTenbHoro macna "
Tyt xapke BO (hpuTIOpe CneayiiTe yKasaHsM COOTBETCTBYIOUIEO petienTa
He 3akpbiBaiTe KpbiLKy MynbTMBaPKY NPH Xapke, €M 3T0 He NPONNCaHO B
ﬂpw Kapke W36biTok Bnarv B vawe peuente. (BE)KEBEMODO)KGHHHE NpoAyKTbl nepea )Ka]]KOH 06s3arensHo

Pa3Mopo3bTe U CneiiTe C HuX BoAy

Mpw BapKe: Bbikvnakye GynboHa Npu Bapke NPOAYKTOB
MOBBIWEHHOM KMCIOTHOCTbI0

Hexotopbie npoaykTbl TpebyioT cnewanbHoi 06paboTkv nepen Bapkoii:
NPOMbIBKM, NaccepoBaxus 1. n. Cneayiite peKoMeHaaUMAM BbIGPaHHOTO
peuenta

MOKPLITHE YallN NOBPEXAEHO

Tpexze yem HayaTb FOTOBHT, YGeAHTECH, 4TO YaLa XOPOLO BbIMbITa M AHTUNpUTapHOE
MOKPbITHE He UMeeT NoBPeXaeHHit

06uwii 06beM 3aKnajk NPoAYKTa MeHblLe PeKo-
MeHL1yeMoro B peuiente

0Bpatutech k NpoBepeHHOMY (afanTupoBaHHOMY ANA AaHHOK MOAeny npubopa)
peuenty

CAMWKOM ANKTENbHOE BPEMS NPUTOTOBNEHNS

CokpatwTe Bpems
ANS [AHHOI Mogenu npubopa

Wnu Cnepyitte peventa,

Mpv apke: B yalue OTCYTCTBYET Macno, NPOAYKTbI
PeAKo NepeMelwnsani Unu nepesopaymBani

Tpw 0BbI4HOiA XapKe HaneiiTe B 4aly HEMHOTO PACTUTEAILHOTO MACna — Tak, 4T06bl OHO
NOKPBIBAAIO AHO YalliM TOHKUM C0eM. [11A paBHOMepHO/ 0BXapKi MPOAYKTbI B Yalwe
Cneayet nepl KH WM NepeBop: Kaxable 5-7 MUHyT

B npouecce paccroiiky Tecro
NPUCTAN0 K BHYTPEHHEN Kpbiluke
W NEPeKpLING KnanaH Bbinycka
Mpu Bbineuke (Tecto napa

3aKnapplBaiiTe B Yawy TeCTo B MeHbleM 0bbeme

He nponeKsoch)

B uawe ciMwkoM MHOrO Tecra

M3BnekuTe Bbineuky 13 YawM, NepeBepHUTE 1 CHOBA NOMECTHTE B Yally, noce

Yero p B it npu Bbineuke
8 Yally TeCTO B MeHblueM 0Gbeme

Tpy TyweHww: B Yawe HeOCTaTOYHO BNark

[lobasnsiiTe B 4awy Gonbiue uaKOCTH. Bo BPeMs NpUroTOBNEHHS He OTKpbIBaiiTe
KPbILIKY MynbTUBapK 6e3 HeoBxoamuMocTu

Tpi BapKe: B Yalle CIMIIKOM Mano KMAKOCTH (He
co6oA1eHbI NPONOPLMM UHTPEANEHTOB)

Cobnionaitte NPaBuNbHOE COOTHOLIEHHE XWAKOCTH M TBEP/IbIX MHTPEAMEHTOB

Tpv BbiNeuKe: BHYTPEHHAS NOBEPXHOCTb Yalln He
6bina CMa3aHa Mac/ioM Nepef NpUroToBeHeM

Mepen 3aknajikoii TeCTa CMa3biBaiiTe AHO U CTEHKU YAk CMBOUHBIM WK
PaCcTUTENbHBIM MACIOM (He CNeflyeT HanuBaTb Macno B yauy!)




MPOAYKT NOTEPS/I ®OPMY HAPE3KN
Bpems
Bec, r/ Kon-Bo, 06bem Boabl,
Mpoayxr - o npurotosne-
?:;ﬂuym' TIEPEMELLIMBan CIUILIKOM Mpvt 0Bbl4HOiA XapKe NepeMelnBaiiTe 61100 He Yalle yeM Yepe3 Kaxzble 5-7 MUHYT HHA, MHH
5 Puiba (dune) 300 800 15
CAMUWIKOM AMTENbHOE BpEMS Cokparwe Bpems ucnonb3yiiTe peuients, 19 NaHHOM MoienH
NPUIOTOBNEHNUS npu6opa 6 MopcKoii KoKTe#ib (CBEE3aMOPOXEHHbIi) 300 800 5
7 Kaprodens (paspe3aHbiit Ha 4 yactu) 500 800 20
BbIMEYKA N0/IY4MNACH BNAXHOM 8 Mopkosb (kybukamu no 1,5-2 cM) 500 800 35
BbUM UCNONb30BaHb! HEMOZXORALME 9 CBekna (paspe3aHHan Ha 4 yactu) 500 1500 90
MHTPEAVeNTSI, falowme u3nuuek B1ary | BriGupaiiTe WHIPenUeHTs! B COOTBETCTBUM C peLienToM Bbineukn. (TapaiiTech #CNoNb308aTs 10 Osou caexesamopoxeHHbie) 500 300 5
((U‘-IHHE 0BOLLM UK ¢pyKThI, WHIPeAUEHTBI, COAepXallue CUIUWKOM MHOTO BAaru, B MUHUMaNbHbIX KONMYeCTBax
3aMODOKEHHbIE ATOfIbl, CMETaHa U T.1.) 1 Lo kypHioe Sur 800 10
[0T0Bas BbiNeyKa CIMWKOM Z0AT0 CrapaiiTech BbIHMMATb BbINEYKY U3 cpasy no npi Mpu ™ Cnedyem yqumsisams, 4mo 3mo obuyue pekoMeHoayuu. PeansHoe epems Moxem omau4amecs om pekomMeHoo-
Haxoaunach B 3aKpbIToit MyNbTMBapKe MOXETE OCTaBUTb NPOAYKT B Ha A Cpok npw BAHHbIX 3HAYeHUl 8 3a8UcUMOCMU om Kayecmea KOHKpemHo2o npobyxma, a makxe om eawiux eKycosbix
npednoymenudl.
BbINEYKA HE MOAHANACH Ta6nuua nporpaMm NPUroToBNEHUS (3aBOACKME YCTAHOBKH)
fliia ¢ caxapom e Bbin B3OUTb e 5 § -
se E | Sez| 8
Tecro foro NPOCTosO ¢ pa ene PeKoMeHzaLMM no g3z [uanazon Bpemenn = 235 ES g
@
70 AOATO MIPOCTORNO € paspLiXHTENEM O6patwTecs k NpoBepeHHOMY (afanTipoBaHHOMY AN AaHHOI MOAENH npubopa) HCMONB30BAHHIO E- g E npuroToBnenus / UWlar E H '§_ §_ g.. 2
peuenty. Mon6op wHr| €noco6 ux i E z Vel § §z¢8 2
Myka He Gbina npocesiHa i HeocTaTouHo 3aKNaAKM LOMKHbI COOTBETCTBOBATb €70 PEKOMEHALMAM =3 13 S ©
BbIMELIEHO TeCTo
MpurotoBnenme
HenpasunbHO 3an0XeHb! HHTPEAMEHTbI LeNbHO3EPHOBbIX 1 APOBAEHbIX
. REIS Kpyn, oaHO- 30 MuH 5 MuH - 1430 MuH / 1 MuH + - +
B pade modeneli REDMOND & npoep «SCHMOREN> u «SUPPEN>» npu Hedocmame & 4auwe g"”"’""”""”w“"‘x TapHHpOE.
JUOKocmu cpabamelsaem cucmema 3awumsl om nepezpesa npubopa. B smom cayyae npoepamma npu2omos- B;gza PACCHINSATLIX Kalll Ha
JIeHus oc! U p D 8 pexuM Js
PAELLA Mlparoroanetie uros c Micon, 14 S~ 24/5 . - .
Pbi0Oii, NTULEH, 0BOLIAMHU)
PekomeHayeMoe BpeMsi IPUTrOTOBNEHUS Pa3Nu4HbIX NPOAYKTOB Ha Napy
TpuroToBAeHHe Ha napy oMneToB
DAMPFGAREN | 1t L, a TakoKe MSICHBIX, PbIBHbIX, 30 MuH 10MUH =24/ 5 MuH + + +
Ty Bec,r/ Kon-Bo, 06beM Bogbl, Ll 0BOLLHbIX 61108
L M r,m, MHH TIpUTOTOBAGHHE Pa3nUuHbIX
SUPPEN 6ynboHoB v cynos. Bapka 14 20 MuH -84/ 5 MuH + + +
1 Dune cBUHUHbI/rOBAAMHBI (Kybukamu no 1,5-2 cm) 500 800 30740 xonoaua
2 Dune GapanuHbl (Ky6ukamu no 1,5-2 cm) 500 800 40 KOCHEN Bapka oBouue 1 6060BbIX 40 MuH 5MuH -24/5 MUK + + +
3 une Kypuroe (kyGukamm no 1,5-2 cm) 500 800 20 MILCHREIS TIpUroToBAGHHe Kal Ha Monioke 25 M S MAH ~ 14 30 MuH / 1 MaH + - +
4 Dpukapensku/komeTs! 500 800 25/40
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SCHMOREN | Vuewve aca, puol ogoueri 14 20 M - 124 /5 + - +
4 MHOTOKOMOHEHTHBIX 6107}
Bineyka 61cKBATOB, 3aneKaHok,
BACKEN NMPOroB 13 APOXKEBOTO U 50 MuH 20 MuH - 44/ 10 muH + - +
C10€HOr0 TecTa
BRATEN )KEDKE MmAca, Phlﬁh\,DBOI.I.lEM w 15 MuH SMuH -1y / 1 Mu — . +
MHOTOKOMMOHEHTHbIX 6’“0[1
JOGHURT ﬂpwru'r?nnewe pasHIHbIX 8y 30 MuH - 12 4/ 30 MuH + - -
8408 iorypra

V.yX0[ 3A NIPUE0POM

06wme peKOMEHAALMM MO YXOAY M OUUCTKE

Mpexae Yem NpUCTynath K 04MCTKe NPUBOPa, yoeauTeCh, 4T0 OH OTKAIOUEH OT INEKTPOCETH W MONHOCTbIO OCTbIN. Micnonb3yiite
MSTKYI0 TKaHb 1 HeabpasvBHble CPECTBA NS MbiTbst MOCY/bl. COBETYEM NPOU3BOAMTH OUUCTKY NPUBOpa Cpasy nocse UCnosb-
30BaHws. Mepefl NepBbIM UCMONb30BAHUEM WIW ANA YAaNeHWs 3anaxoB NoCie NPUTOTOB/EHUS PeKOMEHAYeM B TeueHne
15 MuHyT 06pabotatb NonoBUHY NMMOHa B nporpamMMe «<DAMPFGARENY.

3AMPELUAETCS nozpysame Kopnyc npubopa 8 80dy uau noMewyams ux nod cmpyto 800s1!

3AMPELLAETCS ucnons3o8aHue npu o4ucmke npubopa 2pybbix canemok unu 2y6ok, abpasusHeix nacm. Takxe
HedonycmuMo LCNO/b308aHUe M0BbIX XUMUYECKU G2PeCcusHbIX UnU Opy2ux 8el4ecms, He peKOMeHO08aHHbIX 0N
¢ nuweti.

p cnped) ] Y
Oumctka kopnyca npubopa
meaﬁTe Kopnyc u3zenus no Mepe HEOBXOAMMDCTM B COOTBETCTBMM C NPABUNAMM MO YXOAY U OUUCTKE.

OumcTka yawu
PeKOMeHLl‘/eTCH noc/e KaxA0ro MCnoib3oBaHus B COOTBETCTBMM C MPaBMNaMK MO YXOAY U O4UCTKE. Bo3MOXHO UCMonb30BaHMe
I'IOCy,U,OMOE"IHOﬁ MaLUMHBI. 10 OKOHYAHWM 0UMCTKN NPOTPUTE BHELUHIOK MOBEPXHOCTD YaLK HACYXO0.

OuncTKa BHYTPEHHe# aNlOMUHNEBOM KPbILIKKM

1. OTKpoifTe KpbILUKY MyNBTUBAPKM.

2. B HyKHelt YaCTu BHYTPEHHe/t CTOPOHI KPbILLIKK OHOBPEMEHHO HaXMMTE K LieHTpY Ba NIACTMAcCOBbIX GUKCaTopa 40
UX OTKPBITHS.

3. He npunaras ycunms, CHUMUTE BHYTPEHHIOK aNOMUHUEBYIO KPBILLIKY, NOTAHYB HEMHOTO Ha CebS 1 BHM3.

4. TlpotpuTe noBepxHOCTM 06enx KpbiLuek BAXHOI TKaHbIo nn cand)eTkow, Npu HeoBXOAMMOCTM UCNONb3YiTe CPeACTBa
LN MbITbS MOCY/b.

5. [poeaute c6opky B 06paTHOI NOC/IEN0BATENLHOCTA. BCTaBbTe aloMUHMEBYIO KPbILIKY B BEPXHME Ma3bl 1 COBMECTUTE
e C OCHOBHO# KpbILLKOA. C HeBOMbLIMM ycunneM HaXMUTe Ha UKCATOpbI A0 WenyKa. BHyTpeHHss antoMuHueBas
KpbILLKa JOMMKHA MNOTHO 3aMKCMPOBATBCS.

Ounctka naposoro knanasa A3

MapoBoit knanax pacnonioxeH Ha BepxHei Kpblllike npubopa.

1. AKKypaTHO CHUMUTE NApOBOIA KNaNaH, NOTAHYB €ro 3a KPbILUKy C HeBOMbLIMM YCUAKeM BBEPX U Ha cebs, Kak NoKa3aHo
Ha PUCYHKE.

2. HaxmvTe Ha 3alenky no Hanpas/eHwio CTPENIK 1 OTKPOVTE KPbILLKY KnanaHa.

3. TlpoMoiiTe KnanaH M KpbILUKY B COOTBETCTBUY C IPABUNIAMM 110 YXOZY W O4UCTKE NpubOpa.

4. 3aKpoifTe KpbILIKy NapOBOTO KAanaHa M yCTaHoBMTe MapoBOit Knanak Ha KpbILLKY NpuBopa Ha3as BbICTYnoM Ans u3-
BIeyeHMs.

Bo BpeMms NpuroToBAeHHs NULLM BO3MOXHO 06pa30BaHMe KOHAEHCATa, KOTOPbI B AAHHO MOZENN CKanaMBaeTcs B cneun-
anbHOM NONOCTH Ha kopnyce Npubopa BOKPYr Yawu. KOHAEHCAT N1erko YAanuTb C NOMOLLbIO KyXOHHOI CandeTku.

VI.MEPE[, ObPALLEEHWEM B CEPBMC-LIEHTP

Ko,
& Bo3MOXKHble HeUCNPaBHOCTH Yctpaenue own6ku
OwHBKM

OTKAI04MTE NPUBOP OT 3NEKTPOCETH, AaiATE MY OCTbITb.

FLoE3 CHCTeMHast 0WMBKa, BO3MOXEH BbIXOZ U3 CTPOA MnaTbl Tn0THO 3aKpOWTe KpbiLuKy. ECTM NPy NOBTOPHOM BKAI0YEHUH

YPaBneHiUs WK HarPeBaTeNbHOro JeMenTa npo6iiema He yCTpaHSAETCs, 06paTUTECh B aBTOPU30BAHHbIiA

CepBHCHI LiEHTP

HemcnpasHocTs Bo3MoxHas npuymHa YCTpaHeHHe HeucnpaBHoCTH

He sKntovaetca Her nuTanua ot anexTpoceTn

MpoBepLTe HanpsXeHwe B INeKTPOCeTH
Tepeovt C nuTaHueM oT INeKTpoceTH

Mexay yaweii 1 HarpesaTebHbIM 31eMeHTOM nonan

- YaanuTe nOCTOPOHHMt NpeameT
TOCTOPOHHMI NpeaMeT

Btopo rorosuTca
CMWLKOM 0N

Yawa B KOPNyCe MyNLTMBAPKY YCTaHOBNEHA HEPOBHO |  YCTaHOBMTE Yally POBHO, Ge3 nepeKocos

OTKAto4MTe NPUBOP OT INEKTPOCETH, AiATE MY OCTHITb.

HarpesatenbHbiii 3neMeHT 3arpasHen o
QuucTUTe HarpeBaTenbHblif ANeMeHT




VII.TAPAHTUIHBIE OBA3ATE/IbCTBA

Ha fiaHHoe u3penve npesocTaBnsetcs rapaHTus CPOKOM Ha 2 rofa C MOMEHTa ero npuobpeTenns. B Tevexue rapaHTuitHoro
n1ep1o/a U3roTOBUTENb 0GSI3YETCH YCTPaHMTL NYTEM PEMOHTA, 3aMeHb ieTaneil Unv 3amMeHbl BCEro U3fens niobble 3aBoackue
AeceKTbl, BbI3BaHHbIE HEAOCTATOUHbIM Ka4ECTBOM MaTepHanos Ui cGopku. fapaHTus BCTYNaer B Cuity TONbKO B TOM CTy4ae,
€CAM AaTa NOKYMKv NOATBEPK/AEHA NEYaTblo MarasuHa i MOANMUCbI0 NPOAABLA HA OPUTUHANILHOM rapaHTHIHOM TanoHe. Ha-
CTOAAS TaPaHTUS PU3HAETCA MWb B TOM CAy4ae, eCIM M3AENME NPUMEHSNOCH B COOTBETCTBUM C PYKOBOACTBOM M0 3KC-
TNyaTalym, He PEMOHTUPOBANOCh, HE PasBupanoch U He Bbi0 MOBPEXAEHO B PE3YNbTaTe HEMPaBIIILHOT0 0BPALLEHHS C HIM,
a Takxe COXpaHeHa MoNnHas KOMNNEKTHOCTb U3aeus. ﬂaHHaﬂ rapaHT1s He pacnpoCTPaHseTcs Ha ©CTECTBEHHbIA U3HOC M3-

[ienuns ¥ pacxXofiHble MaTepuansl (¢Ml1prbI,ﬂaMI‘Il)HKM,aHTMI'IpMI’aprIe MOKPbITUS, YyNOTHUTENN U T,I:l,). CDOK U|y)K6bI upenua
W CpoK lleﬁ(TBMﬂ I'apaHTMﬁHbIX 0053aTeNbCTB Ha HEro MCYUCASIOTCS CO [AHS NPOAAXW WUAK C AaTbl U3TOTOBNEHNUS U3enus (B
Cnyyae, e JaTy NpoAAXM ONpefeNuTb HeBO3MOXKHO). [laTy M3rOTOBNIEHMS NPUGOPa MOXHO HaiiTu B CEPUtHOM HOMepe,
PaCnONOXeHHOM Ha MAEHTU(MUKALMOHHO! Hakneiike Ha Kopnyce u3penus. CepuiiHbiii HoMep cocTouT U3 13 3HakoB. 6-1 1 7-#
3HaKv 0603HavatoT Mecsl, 8-if — rof BbiNycKa YCTPOACTBA. YCTAHOBNEHHbII NPOM3BOAUTENEM CPOK CnyxXBbl npuGopa co-
CTaBnseT 5 net co AHA ero I'IpMOﬁpETEHMﬂ Npy YCNOBMK, 4TO IKCN/TyaTaLmMs U3A€NNs NPOM3BOAMUTCA B COOTBETCTBMM C IAHHBIM
PYKOBOACTBOM W NPUMEHUMbIMM TEXHUYECKUMM CTAHAAPTaMK.

JKonoruuecku 6espeaHan yTunusaums (yTUAM3aLMA INEKTPUHECKOTO U 3IEKTPOHHOTO 060pyA0BaHHS)
YTUnu3auuio ynakoBkm, pyKOBOACTBA N0/b30BaTENS, a Takike CaMoro npubopa HeobXoAUMO NPOU3BOAUTL
B COOTBETCTBUM C MECTHOI NpOrpaMMoii no nepepaboTke oTxop08. [NpossuTe 3360ty 06 OKpyxXatoweit
cpefie: He BbiGpacbiBaiiTe Takue u3AENMA BMeCTe C 0BbIYHbIM BbITOBLIM MYCOPOM. CnONb30BaHHbIE
(crapble) npubopbi He AOMKHbI BbIGPACIBATLCA C OCTA/bHbIM GbITOBBIM MYCOPOM, OHM JIOMKHbI YTUAM3M-
POBaThCs OTAENbHO. B craporo o6op 0613aHbl MPUHECTU NPUBOPbI B CrieLManbHble
MyHKTbI MIPUEMa U CAATb B COOTBETCTBYIOLLME OPraHM3aLuy. TeM CaMbiM Bbl IOMOTaeTe MporpaMMe Mo
nepepaboTKe LieHHOrO Chipbsi, a TakoKe O4YACTKE 3arps3HSIOLLIMX BeLLECTB.

[laHHbiit npubop nomeveH B cootBeTcTBUM ¢ EBponelickoit Aupektusoii 2012/19/EU, perynupylolueit yTuan3auuio nekTpu-
YecKoro 1 3neKTPOHHOr0 060pyaoBaHKS. [laHHast AMPeKTUBA ONpezensieT 0CHOBHble TpeboBaHuUs K yTUNM3aLMK 1 nepepaboT-
Ke OTXOZ0B OT 3NIEeKTPUUECKHX 1 INeKTPOHHbIX MPUBOPOB, ZieliCTBYIoLLMe Ha BCei TeppuTopun Eponeiickoro Coto3a.
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