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/N Tpexde em ucnone308ams daHHoe ycmpoiicmeo, 6HUMamenbHo npoyumaiime pyKoodcmeo no KCnAyamayuu U coxpaxume

2 gxavecmee cnp . p e npuopa PORUIM CPOK €20 CAyGH ° ﬂpM U3MEHEHUW NMONOXEHUA AMCKOBOrO HArpeBdTeNibHOr0 3N1EMEHTA

e St Tt PR s ko prosoce e oxruaner e oo o, OOAATENHO YCTOM3YTE UATID, BAOZSLYE B KOMIVIEKT NOCTaBHA NpHO0pa, -
PYKOBOACTBOBETSCA A3 CHICTOM, G GCTOPXHAN H BHANTETLHSN. 370 UCK/TIOUAT BO3MOKHOCTb MOAYYUEHHS OXOTOB W APYTUX CUaiiHbIX TPaBM.
MEPbI BE3OMACHOCTM o [Ipu YCTaHOBKE HArpeBaTeNIbHOrO AMCKa B BEPXHEN Mo3uLiuy YoeauTech,

4T0 OH MPOYHO 3aQUKCMPOBAH B Na3ax Ha CTeHkax paboyeli kamepl

o [IpoM3BOAMTENb He HECET OTBETCTBEHHOCTH 3 NOBPEXTIEHNS, Bbi3BaHHbIe  MpuGopa. Henpaswibaa yCTaHoBKa HarpEBATENbHOM JNeMEHTa MOXET

HecobioaeHmeM TpeBoBaHMI MO TexHwKe GE30MACHOCTM W MPaBUA  MIPUBECTHA K €10 NPOM3BOMIbHOMY NEPEMELLIEHHHO B MPOLIECCE HKCnAyaTaLM
3KCyaTaliy M3Lenvs. MpuBopa 1 nonoMKe.

[lanHbii 3nexTponpubop Npexcragnger coboi MHOroGyHKLMOHaNbHOE @ Bo u3bexanue nopaxenus 3nekmpomoKkoM He u3meHslime
YCTPOVCTBO AN NPUTOTOBACHNA MALLM B ObITOBLIX YCIOBUAX U MOXET " nosoxeHLe Ha2pesamesbHo20 eMeHmMa, e npubop NooKKYeH
MPUMEHATLCS B KBAPTUDAX, 3arOPOLHLIX AOMaX WM B APYTAX MOR0OHBIX K 3/mekmpocemu!

pYrO€ HeLleneBoe HCNOMb30BaHHE YCTPOVCTBA OYAET CUUTTBCA HADYLHHEM  HgepegamentHbili 3eMeHM yCMaHOBNEH & 8epxHel No3ULLU.

YCHOBH HaLIEXaLLEH KCIAVaTaLY V31enH. B SToM C1yae MpOSBOMTENs o, e NpUBOP U3 PO3ETKH NIOCAE HCTIONb30BaHHS, a TaKXE BO BPeMS
HE HECET OTBETCTBEHHOCTA 32 BOMOKHIC NOCAEACTES. 10 OYHCTKY WK NepeMelLieHiA. M3neKaiTe 3neKTPOLLHYP CyXHMH pyKam,
T €€ HAMPAXEHHE C HOMMHANSHLIM HANDSXEHWEM NATaHNA MDOOPA o e norarygaiire Lkyp SMEKTPOTITaHAR B ABEDHSIX TDOGMX Wk BGAUSM
(Cw. Textu4eCKe XapaKTEPACTIKM ATk 33BOACKYIO TaBAHKY H3AEHS). MCTOUHIKOB Tenna. CneqiTe 3a Te, 4To6bl 31EKTPOLLHYP He NepeKpy4MBanca

Mcnonb3yitre YATMHATENb, pACCHMTaKKbil Ha NIOTPEONSEMYI0 MOWHOCTS i ye neperuGancs, He COMPAKACANCA C OCTPBIMM NPEAMETaMH, YITamH
MpHGOpa, — HECOOTBETCTBME NAPAMETPOB MOKET NPUBECTH K KOPOTKOMY  knomKaMyt MeBeny.

3aMbIKariiio W BOSTOPHAID Kabens. @ [TOMHUTE: cayyaiiHoe nospexdexue kabens 31eKmponumaxus
INonKntoyaitte npUOOP TOMLKO K PO3ETKAM, UMEIOLLIMM 3a3eMTeHME, — 310 &7 v oy NpUBECIIU K HenosIaoKam, KaMapble He Coomaemcmeyiorm
00s3a7enbHOE TPEO0BaHHE 3aLLTLI OT NIOPAXEHHA JNEKTDHIECKUM TOKOM.  ycri0guam 2apaHMuL, a MAKXe K NOPAXEHLIO HeKMpPomoKkom. [pu
Vcrionb3ys yMHuTenb, YOEAHTECh, UTO OH TakXe UMEET 3a3eMeHve. N0BPeXAeHUU WHYPa 3N1eKMPONUMAarUs 80 U3beXaHue onacHocmu
BHUMAHME! Bo spems pabomsi npuGopa ezo kopnyc, yawa u €20 OO/KEH 3AMEHUMb U320M0BUMENb UAU €20 G2EHM, Uy
memannuyeckue demanu Hazpesarmes! bydsme ocmopownel!  IHAA0LUTHOE KBanUDUUUPOBHHOE TUYO.

Hcnonb3yiime kyxoHble pykaguybl. Bo usbexarue oxoza 20pa4um — » He yctanasnuBaiiTe npubop Ha MArKyio N0BEPXHOCTb, He HaKpbiBaiiTe
NApoM He HakMoHA(MeCs Hao ycmpolicmeoM Npu OMKPLIBAHUU  ero B0 BPeMS PaboTbl — 3T0 MOXET NPUBECTH K NIEPETPEBY U NIONIOMKE
KpbILKU. YCTPOWCTBA.



* 3anpellieHa KCnAYaTauus npubopa Ha OTKPLITOM BO3YXe — MonaiaHue
BRArM WM TIOCTOPOHHYX NDEAMETOB BHYTPb KOPNYCa YCTPOVICTBA MOXET
MPUBECTH K €70 CEPbE3HbIM MOBPEXLEHUAM.

* [lepen 0yucTKO/ npubopa yBeawTeCh, YT0 OH OTKAIYEH OT AEKTPOCETH K
MOAHOCTbHO OCTbIA. CTPOrO CNeyiiTe MHCTPYKLMAM MO 04MCTKe npubopa.

@ SATIPELLAETCA nozpysams kopnyc npubopa 8 800y uau noMewams
€20 N0d cmpyto 800b!!

o [letaM B BO3pacTe 8 NeT u CTaplUe, a TakKe MuLAM C OrpaHuyeHHbIMM
(M3MYECKIUMH, CEHCOPHBIMM MW YMCTBEHHBIMM COCODHOCTAMM MK
C HEQI0CTATKOM ObITa WM 3HaHMit, MOXHO N0N1b30BATHCA MPUOOPOM TONbKO
10Z MPUCMOTPOM 1/ WM B TOM Cy4ae, eCTM OH Obinv MPOMHCTPYKTUPOBaHbI
OTHOCHTEAbHO €30MaCHOr0 UCMOAb30BaHAS MPUOOPA 1 OCO3HAIOT ONACHOCTH,
(BS3aHHbIE C €ro MCNOAb30BaHMeM. [leTu He JOMKHbI UrpaTh ¢ NPUOOPOM.
[lepxuTe npuOOp M €r0 CeTeBO/ WHYP B MECTE HEROCTYMHOM ANA AeTeit
mnagwe 8 net. QuucTka v 0BCNYXUBaHUE YCTPOICTBA HE LOMKHbI
MPOM3BOANTLCA AETbMY BE3 NPUCMOTPA B3POCbIX.

* Y1akoBOHbIif MaTepwan (MAEHKa, NEHOMAACT ¥ . 5.) MOXET BbiTb OnaceH ns
neteit. OnacHocTb yywweHws! XpaHuTe ero B HeROCTYNHOM A1 AeTelt MeCTe.

*  3anpeLLeHbl CaMOCTOSTENbHbII PEMOHT NPUB0Pa W BHECEHUE M3MEHEHHiA
B €10 KOHCTPYKLUMH0. PeMOHT npuBOpa OMKEH NPOU3BOLMTHCA UCKMKOUHTENBHO
(MELMANACTOM aBTOPU30BAHHOTO CEpBHC-LieHTPa. HenpodeccuoHanbHo
BbINONHEHHAS Pabota MOXET NPUBECTU K MOAOMKe NpUOOpa, TPaBMa #
NOBPEXAEHMIO UMYLLECTBA.

@ BHUMAHME! 3anpeweHo ucnons3osanue npubopa npu mobbix
HeucnpasHoCMIX.

Texnuueckue XapaKTepuUCTUKU
Mogens.

RMK-M911

MoHoCTb.

860-1000 Br

Hanpsixenue

220-240B,50/60 I

3auuTa OT NOPKEHMS NEKTPOTOKOM
06beM yaumn
MokpbITHe YaLK/ckoBOpOAbI

Kknacc |

5n

AHTUNPUrapHoe kepamuyeckoe

[lucnneit

Be 1iA, LIBETHOI

3D-Harpes
TabapuTHble pa3mepbl
Bec HerTo,

MporpamMmbl

1. MYNbTUMOBAP 6. HATIAPY

2. MOJOYHAS KALLA 7. MAKAPOHbI
3. TYWEHKE 8. TOMNEHME
4. XAPKA 9. BAPKA

5. on 10. BbIMEYKA
DyHKuMU

OyHKumua MASTERFRY (nogbeM HarpeBaTeNbHOro neMeHTa)

ecTb

377 % 285 x 240 mm

5,7 kr

11
12.
13.
14.
15.

KPYMbl
nnos
joryet
MALLA
XNEB

16. [ECEPTbI
17, 3KCMPECC

eCTb

(DyHKUMA NOAAEPXaHMA TeMMepaTypbl roTOBbIX 671107 (aBTONOAOTPEB). A0 24 vacos
OTKAt04eHMe yHKLMM aBTONOZOTPEBA eCTb
OykKuws pasorpesa 6ton A0 24 vacos
Oy TapTa A0 24 vacos
Komnnekrauus
M 1w
Yawa 1w
Ckosoposa Tuwr
Lunup! Tt
KoHTeitHep Ans npurotoBnexus Ha napy. 1w
baHouku Ans forypra 6w
MepHblit CTakaH 1wr
Yepnak 1w
Mnockas noxka 1w
[lepxarens Ans yepnaka/noxku 1w
Kura peuentos lum
PykoBoacTBO N0 3KCNAYyaTaLMK lur
CepsucHas KHKKa Twr
LUHyp 3nekTponuTanms 1w
[poussodumens umeem npaso Ha sHecerue (i 6 Ou3aiiH, amakxe 8 Kue Xap PUCMIUKU
I u3denus 8 xode cosep csoeli npoo) be3 y8ed 00 3mux usMererusx. B

YcrpoiictBo MynbTHKYXHM (cxeMa AL, cTp. 3)

Novwvs e

Kpbiwka npubopa

CbeMHasi BHYTPEHHSA! KpbiLLKa

Yawa

ToZbeMHbli HarpeBaTeNbHblit neMeHT
KHorika oTKpbITUSl KpbILIKK

MaHenb ynpasnenus ¢ aucnneem
Kopnyc

MeXHUYecKux Xapakmepucmukax donyckaemcs nozpewHocme 10%.



8. Pyyka ang nepeHocku

9. CveMHbIi NapoBoit knana

10. Mnockas noxka

11. Yepnak

12. MepHblii cTakaH

13.  KoHteiiHep Ansi npuroToBReHus Ha napy
14, Komnnext 6aHouek Ans itorypra
15. [lepxatenb ans yepnaka u NOKKM
16.  LLHyp anekTponmTaHus

17. Ckosopopa

18, Wunup

Manenb ynpaBnenus (cxema A2, ctp. 4)

MynetukyxHs REDMOND RMK-M911 obopyaosaHa ceHCOpHO# naHenbto C LIBETHBIM C IM AvcnneeMm.
1. «MONOrPEB/OTMEHA» — BKAtoyeHHe/oTKoeHHe hYHKLMM NOAOTPEBa; NpepbiBaHie paboTbl NPOrpaMMbl NPUTOTOBNEHNUS;
€6pOC cAenaHHbIX HacTpoek

«OT/IOXEHHbIM CTAPT» — ycTaHOBKa BpeMeHM OTNOXEHHOrO CTapTa

«TEMIEPATYPA» — ycTaHoBKka TeMnepaTypbl npurotosnetus 8 nporpamme «MY/IbTUMNOBAP»

«YAC» — BbI6Op 3HaueHws yacos

«MWH» — BbIGOP 3HaYeHNS MUHYT

«3KCMPECC» — 3anyck nporpamMbl «3KCMPECCH

«MEHI0» — Bbi60p aBTOMaTU4eCKO} NPOrpaMMbl NIPUTOTOBIIEHHS ; NIPE/BAPHTENIbHOE OTK/TI04eHHe hyHKLX aBTONOA0rpeBa
«CTAPT» — BK/IlOYEHME 33/laHHOT0 PEXUMa NPUTOTOBEHUS

[Nmcnneit

000N o s

YctpoiicTBo aucnnes (cxema A3, cTp. 4)

MHaukaTtop BbINoOnHeHNs aBToMatiyeckoit nporpammbl «3KCMPECCH
MHaukatop paborbl MporpaMMbl MPUTOTOBIEHUS/NOOTPeBa

MHauKatop 3Tanos npuroTosneHus

MHaukaTop ycraHoBneHHo# TemMnepatypbl B nporpamme «MY/IbTUMOBAP
MHpmkaTtop pabotsl dyHKumMM «OTNOXeEHHbIA CTapT

MHAuKaTop paboTbl MPorpaMMbl MPUTOTOBNEHUS

Taitmep

MHankaTtop BbIGPaHHOI aBTOMATMYECKO/ NPOrpaMMbl MPUTOTOBNEHMA

MEPEL HAYAJIOM NUCNOJIb30BAHUA

AKKypaTHO JIOCTaHbTe M3ieNue M ero KOMMAeKTYiolMe 13 Kopobku. YianuTe BCe ynakoBOUHbIe MaTepuanbl U peknaMHble
HaKnevku.

0 coxp Ha Mecme npedynp Hakneliky, (npu Hanuyu) U Mabauyky ¢ cepuliHeim
HOMepoM u3denus Ha e2o Kopnyce!
[ocne mpaHcr unu npu HU3KUX pamyp p npubop npu ]

meMnepamype He MeHee 2 4acos neped BKIIK0YEHUEM.
[poTpwTe KOPNYC YCTPOACTBA BAXKHOI TKaHbIO 1 MPOMOIATE Yallly, AaiiTe MM NPOCOXHYTb. Bo U3GexaHMe NosBNeHUs NOCTOPOHHETO
3anaxa npu NepBoM WCMONb30BAHMM NPUBOPa NPOU3BEAMTE 0 NOMHYI0 OYMCTKY (CM. «YXOA 33 NpUBOpOMY).
YcraHoBuTe NpuBOp Ha TBEPAYIO POBHYIO FOPU3OHTA/bHYI0 MOBEPXHOCTb Tak, YT0BbI BbIXOASILLMIA U3 NAPOBOTO KAanaHa ropsumii
nap He nonasan Ha 060K, AeKOPaTMBHbIE MOKPbITHS, 3NEKTPOHHbIE NPUBOPDI U Apyrie NpeaMeTbl UK MaTepuanbl, KOTopble
MOryT NOCTPaAaTh OT NOBbILWEHHbIX BAAXHOCTU U TeMNepaTypbl.
I'Iepe.u NpUroToBNEHNEM yﬁe,ﬂMTer B TOM, 4TO BHELUHME U BUAMMbIE BHYTPEHHWUE YaCTW MYNbTUKYXHU HE UMEIOT I'IOBDE)KJJ,EHMFL
CKO/OB U ApYrvX Ae(eKToB. Mexly yalueil U HarpeBaTe/bHbIM 371eMEHTOM He IOKHO BbiTb MOCTOPOHHUX NPpeaMeToB.

A BHUMAHMUE! lodrumams 3a py4Ky npubop ¢ HanonHeHHoU Yauiel 3anpeujexo.

He skniovatime npubop be3 ycmaroseHHoll 8Hympe Yawu unu ¢ nycmoli Yawedl — npu cry4aliHoM 3anycKe NPozpamMel Npuo-
3mo KKp y pesy npubopa unu K [eped apkoli
npodykmoe Haneiime 6 Yauly HeMHO20 pacmumenbi-toeo U NOOCONHEYHO20 MACAa.

@ BHUMAHWE! IodHumame npubop 3a py4ku yatuu 3anpeujeHo!

[1. SKCNAYATALNA MYTIBTUKYXHN

®yHkumus MASTERFRY (cxema A6, ctp. 7)
MynetukyxHs REDMOND RMK-M911 ocHatueHa nofbeMHbIM HarpeBaTesbHbiM 37ieMeHTOM. briarofaps 3ToMy Tenepb Bbl MoXeTe
MCNONIb30BaTb B MPUOOPE He TObKO Yallly, HO 1 CKOBOPOZY (BXOAMT B KOMMNEKT MOCTaBKH).

B uenax 6esonacrocmu ong uc

A nocmasku npubopa).
[Ins yCTaHOBKM HarpeBaTebHOrO 3eMeHTa B BEPXHIO0 MO3MLII0 aKKYPaTHO MOAHUMHTE ero 10 YNIopa 1 Clierka noBepHuTe 10
HaZeXHO (UKcaLMyM KpenneHuii B nasax Ha creHkax paboyeil kamepbl.

wunysl (8xodsm & Komnaekm

ﬂﬂﬂ YCTAHOBKM HAarpeBate/ibHOro 31E€MeHTa B HUXHIOK np ero, 4106 P BbILM M3 NA30B Ha
CTeHKax paboueit kamepbl, 1, C1erka NoBepHYB, akKypaTHO OMyCTUTe,
He limece , eCAiu Npubop nooKloYeH K 3nekmpocemu!

3anpewaemcs 3aKpbleame KpbiLUKy npubopa, ecu OUCKoBbIil Hazp (i anemerm yci 8 8epxHell no3uyuu.

[ns np 8 uc MOAI6KO CK0BOPOQY, BXOOSLLYIO 8 KOMIAIEKM NOCMABKU.

YcraHoBKa BpeMeHU NpUroToBaeHUa

B mynbTrkyxHe REDMOND RMK-M911 MoxHO camocTosiTenbHO y¢ BpeMs np! A5 KKAOA NPOrpaMMbl,

Kkpome nporpammbl «IKCMPECCy. LLIar u3MeHeHnst 1 BO3MOXHbIA AMana3oH 3afaBaeMoro BpeMeHi 3aBUCAT OT BbIGpaHHOI

NpOrpaMMbl MPUTOTOBAEHKS.

Y106b1 U3MeHNTL BpeMs:

1. Mocne BbIGOpa NPOrpaMMbl NPUrOTOBAEHNUS, HaXMMas KHOMKY «4AC», yCTaHOBMTE 3HaueHMe Yacos. ECin yaepxusath
HAXaTYH KHOMKY HECKONbKO CEKYHZ, HAYHETCS YCKOPEeHHOe M3MEHEHHE 3HaYeHUs.

2. Haxwumas kHonky <MUHy, ycTaHoBuTe 3HaueHme MUHYT. ECv yaepxuBaTh HaXKATYHo KHOMKY HECKONbKO CeKYHA, HaYHeTCs
YCKOPEHHOE M3MeHEHUe 3HaueHHs.

3. Mpu HeOBXOAUMOCTH YCTAHOBWTL BPEMS MPUTOTOBNIEHMSA MEHEe OHOTO Yaca Haxwmarite kHonky «HAC» o 0bHyneHus
3HAUYEHMA 4aCoB. 3aTeM, HaxuMas KHOMKY «MUH, ycTaHoBHUTE HYXKHOE 3HAYEHUE MUHYT.

4. Tlo OKOHYaHW¥ YCTaHOBKM BPEMEHU NPUTOTOBIEHMA (AMCNNIEl NPOLOMKAET MUTaTb) NepeiiuTe K Cneaylolemy rany B
COOTBETCTBUY C ANrOPUTMOM BbIGPAHHOM NPOrpaMMbl NPUrOTOBAEHMS. [L1S OTMEHbI CAENaHHbIX YCTAHOBOK HaXMuTE
KkHonky «MOIOTPEB/OTMEHA», nocne yero BBeauTe BCHO NPOrPaMMy NPUTOTOBIIEHMS 3aHOBO.

A BAXHO! lpu pywHou yemaroske peveru np y il HACMPOEK U wide yCmaHOBKu,
npedyc (i 3apaee 6bI6p po2p i np 8 coomeemcmeuu ¢ mabauuell 3a800CKUX HACMPOeK.
o [Ing sawezo ydobcmea duana 8peMeHU 8 npozp w14 3HaYeHul.
3mo p Ha Heb (i cpok pabomy npozp ecnu 6711000 He ycneno npu20mosUMbCs 8 0CHOBHOE BPeEMS.
B KUX npozp omcyem yc 8peMeHU A MOJIbKO NOC/e
8bxo0a npubopa Ha paboyyio P Hanpumep, ecnu 3anume 800y U yC 8npozp
«HATTAPY» 8pems npueomosnexus 5 MuHym, mo 3anyc»< pozp uobp i omcyem 8peMeHu np
HAYHymcs mosbko nociie 8006/ U 06 doc KosuYecmea napa 8 Yaue.
B npozpamme «MAKAPOHbI» omcyem yc 8pemeHu 4 noce 80061 U

nosmopHo2o Haxamus kHonku «CTAPT».

DyHKuMA «OTNOKEHHDII CTapT»

DyHKUMS NO3BONAET 33/1aTb MHTEPBAN BPEMEHH, 0 OKOHYaHHM KOTOPOro 6711040 AOMKHO BbiTb FOTOBO (C y4eTOM BpeMeH
paboTbl NporpaMMbl). YCTaHOBMTL BpeMst MOXHO B AuanasoHe ot 10 MUHYT 1o 24 yacos c waroM yctaHoku B 10 MuHyT. Creayet
YUUTBIBATh, 4TO BPEMS OTCPOUKM AOMKHO BbiTb G0MbLUE, YeM YCTAHOBNEHHOE BPEMS NPUTOTOBNEHMS, MHAYe NPOrpaMMa HauHeT
pabory cpasy nocne Haxarus kHonku «CTAPT.



Bbl MOXeTe ycTaHOBMTb BpeMSl OT/IOKEHHOTO CTapTa Nocie BbibOpa aBTOMaTMYeCKoi MpOrpaMMbl, YCTaHOBKY 3HauYEHM
TeMnepaTypbl ¥ BpeMeHu NpuroToBnexus. [ing roro:
Haxartnem kHonku «OTNOXEHHbIi CTapm BK/IIOYMTE PEXMM YCTAHOBKW BPEMEHW AN OTNOXEHHOrO CTapTa. Ha aucnnee
nossuTca Haanuch OTcpouKa CTapTa, a TaiiMep HayHeT MuraTb.

2. Haxumas kHonky «4AC», ycTaHOBMTE 3HaYeHMe YacoB. Y i opmat Bp

HaXaTylo KHOMKY HECKONIbKO CeKYHJ, HAYHETCA YCKOPEHHOR M3MEHEHHE 3HaYeHMs YacoB.
3. Haxwumas knonky «MUH», ycTaHoBuTe 3HaueHMe MUHYT. ECM yaepkmMBaTh HaXaTyto KHOMKY HECKONbKO CeKYHL, HaYHeTCs
YCKOpEHHOE U3MEHEHUE 3Ha4YeHU] MUHYT.

4. Tlpu1 HeobX0ANUMOCTM YCTAHOBMTb BPEMS OTNOKEHHOTO CTapTa MEHee O/IHOTO Yaca NOCNEA0BaTENbHO HAXUMAITE KHOMKY
«4AC» f0 0BHYNEHNS 3HaYeHHs YaCcoB. 3aTeM, HaXMMas KHOMKY «MUHy, yCTaHOBMTE HyXHOE 3HaYeHUe MUHYT.

5. [lns oTMeHbI caenaHHbIX YcTaHoBOK HaxmuTe kHonky «MOIOrPEB/OTMEHA», nocne yero BBeauTe BCio nMporpaMmy
NpUroTOBNIEHMS 3aHOBO.

6. [0 OKOHYaHY YCTaHOBKYM BPEMEHU HaXMMTe 1 yaepxuBaiiTe KHOMKY «CTAPT» HECKONbKO CekyH/. 3aropuTca MHANKaTop

paboTbl GyHKLMM «OTNOXKEHHDIN CTAPT», HAYHYTCA BLINONHEHME NPOTPaMMbl M 06PaTHBIN OTCYET BpEMEHM.

7. Yepe3 HasHaueHHoe BpeMs 6o Oyner rotoso. Mo 3aBepueHun paboTbl POrpaMMb B 3aBUCMMOCTM OT HACTPOeK npubop
nepeiifeT B pexuM aBTonoforpesa (ropuT uxankatop kkonku «1I0JJONPEB/OTMEHAY) unu B pexium oxuaaxus (Muraet
MHAMKaTOP KHONKM «CTAPTY).

[lna oTkntouerus asTonoporpesa Haxmute kHonky «MEHK». MHaukaTop KHonKy noracHer.

— 24 vaca. Ecm ynepxmBath

oo

QyHKYuS 0MA0KEHHO20 CMapma docmynHa Ons 8cex
«KAPKA, «MAKAPOHbl» u «3KCTIPECC».

He p 4 Ul ¢ «Oj (i cmapmy, ecau peyenm codepyum Mon0YHble unu opyaue
CKoponopmAuuecs npodykmel (9iiua, caexee MONIOKO, MICO, Cblp U m. d,).
TMpu ycmaroske 8pemeru 8 GyHKuuU «Oj i cmapm»

«HA [TAPY» Hayuraemcs monbko no 0o
800b1).

KUX npoep a UC pocp

Ymo omc4em 8peMeHU 8 npozpamme
(i paboyeli pamypel (nocne

DyHKUMA NopAepKaHUsA TeMnepaTypbl roToBbIx 6110/ (aBTONOAOrpPEB)
BktoyaeTcs aBTOMaTUYECKY Cpasy Mo 3aBeplUeHUH PaboTbl MPOrpaMMbl MU 11 MOXET NOfAePXVBaTh patypy
rotooro 6ntoaa B npefenax 70-75°C B TeyeHne 24 yacos. Mpu AeiCTBYIolLEM ABTONOAOTPEBE CBETUTCA MHAMKATOP KHOMKM
«MNOLOMPEB/OTMEHA», Ha aucnnee otobpaxaeTcs NpsMoii OTCHeT BpeMeHn paboThl B JaHHOM pexuMe.

[py HeOBXOAMMOCTM aBTOMOAOTPEB MOXKHO BbIKNIHOUMTH, HaXaB M YAepXKUBas HECKONbKO CekyHz kHonky «MOAOMPEB/OTMEHAY.

MNpensaputen OTK peBa

BknioyeHme aBTonoA0rpeBa no oKoH4aHuMM paboTbl NPOrpaMMbl NPUrOTOBNEHMS GbIBAET He Bceraa xenarenbHo. C y4eToM 31oro,
B MynbTvkyxHe REDMOND RMK-M911 npeaycmoTpeHa BOMOXHOCTb 33611aroBpeMeHHOr0 OTK/I0YeHMS AaHHOM dyHKLMM BO
BpeMs 3anycka Wu paboTbl OCHOBHOJ NPOrpaMMbl NPUTOTOBAIEHKS. L1 3TOr0 BO BPeMs CTapTa uik paboTbl NPOrpaMMbl HaXMUTe
W yHepxuBaiiTe HECKoNbKo cekyH khonky «MEHHO», noka xankatop kHonku «OOTPEB/OTMEHA» He noracker. Yto6bl cHoBa
BK/IKOYMTb ABTONOAOIPEB, HAXMHUTE U yaepxuBaiite kHonky «MEHIO» ewe pas, uxankatop kronkw «MOLAOMPEB/OTMEHA»
3aropuTCs.

DyHKuyA pasorpesa 6ntoa
MynbukyxHio REDMOND RMK-M911 MoxHo ucnonb30BaTh Ans pa3orpesa XonoaHbIx 6o, [lns roro:
1. epenoxuTe NpoayKTbI B YalLly, yCTaHOBMTE ee B KOpMyc npuGopa.
2. 3aKpoiiTe KpbILLKY, NOAKNI04MTE NPUBOP K INEKTPOCETH.
3. HaxmuTe 1 ynepxuBaiite Heckonbko cekyHa kHonky «MOLOTPEB/OTMEHA» o 3BYKOBOTO CurHana. 3aroputcs
COOTBETCTBYIOLLMI MHAUKATOP Ha AMCIee M MHAMKATOP KHOMKY. TaliMep HaYHeT OTCYeT BpeMeHU paorpesa.
Tpubop pasorpeer 6niofo Ao 70-75°C GyaeT noAAepKMBaTb €T0 B FopsYEM COCTOSHUM B TeueHue 24 yacos. Mpu HeobXoanMocTH
Pa3orpes MOXHO OCTaHOBUTb, HaXaB M YAEPKMBas HECKONbKO cekyHa kHonky «[TO[IOrPEB/OTMEHA», noka He noracHyT
COOTBETCTBYIOWME MHAMKATOPbI Ha AUCTTIEe U KHOMKE.
@ Hecmomps Ha mo Ymo MynemuKyxHs MoXem Coxparsme npodykm 20psdum 0o 24 yacos, He pekomerdyemcs ocmaensmo
v

6niodo pasozpemsim Gosee YeM Ha 08a-Mpu 4aca, Maxk KAK UHO20a 3MO MOXem NPUBeCU K U3MEHEHUI0 €20 BKYCOBbIX
Kayecme.

I\ BHMMAHVE! Ecnu ebi 2omosume Ha ebicokux D

i

061wwii NopAAOK AEHCTBUIA NPU UCNONb30BAHUM ABTOMATUYECKUX NPOTPaMM

BAXHO! Eciu gbi uct npubop 0ns 8006/ (Hanpumep, npu 8apke npod) ), SAMIPELLIAETCS ycmarasnusame
memnepamypy npuzomosseHus eviue 100°C. 3mo Moxem npusecmu k nepezpesy u nonomke npubopa. llo moii e npuyuxe
3ATIPELLAETCS uc ong 80061 Npo2p «BbIMEYKAY, «XKAPKA», «XJIEb».

1. MoarotoBbTe (OTMepbTe) HEOBXOAUMbIE UHTPEAMEHTI.

2. Pa3MecTiTe MHTpeAMeHTbI B yalle B COOTBETCTBUM C MPOrPaMMOii MPUTOTOBNEHMS M BCTaBbTe ee B Kopnyc npubopa.
CnepuTe 3a TeM, 4T0BbI BCE MHTPEAMEHTbI, BK/IH04AS KUAKOCTb, HAXOAMNMCH HUKE MAKCUMANbHOM OTMETKM Ha BHYTPEHHE#
MOBEPXHOCTM Yalliu. YOeAUTECh, 4TO Yalla yCTaHoBNeHa be3 nepekocoB M NAOTHO CONPUKACAETCA C HarpeBaTeNbHbIM
3N1eMEHTOM.

3. 3aKpoiite KpbILIKY MyNbTUKYXHM A0 LWenyka. Moakniounte npubop k 3neKTpoceTy.

c uc 6

p Kosuyecmea pac
Macna, ece20a ocmasasiime Kpbiiky npubopa omxpsimodl.

4. Haxumas kHonky «MEHIO, BbiGepuTe Hec yi0 NpOrpamMMy npur
WHIMKATOP MPOrpaMMbi ).

5. Ecnm Bac He YCTpanBaeT BpeMs NpUroToseHus, yCTaHoBIEHHOE MO YMONYaHWIO, Bbl MOXETE M3MEHUTb ldHHOE 3HaYeHue
HaxatueMm kHomok «4AC» u «MUH». B nporpamme «MY/IBTUMOBAP» Takke BO3MOXHO M3MeHUTb TeMnepatypy
npurotonexns 1o crapra. Mpu Bbibope AaHHOW NpoOrpaMMbl Ha AMCNAIEe 3arOpUTCS MHAMKATOp TeMnepaTypbl
npurotosnexus. Haxumas kHonky «TEMITEPATYPA», BbibepuTe xenaemoe 3Hauenme.

6. IMpu HeOBXOAMMOCTH YCTAHOBMTE BPEMS OTAOXEHHOTO CTapTa (HEAOCTYNHO NpU UCNONb30BaHKK NporpamMM KAPKA»,
«MAKAPOHbI» 1 «3KCMPECC»).

7. [lns 3anycka nporpaMMbl NPUFOTOBIEHNS HAKMMTE U YAEPXKMBAIATE HECKONIbKO CeKyHA kHomKy «CTAPT», noka He 3aropstcs
MHAKKaTOpbl KHOMOK «CTAPT» 1 «MOLOTPEB/OTMEHA». HauHyTCA BbINONHEHME YCTaHOBEHHOI NPOrpaMMbl 1 06paTHbIl
oTcyeT Bpemenu npurotonenus. B nporpamme «HA MAPY» 06paTHbIi OTCYET HauMHAETCS NoCe 3aKunaHus BOAbl U
JIOCTUXKEHUS LOCTAaTOYHOM NNOTHOCTM Mapa B yawe; B nporpamme «MAKAPOHbI» — nocne 3akunaHms Bofbl B yalle,
3aKNazKu NPOAYKTOB M NOBTOPHOrO HaxaTus KHonku «CTAPT,

8. Ipu HeobXOAUMOCTM MOXHO 3apaHee OTK/I0YUTb GYHKLMIO aBTOMOAOTPeBa, HaxaB 1 yaepxwBas kHonky «MEHH», noka
He noracxet uxaukatop kHonku «NIOAOMPEB/OTMEHA». MosTopHoe Haxatue kHonku «MEHIO» CHOBa BK/IKOYMT AaHHYIO
dyHKuMio. DYHKLYA ABTONOAOPEBA HEAOCTYMHA MU MCMONb30BaHHM nporpamM «OMYPT» u «X/IEB».

9. 0 3aBepleHuu NPorpaMMbl MPUTOTOBNIEHNS BAC OMOBECTUT 3BYKOBOW CHrHan. [lanee, B 3aBUCMMOCTM OT BbIGpaHHO
MpOrpaMMbl K TeKYLLMX HACTPoek, Npubop nepeiieT B pexuM aBTonoaorpesa (ropuT UHAnkaTop kHonkw «MOAOMPEB/
OTMEHAY) unu B pexum 0XMAAHUS (MUraeT MHANKATOP KHOMKKM «CTAPT»).

10.  Yrobbl OTMEHUTb BBEAEHHYHO MPOrPaMMY, PepBaTb MPOLIECC NPUTOTOBNEHNS UM ABTOMOAOTPEB, HAKMUTE U YAEPKUBAIiTE

Heckonbko cekyHp kHonky «MOJJOTPEB/OTMEHA».

B pasdene «Coseme! no npueomosseHuto» bl CMoxeme Halimu omeemsl Ha HAUGOAee YaCMO BOHUKAIOL{UE 80NPOCHI.

Lna Kavec P p soc! 9P no np 6100 u3

npunazaemoll k MynbmukyxHe REDMOND RMK-M911 kHueu p D i ci 0ng 3moli Modenu.

Ecnu, no eawemy MHeHuto, 8aM He ydanoce docmuye 8 00bI4HbIX KUX npoep ,

¥ ucnonw3yiime yHugepcanskyto npozpammy «MYJIBTUMOBAPY ¢ pacwuperHbiM 0uanaoHoM pyyHbix Hacmpoex, komopas

D mu 0ng auiux JKenep

Mporpamma «MYJIbTUMOBAP»

[laHHas nporpaMMa npefHa3HayeHa Ans NPUroTOBNEHMS NPaKTUYeCKM NIkoBbIX 6710/ N0 33/aHHbIM N0Nb30BaTeNEM NapaMeTpam
Temneparypbl U Bpemenu. bnaropaps nporpamme «MYJIbTUMOBAP» mynstukyxHs REDMOND RMK-M911 cMoxeT 3aMenuTb
Lienbili Al KYXOHHbIX PUGOPOB 1 NO3BOAIUT NPUTOTOBUTL G110 NPAKTUYECKY NO Nl06OMY 3aUHTePeCoBaBLIEMY BAC PeLienTy,
TPOYUTAHHOMY B CTapOiA KYNIMHAPHO# KHUre M B3ATOMY U3 MHTepHeTa.

[lnanasoH ycraHosku Temneparypbl: 35-170°C ¢ warom u3mererus 8 5°C. Temneparypa npurotosnenms no ymonuaxuio — 100°C.
[lana3oH ycTaHoBKM BpeMeHu: 5 MUHYT - 12 4acoB ¢ WwaroM u3meHeHus B 1 MUHYTY Ans uHTepBana o 1 yaca uan 5 MuHyT —
NS MHTepBana bonee 1 yaca. Bpems npuroToBneHMs no yMonyaumio — 15 MUHyT.

[ns sawezo yoobcmea npu 67100 Ha Jy 00 80°C dyHkuus asmonodozpeea omkitoyeHa. Mpu
Heo6X00UMOCMU ee MOXHO BKIOYLIMb BPYYHYIO, HAXAS U yOePKUBAS HECKOMbKO CeKyHO KHonky «MEHIO» nocre 3anycka
npozpammsl npuzomosnerus. Mpu 3mom 3azopumcs urdukamop «[TOAOMPEB/OTMEHA.

(Ha avcnnee 3aropuTCs COOTBETCTBYOLMIA




B npozpamme «<MYJIbTUITOBAP» p MHOXMEcm8a p 6n100. Boct limect kHu20l p Ecnu sbl He ucnosb3yeme agmomamuyeckue Hacmpoiiku epemeru 8 0aHHol npozp , 80C yiimeco 1]
om Hauwux npogecc nosapos nu6o i p memnepamyp 05 np p p 8peMeHu np Ha napy 0ns p p
6100 u npodykmos 8 daKHol npozpamme. i MAKAPOHbI
orpamma « »
Ecnu ebl ucnone3yeme npozpammy «MY/IbTUIOBAP» dng 800bl (Hanpumep, npu eapke npoo) ), SAMPELLIAETCS porp . .
» ssie 100°C PekoMeHyeTcs A mpur POHHbIX U3A€NHid, , COCMCOK, XMHKaNK, 0TBAPUBAHNS ML U T. . T1o yMOnuaHmio
T B MpOrpaMMe BPeMs MPUroTOB/eHHs COCTaBASIET 8 MUHYT. BO3MOXHa py4Hast YCTaHOBKa BpEMeHM MPUTOTOBIEHMS! B AuanasoHe
HporpaMMa «MOJIOYHAS KALLA» 0T 2 0 20 MWHYT C wWwaroM ycTaHoBKku B 1 MuHyTy. [porpaMma npeycMaTpuBaet AoBefeHMe BOAbI 0 KUMEHHS, 3arpy3ky
A AN NPHro MOJIOYHBIX Kalll. BpeMst npuroToBAeHus no ymon4akmio coctanset 10 MuHyT. BoamoxHa VHIPEAMEHTOB U UX fpAre -0 MomenTe BOAb| U HEOGXOMAMOCTH 3arY3KA IPOAYKTOB OMoBeCTHT

y
pylmaﬂ YCTaHOBKA BPEMEHM NPUTOTOBNIEHUS B AManasoHe oT 5 MUHYT 40 1 yaca 30 MUHYT C WaroM yCTaHoBKM B 1 MUHYTY.

F no Kaw B

Mporpamma «MOﬂOl{HAH KALLIA» npeaHasHayeHa ans NPUTOTOBNEHHS KAl 13 NaCTEPU30BAHHOIO MO/IOKa Manoit XMPHOCTH.
Yro6b1 U36exKaTb BbIKMNAHKS MONOKA U NONYYMUTH

pesynbrar, pekol YeTCA Nepef, NpuroTce BbINOSHATL
Cnepylolme AeicTeus:
. 0 np! BCe PHOBbIE KPYTbl (pHC, TPeya, MWeHO ¥ T. 1.),MOKa BOAA He CTaHeT NPo3payHoif;

* CMa3blBaTb Yallly MyLTUKYXHU CIMBOUHBIM MACTIOM Nepes MPUTOTOBNIEHUEM;
« cTporo cobnioaaTb NPONOPLMM, OTMEPSIS MHTPEAUEHTbI COTNACHO PeLienTaM U3 NPUNaraeMoil KHUIM, yMeHbLUaTh Ui
YBENNYMBATL KOUYECTBO UHTPEAUEHTOB TONLKO MPONOPLMOHANBHO;
* NPy UCNONb30BAHWM LIENIbHOTO MONOKaA pa3basnsTh ero NUTbeBOi BoAo# B nponopuum 1:1.
(BoiicTBa MOnOKa 1 Kpyn, B 3aBMCMMOCTM OT MECTa NPOMCXOXKAEHNUS M NPOU3BOAUTENS, MOTYT Pa3NiniaThbCs, YTO MHOTAA CKa3bIBALTCA
Ha pe3ynbraTax NpUroTOBNEHMS.

3BYKOBOI curHan. 0BpaTHbIi OTCYeT BpeMeHu paboTbl NPOrpaMMbl MPUTOTOBAEHNS HAYHETCA NOC/E NOBTOPHOTO HAXATUS KHOMKN
«CTAPT». OTcpouKa CTapTa B AHHOI NporpaMMe HeAoCTyNHa.

Mpu np )pUMep, MAKapOH, (i u dp,) 0bp q neHa. ng ee
& 603MOXHO0 8bIMeKaHus U3 Yol MoXHO OMKPIMb KPBILLIKY YEPe3 HECKOMbKO MUHYIM NOC/e 3a2Py3KU NPOOYKIMO8 8 KUNSLiyto 800y.
Mporpamma « TOMIEHUE»

PeKoMeHAYeTCA NSl NPUTOTOBAEHMS TyLLIEHKM, TONIEHOTO MONOKA. BpeMs MpUroToBAeHMs N0 yMONYaHMIO COCTABAsET 5 Yacos.
Bo3MOXHa pyuHas YCTaHOBKa BpeMeHM B AuanasoHe oT 1 40 8 4acoB C WaroM ycraHosku B 10 MuHYT.

Mporpamma «BAPKA»

Pexomenpyetca Ana npuroToBnenms oBoweit 1 60608bix. Bpems npuroTonexma no yMonuanmio coctasnset 40 MUHyT. BoamoxHa
PY4Has yCTaHOBKa BPeMeHM NPUTOTOBNIEHNS B AMana3oHe OT 5 MUHYT [0 2 4acoB C WAroM YCTaHOBKY B 5 MUHYT.

I'Iporpamma PeKoMeHAYeTCa AN BbiNeuku 61CKBUTOB, 3aneKaHoK, NUPOroB U3 APOXOKEBOro M CI0EHOMO TecTa. BDEMH

coctagnset 1 yac. Boamoxna Py4Haa ycTaHOBKa BPEMEHU NPUTOTOBNEHNA B Anana3oHe o1 20

Ecnu 1] 8 npozp «MOJIOYHAS KALLIA» He 6ein docmuzHym, obpamumect k pasdeny «Cogemsl no Mporpamma «BbINEYKA»
p unu 8oc b yHusepcanbHol npoepammoli «MY/IbTUIIOBAP». OnmumansHas memnepamypa
Ui kauu coc 95°C. Konuyecmeo unap U gpema np yC TpUrC noy
coenacHo peuenmy. MUHYT 10 8 4aCoB C WaroM YCTaHOBKM B 5 MUHYT.
Mporpamma «TYLUEHUE» @

PekoMeHzYeTCs AN TylueHws 0BOLLEW, MSICa, MTHLibI, MOPENPOAYKTOB. Bpems NpuroToBneHms no ymonuatuio cocragnset 1 vac.
Bo3MOXHa py4Has YCTaHOBKa BPeMeHM NPUroTOBNEHNUs B AuanasoHe ot 20 MuHYT A0 12 4acoB C LAroM YCTaHOBKM B 5 MUHYT.

Mporpamma «KAPKA»

PekoMeHaYeTCs 41 Xapky MsCa, 0BOLLEH, MITULbI, MOPENPOAYKTOB. Bpems NpUroToBAeHMs 0 yMONYaHMIO COCTABASET 15 MUHYT.
Bo3MOXHa pyuHas yCTaHOBKa BpEMEHY NPUTOTOBAEHKS B AManasoHe ot 5 MUHYT 40 1 4aca 30 MUHYT C WaroM ycraoskw B 1
MuHYTY. OyHKUMS <OTNOXEHHBII CTapT» B AAHHOM NPOrPaMMe HEAOCTYNHa.

@ Pexomerdyem 80 P P C UHC U3 KHU2U p
& nomewusams codepxumoe Yaulu.

U nepuoduyecku

Mporpamma «CYTl»

I'Iporpamma PEKOMEHAYETCA AN NPUrOTOBNEHUA PA3IUYHbIX 6yﬂbOHOE M nepBbIxX 610, a TaKXKe KOMMOTOB U Hal‘lMTKOE.BPEMR
NPUroTOBNEHUA MO YMONYAHUID coctagnsiet 1 yac. BoamoxHa Py4Has yCTaHOBKa BPEMEHU NPUTOTOBNEHUA B AMana3oHe 0T 20
MUWHYT A0 8 4acos ¢ warom YCTAHOBKM B 5 MUHYT.

HporpaMMa «HA MAPY»
yeTcs Ans npur Ha napy 0BOLLEH, Pbibbl, MSICa, MAHTOB, AMETUYECKUX W BEreTapuaHCkx 6/iog, AETckoro
MeHI0. Bpems npuroToBnieHust no ymMonyaxuio coctasnsier 15 MUHyT. BO3MOXHa pydHast YCTaHoBKa BpeMeHM NPUTOTOBIEHMS B
[IManasoHe OT 5 MUHYT 10 2 4acoB C WaroM YCTaHOBKM B 5 MUHYT.
[ing npuroToBNEeHMs B AaHHOI NPOrpaMMe UCNONb3yTe CrewnanbHblit KOHTEI HeP (BXOAMT B KOMNNEKT):
1. Haneiire B yawy 600-1000 mn Boabl. YCTaHOBHTE B Yallly KOHTEAHEP ANs NPUTOTOBAEHMS Ha napy.
2. OTMepbTe M NOATOTOBbTE MPOAYKTbI COMMACHO PELIENTY, PaBHOMEPHO PafioXuTe MX B KOHTE/Hepe 1 BCTaBbTe yallly B
Kopnyc npubopa. YoeauTecs, 4To yaLua f10THO CONPUKACAETCs C HArpeBaTeNlbHbiM JEeMeHTOM.
3. (nepyiite ykasaHuam n. 3-10 pasaena «O6Lumit NopsAOK AMHCTBUIA NPU UCMIONb30BAHMM AaBTOMATUYECKMX MPOrPaMMy.
O6pamHelli omcyem spemeru paéome! npozp
0 docmamoyHoll nnomHocmu napa e yate.

P 9 nocre 8006/ U 00C

0 Tpu 3aknadke uHepedueHmog credume 3a mem, 4moBb! OHU

[omosHoCMb BUCKBUMA MOXHO NPOBEPUMb, BOMKHYB 8 He20 0epessHHYI0 NAN0YKy (3y6o4ucmKy). Ecu ee 8biHyme U Ha Hell He
¥ ocmaxemcs Hanunweeo mecma — GUCK8UM 20M08.
Mpu np xneba p dyemcs
NPU2OMOB/IEHUS.

QyHKUUID K020 6mioda Ha ecex 3manax

Mporpamma «KPYTbl»

I'IporpaMMa PEeKOMeHAYeTCa ANs Bapku pacCbinyaTthbiX Kawl U3 pa3HblX BUAOB KPYM, NPUrOTOBNIEHKUS Pa3NUYHbIX rAPHUPOB. BDEMR
TIPUTOTOB/IEHMS N0 YMONYAHMIO COCTABNSAET 35 MUHYT. BO3MOXHa py4Has YCTaHOBKa BPEMEHU MPUTOTOBNEHUS! B Mana3oHe oT
5 MUHYT 10 4 4aCOB C LWArOM YCTaHOBKM B 5 MUHYT.

Mporpamma «MJ10B»

Mporpamma p A A0S np BYZ0B 11083 BpeMs MpuroToB/eHMst o ymonyakmio cocragnset 1 vac.
Bo3MoxHa py4Hast yCTaHOBKa BpEMeHH NPUroToBeHws B AuanasoHe ot 20 MuHyT 40 1 yaca 30 MMHYT C LaroM ycraHoBkM 8 10 MUHYT.
Mporpamma «AOTYPT»

Jorypr — KMCNOMONOUHbII MPOYKT C NONE3HbIMY CBOICTBAMM, NONYAAPHbI BO Bcem Mupe. C noMoLbio nporpamMbl «MOTYPT»
Bbl MOXETE NPUTOTOBMTb Pa3NinHbIe BKYCHbIE ¥ ONE3HbIE HOrypTbl Y cebst oMa. Bpems npuroTosneHms no yMonuakmio cocransiet
8 4acoB. Bo3MOXHa py4Has yCTaHOBKA BPEMEHM NPUrOTOBNEHNS B AnanasoHe oT 6 A0 12 4acoB ¢ WwaroM yctaHoBky B 10 MUHYT.
B nporpamme «MOTYPT» (yHKuMA aBTONOAOTPEBa HEAOCTYNHA.

b He Bbllle 1/2Ha ]

mu Yawu.

Mporpamma «MALLIA»

PEKOMEHLLYETCS ANA NPUTOTOBNEHUSA NULILIbI. BpEMﬂ NpUroTOBAEHNA MO YMONYAHWIO COCTABAAET 25 MUHYT. Bo3moxHa py4Haa
YCTaHOBKa BPeMEHM NPUroTOB/EHUA B ANaNa30He 0T 20 MUHYT 10 1 yaca c warom YCTaHOBKM B 5 MUHYT.

Mporpamma «XJIEG»

PEKOMEH.ElyETCﬂ ANA BbINEYKM pasNnyHbIX BUAOB xne6a u3 nweHNYHoOM MYKW U C nobasnerem p»(aHoﬁ MYKH. I'Iporpamma
npegycmarpusaet NONHbIA UMK NpUrOTOBNEHNA OT DaCCTOﬁKM TecTa A0 BbIMeYKM. BpeMﬂ NPUTOTOBNEHNA MO YMONYAHUIO



cocTaBnsieT 3 yaca. BoamoxHa pyyHas YCTaHOBKa BpeMeHU MPUTOTOBIIEHMS B Auana3oHe oT 1 40 6 YacoB C LaroM ycTraHoBKH
10 muHyT. B nporpamme «X/TEB» tyHKuMs aBTONOAOrPeBa HEAOCTYMHA.

o TMpu 3ak1adke uKepeduermos credume 3a mem, 4mob! OHu b He Bbillie 1/2 Ha erymp MU Yauu.
Cniedyem y4umeisame, 4mo & meseKue nepso2o 4aca pagomsl NPo2pamMsl udem paccmolika mecma, a 3amem HeNoCpedCcmeeHHo
BbINEKAHUE.
@ IMeped mem Kak uci MYKY, ee p 9 NPocesiMb 0719 HACLILEHUS KUCI0POOOM U YCmpaKeRus npumecel.
He p dyemcs uc PyHkyuu <O (i Cmapm», max Kak 3mo MoXem NousMb Ha KAYECMBO BbINEYKU.
He omkp KPbILUKY 00 N0HO20 npouecca gsineyku! Om 3moz20 3a8uCUM Ka4eCcmBso 8binexaemozo
npodykma.
[ c 8peMeHU U ynp p ucr 0mogble cMecu 04 np xneba.
Mporpamma «AECEPTbl»

PeKOMeHﬂyeTCﬂ ANA NPUrOTOBNEHMA Pa3INYHbIX AECEPTOB U3 ¢pyKTOB naroa. BpeMﬂ NPUroTOBNIEHMA MO YMONYAHMIO COCTaBNAET
1 yac. BoamoxHa Py4Has yCTaHOBKA BpEMEHU NPUrOTOB/IEHNA B Ananas3oHe or5 MWHYT 10 4 4acos C Wwarom YCTaHOBKM B 5 MUHYT.

Mporpamma «3IKCMPECC»

lporpamMa GbICTPOrO MPUrOTOBAEHMA PUCA, PACCHINYATBIX Kall M3 KPyM. B AaHHOI nporpamMMe HefOCTYMHbI PerynupoBKm
BPEMEHMU NPUTOTOBNEHMA U DYHKLMA <OTNOXKEHHBIN CTapT.

[11. LONMOMHUTENbHbBIE BOSMOXHOCTH

« [lpurotosnetue o0

« [puroTosnieHme cbipa, TBOPOra
« Xapka Bo GpuTiope

« Paccroitka Tecta

. I'Ia(TepMaauml JKUAKKUX NPOAYKTOB
« [0A0rpeB AETCKHX MPOAYKTOB
« (Tepunu3auys nocy/sl 1 CTONOBbIX NPUGOPOB

Peuenmsl yKa3aHHelX 8 pasdene 61100 MOXHO HALiMU 6 KHuU2e peuenmos uau Ha caiime www.redmond.company.

IV. YXO[ 3ANMPUBOPOM

Tpexzie YeM NpUCTynaTh K 04UCTKe M3AENHS, YEEAUTECD, 4TO OHO OTK/TIUEHO OT INEKTPOCETH M MOMHOCTBIO 0CTbiNO! Mcnonb3yiiTe
MSITKYI0 TKaHb 1 HeabpasvBHble CPEACTBa NS MbiTbs MoCyAbl. COBETYeM NPOM3BOAMTb YUCTKY U3LeNHA CPasy MOC/Ie HCMONb30BAHMUS.
Mepes nepsbIM UCMONb30BaHMEM WA ANS YAaNeHNs 3anaxoB NoUle NPUTOTOB/EHNS pekoMeHyeM 06paboTaTb B TeveHue 15
MMHYT NONIOBUHY MMOHA B nporpamme «HA MAPY».

@ SANPELLAETCS nozpymams kopnyc npubopa 8 800y unu noMeuame e20 nod cmpyto 800bl!

SATPELLAETCS ucnons3osarue npu o4ucmke npubopa epybbix cangemok unu 2y6ok, abpasueHeix nacm. Takxe Hedonycmumo

1CNO/b308aHUE N100bIX XUMUYECKU aepeccusHelx unu 0pyEUX sewecms, He p ong p cnp A
KoOHmakmupyruwumu ¢ nuuwed.

OumcTka Kopnyca
Oumwalite Kopnyc U3aenus no Mepe HeobXoaUMOoCTH.

0QumcTKa Yawm/cKoBOpOAbI
PeKOMEHIJ,yeT(ﬂ noce Ka/A0ro MCnonb3oBaxus. BosMoxHo ncnonb3oanue nDCyLLOMUe'-IHOH MaumHbl. [0 OKOHYAHWM OYUCTKM
NPOTPUTE BHELLHIOK NOBEPXHOCTb HACYXO.

OumcTKa BHYTP i p (cxema |A4, cTp. 5)

1. OTKpOiTe KPbILKY MYNBTUKYXHM.

2. CBHyTpeHHeii CTOPOHbI KPbILLKK OAHOBPEMEHHO HAXMWTE K LIEHTPY 1Ba N/IACTMACCOBbIX (UKCATOPa 40 MX OTKPBITUS.

3. He npunaras ycunus, noTsHUTe BHYTPEHHIOK alOMUHUEBYO KPbILLIKY HEMHOTO Ha Ce0s M BHM3, 4TOBbI OHa OTCOEAMHMNACh
OT OCHOBHOIA.

4. TlpoTpuTe NoBepXHOCTM 06X KpbILLEK BAXHOM TKaHbIO UK CandeTKoii, Npu HeobX0AUMOCTH NPOMOIATe MO, CTpyeit
BOJIbI ¥ UCTIOb3YiATe CPEJCTBA AN1S MbITbsi NOCY/b. CTIONb30BaHMe MOCYA0MOEYHOI MaLLMHbI HEXENaTeNbHO.

2
3.

@ BHUMAHWE! Bo u3bexarue dehopMayuu pe3uHKu KAanawa anp
4.

0 Pe 21p 0YLCMKY 8HYMpeHHell
npu6opa.

5. MpoBeavTe c6opKy B 06PaTHO NOCIEA0BATENLHOCTH. BCTaBbTe anlOMUHUEBYIO KPbILLKY B BEPXHME Masbl U COBMECTUTE
€€ C 0CHOBHOH KpbILIKO. C HEGOAbLUMM YCUAMEM HAKMMTE Ha (UKCATOPbI A0 LWeNuKa. BHYTPEHHAS anioMuHMeBas Kpbiluka
LO/KHA MNOTHO 3adUKCMPOBATBCS.

0OumcTKa CbeMHOrO napoBoro KnanaHa

TapoBoii knanaH pacnonoxeH Ha BepxHeii Kpbiluke npubopa.

1. AKKypaTHO CHUMUTE KPbILIKY NapOBOTO KNanaHa, NOTAHYB ee ¢ HeBObLIMM YCUMeM BBEPX M Ha cebs, kak NokasaHo Ha
pucyHke (cxema /A, cTp. 6).
BHYTPY CHSTO! KpbILUKK NOBEPHUTE (UKCATOP NapOBOTO KAnanaka NpoTvB YacoBoi CTpenku Ao ynopa. Chumure ero.
AKKypaTHO M3BNIEKMTE PE3MHKY KNanaHa u3 Gukcatopa, npoMoiiTe KnanaH, GUKCaTop v KpbILLKY.

9 ee CKpy4usamo u

CobepuTe napoBoit knanaH B 06paTHOM NopszKe. BcraBbTe pe3nHKy Knanaa B ¢ukcarop, CoBMecTuTe nasbl Gpukcatopa
C COOTBETCTBYIOLUMMM BbICTYMIaMU Ha BHYTPEHHei CTOPOHE KPbILUKM KnaraHa v MoBepHUTe GUKCATOP N0 YacoBoi CTPenke.
YcTaHoBHTe KpbiLLKY NapoBOro Knanaka Ha Kpbiluke Npubopa Hasag, BbICTYNOM 1S U3BEYeHMs.

Ynanenue KoHaeHcaTa

Bo BpeMs NpUroTOBNEHS MHLLM BO3MOXHO 06pa30BaHMe KOHEHCaTa, KOTopbIi B AaHHOI MOAENH CKANAMBAETCA B CrIeLMasbHOM

noN0CTM Ha Kopnyce Npubopa BOKPYT Yally 1 CTeKaeT B C i KOHTeiiHep, pac " Ha 3aAHelt yacTu npubopa.
OTKpOViTe KPbILLIKY, BbiHbTE Yaluly. [1pu HeOOXOAUMOCTH HEMHOTO MPUMOAHUMMTE MEPEAHION YaCTb MYNLTUKYXHM, YTOObI
KOH[IEHCaT NO/HOCTbIO CTeK B KOHTEIHep.

2. YroGbl CHATb KOHTElTHEp, NOTSHUTE ero Ha ceds. BbineliTe KOHAEHCAT U MPOMOIATe KOHTEiiHep, 3aTeM YCTaHOBMTe KOHTeiiHep
Ha MecTo.

3. OcTaBIMACA KOHAEHCAT BOKPYF Yalln NeTKO YANUTb C NOMOLLbHO KYXOHHOI CandeTku.

] KpbIWKU U Napoeo20 Knanaxa nocie Kaxd020 UCNONb30BAHUS

V. COBETbI MO MPMUTOTOBJIEHUIO

OwMBKM NPU NPUTOTOBNEHHM U COCOBBI UX YCTPaHeHUs

B npencrasneunoﬁ Huxe Tabnuue COGP&HH TUNUYHbIE OLIMOKM, A0nyCKaeMble Npu NpUroToBAEHUN NULLM B MYNBTUKYXHAX,
PaccMOTpeHbl BO3MOXHbIE MPUYMHBI U NYTU PELUeHNS.

BJ1t0/10 HE NPUTOTOBM/IOCH 10 KOHLIA

B03MOXHbIE NPUUMHBI Cnocobbl pewenus

Bo Bpems NpuroToBneHMs He OTKPbIBAiATe Kpbiluky npubopa be3s Heobxoau-
Kpbiwka npu6opa Gbina He 3aKpbiTa i 3aKpbiTa HEMAOT- | MOCTH.
HO, 03TOMY TeMnepaTypa npuroToBNeHus Gbina HeROCTa- | 3akpbiBaiiTe KPbILLKY A0 wwenyka. YoeauTech, 4To HUUTO He MelLaeT NNoTHo-
TOYHO BbICOKA My 3aKPbITHIO KPbILUKM NPUBOPa M yNNOTHUTENbHAS PE3UHKA HA BHYTPEHHe
KpblLUKe He Ae¢opMupoBaHa

Yawa/ckoBopoaa AoMKHa BbiTh yCTaHOBNEHA B NPUGOP POBHO, MNOTHO
npuneras IHOM K HarpeBareNbHOMY JICKY.

Ybenutech, 4to B paboyeit kamepe npubopa HeT NOCTOPOHHMX NPeAMETOB.
He nonyckaiite 3arpsi3HeHuii HarpeBatenbHOro aucka

Yawa/cKoBOPOAA M HArpeBaTeNlbHbiil 3NEMEHT NNOXO
KOHTAKTUpYKOT, N03TOMy TeMnepaTypa NpUroToBNenws bbina
HE/l0CTaTOuHO BbICOKA

HeynauHblit nos6op uHrpeanenTos 6nioaa. [aHHble WH-
TPEAVEHTHI He MOAXOAAT NS NPUTOTOBNEHNS BbIGPAHHbIM
BaMM CNIOCOGOM W Gbina BbiGPaHa HeBepHas NPorpamMMa
NPUTOTOBAEHMUS.

WHrpenneHTbl Hape3aHbl CIMWIKOM KPYMHO, HapyLeHbl
0btuie NponopumK 3akNAAKH NPOAYKTOB.

Bpems npuroToBeHus 6610 HEAOCTATOYHbIM

KenarenbHo Mcnonb30BaTh NPOBEPEHHbIE (3AANTUPOBAHHbIE ANS AAHHOM
Mogen npubopa) peuentsl. oAGOP MHrPeAMEHTOB, CNOCOG MX Hapesku,
NPONOPLMY 3aKNazKM, BbIGOP NPOrpaMMbl 1 BpEMEHH NPUTOTOBIEHHS JOMK-
Hbl COOTBETCTBOBATH BbIGPAHHOMY peLenty

HDM NpUroTOBNEHMM Ha Napy: B Yalle CIULIKOM Mano BOAbI, Hanusaiite B “aly soay 06s3aTenbHO B PeKkoMeH/lyeMOoM peLenTtoM obbeme.
uT06b! 06ecneunTs JAOCTATO4HYIO NAOTHOCTb Napa HDH HeobxoauMocTi nposepﬂfﬂe YpOBEHb BOAbI B NPOLIECCe NPUroTOBNEHUS



Bo3moxHble NpU4HUHBI

B vawe/ckoBopoae CIMWKOM
MHOTO PaCTUTENbHOTO Macna

Mpu Xapke:

M36biToK BRaru B vae

Mpu BapKe: Bbikunakue ByboHa NPy Bapke MPOAYKTOB C

MOBBILEHHO/ KUCIOTHOCTbIO

Cnoco6bl pewenus

Mpy 06bIYHON Xapke AOCTATONHO, YTOGbI MACcNO NOKPLIBANO AHO Yallk/
CKOBOPO/bI TOHKMM C1I0EM.
Mpv xapke Bo dpuTIOPE CIeAyiTe YKa3aHNSM COOTBETCTBYIOLLEro peLenta

He 3aKpbiBaiiTe Kpbiluky npuGopa npu Xapke, eCu 370 He NPOMUCAHO B
peuene. CBexe3aMopoxeHHble NPOAYKTbI Nepes XapKoii 06s3aTeNbHo
pa3Mopo3bTe K CneiiTe C HUX BOAY

Hekotopbie npoykTbl TpebyioT cneuuanbHoii 06pabotku nepes, Bapkoii:
NPOMbIBKM, NaccepoBatus U . n. Cnepyiire p 0

Bo3moxHble NPHYUHBI

Cnocobb! pewenus

Mpu 06bI4HOI Xapke HaneiiTe B Yally/CKOBOPOAY HEMHOTO PACTUTENIbHO-

Mpu apke: B Yalue/CKOBOPOAE OTCYTCTBYET MAC/IO, MPOAYK-
Tbl PEAKO NepemeLnBani Unu NepesopaynBani

T0 Macna — Tak, 4To6bl OHO MOKPHIBANO AHO TOHKUM CNoeM. [lng pasHO-
MepHOii 06Xapku NPOAYKTHI CleayeT NepUoaNYecKM NoMelMBaTh Ui

Tyt TyweHwM: B Yallle HEALOCTATOYHO BAArK

Tpu BapKe: B yalue CIULIKOM Mano XMAKOCTH (He cobnio- | Ct it

yepes

Bpems

[lobasnsiiTe B yawy 6onblue xuAKOCTM. Bo BpeMst NpuroToBneHus He ot-
KPbIBaJiTe KPbILLIKY MyNbTUKYXHU G€3 HeoBXoauMocTH

BaMmu peventa

B npouecce paccroiiku Tecto

MPHCTaN0 K BHYTPEHHEN KpbilL-
Ke ¥ MIepeKpbINo KnanaH Bbiny-

Mpu Bbineuke

CKa napa
(Tecto He nponeknoch)

B yalwe camwkom MHoro Tecta

MPOAYKT NEPEBAPUNICA

BosmoxHbIe NPU4HUHBI

(MiwKoM Manbie Pa3mepbl UHIPEANEHTOB MU
CNALWKOM ANUTENbHOE BPEMSA NPUrOTOBNEHUA

TMocne npurotoBnexus rotosoe 611040 CAMLL-
KOM 010 CTOSI0 Ha 3BTOMOAOrPEBe

NPU BAPKE NPOAYKT BbIKUMAET

Bo3MoxXHbIe NpU4MHbI
Ipu Bapke MONOYHOV Kaluy BbIKMNAET MONIOKO

WHrpenuerTbl nepes BapKoii bbinu He 06pabo-
TaHbl 1160 06paboTaHbl HENPaBUNLHO (MNOXO
NPOMBITBI 1 T. A.).

He c MHI Wi

3aknapbisalire B Yaly TeCTo B MeHbleM obbeme

W3BnekwTe Bbineuky U3 Yalu, NepeBepHUTE M CHOBA NOMECTUTE B Yallly,
nocne yero np Te npur B it npy Bbineyke
3aKnajblBaiiTe B Yallly TECTO B MeHblueM 06beme

Cnoco6b! pewerus

OBpatuTech K NPOBEPEHHOMY (aAaNTUPOBAHHOMY ANS IaHHOM MoAenu npubopa)
pevienty. 1oaBOp MHTPeAMEHTOB, CMOCOG UX HAPE3KK, NPONOPLIAK 3aKNaKH, BbIGOD
npOrpaMMbl 1 BpeMeHM NPUTOTOBAEHMS AOMKHbI COOTBETCTBOBAT €70 PEKOMEHAA-
unaM

il uct DYHKLMK pesa Ecnm 8 Baweit
MOAE/M MYNLTUKYXHM PEAYCMOTPEHO NPE/BApHTENbHOE OTKAK0YEHME AAHHON (YHK-
LMW, BbI MOXETE MCMOb30BATb 3Ty BO3MOXHOCTb

Cnoco6bl pewenus

KauecTso 1 CBOJACTBA MO/IOKa MOYT 3aBUCETb OT MeCTa i YCIIOBMiA €ro NPOM3BOACTBA.
PeKoMeH/lyeM MCNONb30BaTh TONIbKO YLTPaNacTepu30BaHHOE MOOKO C KMPHOCTbIO
10 2,5%. pu Heo6X0AMMOCTI MONIOKO MOXHO HEMHOTO Pa3baBuTb NUTbEBOI BOAOH

6patutech k NpoBEPEHHOMY (aAaNTUPOBAHHOMY ANS JaHHOI MoaenM npubopa) pe-
uenty. Mopbop W €nocob ux i

3aKNajKM OMKHbI COOTBETCTBOBATH €70 PEKOMEHAALMAM.

|

HEBEPHO BbIGPAH TN NPOAYKTa

B/IIOL0 NPUrOPAET

Bo3MOKHbIE NPUYMHDI

Yawa/cKoBopoaa Bbina noXo ouMiiieHa nocne npefbiny-

Lero NpUroToBNEHUS NULLK.
A

L KPybl, MACO, PbiGy ¥ MOPENPOAYKTHI BCEra TUIATENbHO MPOMbIBa-
Te 10 YUCTOi BOABI

Cnoco6ibl pewenus

Mpexpae yeM HauaTb roTOBHTH, YOeAMTECH, YTO Yalia/ckoBOPOAA XOPOLO
BbIMbITA M AHTUNPUTAPHOE NOKPbITUE HE UMeeT I'IOBPG)KﬂeHMﬁ

NOKPbITUE Yallu/Ci |

06wwit 06beM 3aknaaku NPOAYKTa MeHblie peKoMeHaye-

MOro B peuente

(nMWwKoM pauTenbHoe BpeMS NPUroToBNEHUS

O6paTutech K NpOBEPeHHOMY (aAanTMPOBAHHOMY ANA AAHHOW MOAeNH
npubopa) peuenty

CokpaTuTe BpeMa NPUrOTOBNEHUS UAM CledyiTe yKasaHuAM peLenTa,
A/1anTUPOBAHHOO ANA AaHHOA MOAenu npubopa

AeHbI MHI’DE,CLMEHTOB) €HTOB

Ipy Bbineyke: BHYTPEHHSS NOBEPXHOCTb YalM He bbina
CMa3aHa MacioM nepes NpUroToBNIeHieM

B psde modeneli REDMOND 6 npozp

C JKUAKOCTU W TBEPABIX UHIPeau-

IMepen 3aknaaKoi TecTa CMasblBaiiTe AHO U CTEHKY YaLuk CIMBOYHDIM UK
PaCTUTENbHBIM MAC/IOM (He CNeflyeT HanuBaTb Macno B yauy!)

«TYIUEHME» u «CYI1» npu Hedocmamke 8 4auwie xuokocmu

Cpabamsigaem cucmema awumsl om nepeepesa npuopa. B smom cay4ae npozp oc au

8 pexum

MPOAYKT NOTEPA/I ®OPMY HAPE3KN

Bo3moxHble NPHYUHBI
TpoAyKTbI NepemMeLMBak CIMWKOM YacTo

CokpartuTe Bpems np

Cnoco6bl petenus

Ipu 06bl4HO/ Xapke nepeMeLLnBaite 61100 He yallie YeM Yepes Kaxable 5-7 MUHYT

CAMWKOM ANMTENbHOE BPEMS NPUTOTOBNEHHS -
T0 1 [1aHHO# Moien npu6opa

BbIMEYKA MO/YYUNACh BNAXHOA

Bo3MoXHbIE NPUMHbI

Bbinv HCnonb30BaHb! HENOAXOAAILIME UHTPEAMEHTbI,
[aloLuye M3AMLIEK BAarY (COUHbIE 0BOWIYM UK (PyK-

WM cnepyiite y

peuena, -

Cnoco6bl pewweus

Bbi6upaiiTe MHrpeAMeHTb! B COOTBETCTBMM C peLienToM Bbineykw. Crapaiitec He
BhlﬁMpaTb B KayecTBe WHrpeaneHToB NPOAYKTbI, COAepXaLie CMWKOM MHOTO

Tbl, 3aMOPOXEHHbIE ATO/bI, CMeTaHa 1 T.1.) BAaru, um uc ux no

Crapaiftecb

™8 KO/MYecTBax

[0T0Bast BbINEYKa CIMLIKOM AOAT0 HAXOAUNACH B
3aKpbiTOM NpuGope

BbINEYKy U3
HeoBXOMMOCTH MOXETE OCTAaBMTb MPOAYKT B MYLTUKYXHE Ha HEGOMbILO CPOK

cpasy no np Mpu

NPy BK/IHOYEHHOM aBTONOAOIpEBE

BbINEYKA HE NOAHANACH

Bo3moxHble NpPUYUHBI
fliiua c caxapom 6Gbinm NNoXo B3GTHI
Tecto #0Aro NPOCTOANO C pa3pbixAuTeNem
Myka He 6bina npocesiHa unm Tecto 6bin0 11030 BbiMellieHo
[lonywieHb! ownBKM NPy 3aKnajKe UHIPEAMEHTOB

Bbi6paHHbIil Bamu peLient He NoAXOAT ANA BbiNeUKM B AaHHOI MOAENU MyNbTUKYXHM

Cnoco6bl pelenus

06parwTech k NPoBEPeHHOMY (aAaNTUPOBaH-
HOMY /NS JaHHO# Mofien npu6opa) peuienty.
MoaBop UHrpeaueHToB, cnocob ux npeasapy-
TenbHO/ 00PaBOTKK, NPONOPUMM 3aKnaaKu
JOMKHbI COOTBETCTBOBATb €70 PEKOMEHZALMAM

PekoMeHayeMoe BpeMs NPUrOTOBAEHUS Pa3NMUHbIX NPOAYKTOB HA Napy

Mpoaykr Bec, r/ Kon-Bo, wr.
Dune CBUHMHBI/roBAAUHDI (KyBUKaMu no 1,5-2 cM) 500
Oune 6apaHuHbl (kybukamu no 1,5-2 cm) 500

Konuuecrso Bpems npurotoBnenus,
BOfIbI, Ml MHUH
500 20/30
500 25



Konuuecreo Bpems npurotonenus,

Mpoaykr Bec, r/ Kon-go, . BOAbI, M1 MUH Pa6ouas PekoMeHpauum no MCMoNb30BaHNIo Pa6ouas PexoMeHpaLum no UCMoNb30BaHNIo
Temnepatypa (TaKxe CMOTpHUTE KHUTY peLienToB) Temneparypa (TaKxe CMOTpHTE KHUTY peLienToB)
Dune kypuHoe (kybukamm no 1,5-2 cM) 500 500 15
Dpukagenbku/kotnetsl 180 (6 wr.)/ 450 (3 wr) 500 10/15 100°C PekoMeHzyeTca Ans npurotoBnenms 6ese uam 170°C P YETCA ANS NpUre prod
Puia (Gwne) 500 500 10 BapeHbA DPH, KYpHHBIX HArTETCOB
MopcKoii KOKTeinb (CBexe3aMopoxeHHbifi) 500 500 5 CBopHan Tabauua nporpamMM NPUroToBNEHUS (3aBOACKME YCTAHOBKM)
MaHTbl/XMHKanm 500 500 15
. e B~ _ 5 o3z
Kaprocdens (pa3pe3aHHblit Ha 4 yacti) 500 500 15 e 2= - g gx g
= L=z 5 a =
MopkoBb (ky6ukamu no 1,5-2 cm) 500 500 35 - - a2 % 3 o = | &
Mporp P 10 Uc g82 z2E | 25| 2
CBekna (pa3pe3aHHas Ha 4 vact) 500 500 1yac 10 muH [ 3 g 262 g Eg E
E S0 8 8
0BOWWM (CBEXE3AMOPOXEHHIE) 500 500 10 5. g 23 g ;:s E =
Siiuo KypuHoe Jum 500 10 0 5 s 1a/1
Tpur P MOA C Tbl0 MUH =14/ 1 MUH
Cnedyem y4umeisame, 4mo 3mo o6uyue pekoMeHOayuU. PeanbHoe 6pema Moxem 0mau4amsCa 0m pexoMeHO08aHHbIX 3HaYeHULl MYIETUNOBAP YCTaHOBKH paTypbl M BpeMeHH M 15 14-124/5MnH v v
IX 1) i
6 306UCUMOCMU OM KAYECMBA KOHKPeMH020 npodyKma, a maxxe 0m 8auiux 6KyCo8bix NpednoymeHull, MOOUHAS Swi-1430mm/ |, P
KALA MpuroToBneHve Kalw Ha Monoke 10 MuH [
PekxomeHAaLMM N0 MCNONb30BaHMIO TeMNepaTypHbIX pexxumoB B nporpaMme «MYJIbTUNOBAP»
TYWEHVE TyweHue Msca, pbibbl, 0BOLLEH, rapHAPOB U MHOTO- 14 20MuH - 124/ v v
ETED P o PaGouas P o KOMMOHEHTHbIX 6711071 5 MUK
TeMnepatypa  (Takoke CMOTPUTE KHMTY peuenTos)  TeMnepatypa (TaloKke CMOTPHTE KHMTY peuenTos) WAPKA apKa Aca, piGbl, OBOLLE/ 1 MHOTOKOMMTOHEHTHbIX | 4c |5 MUK = 14 30 Mt/ v
6nion 1 MuH
o PekoMeHzyeTcs ans paccToitkv Tecta u npuro- o n 6yIIbOHOB, 080!
35°C TOBNEHHA YKCYCa 105°C PexoMeHayeTcs A9 NPUTOTOBIEHHS! XONIOALA on mltg;unumx tyno;m‘ HOB, , 0BOLUHbIX 1y 20 Mk - 84 /5 M v
40°C PekomeHyeTcs Ang NpUroToBNEHMS HOrypTOB 110°C PekomeHzyeTcs Ans cTepunuaLmm M
b HATIAPY Egy”;“;ﬁ;’;:’;‘:;:a napy MAC3, piGel, OBOUEH U g5y S -2 /Sum v VY
45°C R —— 115°¢ 'eKOMEHAYeTCs LN NPUTOTOBNIEHMS CaXapHOro
cupona Mp uapenwi 2 MuH - 20 MuH /
50°C PekomeHpyetcs Ans GpoxeHms 120°C PekoMeH[1yeTcs AN NpUroToBNeHUs pybku MAKAPOHbI 3 Pa3HbiX COPTOB NMIUEHMLIbI; BapKa COCUCOK, NeMb- | 8 MUH 1 M v v
MeHeii 1 Apyrux nonyabpukaros
55°C PekoMeHyetcs Ans NpuUroToBneHus NOMaaku 125°C zsit:MEHﬂyem AIA IPUTOTOBNIEHIA TyLIEHOTO h
TOMJEHVE PUrOTOBNIEHME TOMNEHOTO MOOKA, TYLEHKM, PY/lb- 5y 14-84/10 man v v
" PeKOMEHYETCA A9 NPUTOTOBNIEHNS 3ENEHOT0 o o k¥, X0N10413, 3a/MBHOTO
60°C yas mbo AETCKOrO NUTaHUS 130°C " YETCA And np
BAPKA Bapka oBoueli 1 60608bIX 40MAH | SMHH-24/SMmH | V' v
65°C PeKoMeHyeTcs ANA BapKH MACA B BaKYYMHO/ 135°¢ PekoMmenyeTcs A 06XapuBaHWs roToBbIX 6i0A
ymakoske N9 TIDWAGHUS MM XDYCTALLEN KODOUKiA BbIMEUKA Bbineuka KeKCoB, GUCKBUTOB, 3aNEKAHOK, Pa3fIuUHbIX 14 20mm-84/5mm | v v
TAPOTOB M3 ADOXOKEBOTO M CNIOEHOTO TecTa
70°C PekoMeHyeTcs AN NpUroToBNeHNs NyHIa 140°C PekoMeHpyetca Ana konyexus p 8
PUTOTOBAEHME Pa3NMUHLIX KPYN 1 rapHupOB. Bap-
750 PeKoMeHayeTca A9 NacTepu3aumu U npuro- 145°C PeKOMEHYeTCs N5 3aNeKaHua 0BOLLEi U Pbibbl Kpyrbl Ka pacchinyarbix Kaill Ha BOAE 35w Swan-4u/Swn v v
ToBneHus Genoro yas B onbre
P " nnos MpuroToBneHue pasnuyHbiX BUAOB NNOBA, C MACOM, 14 20MuH -1y v v
80°C H:KOMEH'uyeTCR AR TIPUTOTOBNEHNA FIMHTBEA- 150°C PekoMeHzyeTca And 3anexaxus maca 8 donbre pbIBOV, NTHUEV M 0BOWAMA 30 MuH / 10 Mu
JoryeT [puroToBneHwe pasanuHbIX BUAOB iorypra 8y 6u-124/10mm | v~
B o mebyoumaenmaropen | 155 | POV XD e 3 0
ﬂpWDTOBIIéHmI BOroO TecTa MALLA [puroToBneHe NULLbI 25MuH | 20Mue-14/5mun | v
o PekoMeHyeTcs ang NpUroToBeHMs KpacHoro o Mpurotonenue xneba u3 pxaHoi U NIWEHUYHON _
90°C uas 160°C PekoMeHyeTcst AnA apKu NTULbI XNEB MyKi C 3TNOM paCCTOMKH Tecra 3y 14-64/10 MuH v
950C PekoMeHAyeTcs NS NPUTOTOBNEHMS MO0Y- 165°C PeKOMEHYETCA 1A XapKK CTeiHkoB JECEPTI TIpUroTOBNEHUE Pa3NMUHbIX ECEPTOB M3 CBEXUX 1y S -44/5um | v
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Mporpamma

3KCMPECC

PekoMeHAaLMM N0 UCMO/b30BaHHID

EbICTPOE NpUroTOBNIEHNE PUCA, PACCbINYATbIX KAl HA

30 MuH

VI. LOMONMHUTENbHbIE AKCECCYAPHI

(npuobpeTatoTcs OTAENbHO)

Mprobpectv fononHuTeNbHbIe akceccyapsl k MynbTKyxHe REDMOND RMK-M911 1 y3Hath 0 HoBuHKax npoaykuun REDMOND
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MporpaMma npegyc-

MaTpUBAET aBTOMaTH-

yeckoe OTKNIOYeHe v

10CIe NOHOTO BbIKH-

NaHus BOAbI.

MOXHO Ha CaifTe www.redmondmmpanynmﬁo B MarasuHax Dq)MLlMaﬂhthX Annepos.

VII. MEPEQ ObPALLEHMEM B CEPBUC-LLEHTP

HeucnpasHocts

Ha aucnnee Bo3HuKno co0b-
weHue 06 ownbke: E1 - E3

Mpu npuroToBneHun B npo-
rpamme WKAPKA» Ha avcrineit
YCTPOIACTBA BbIBOAUTCS C006-
wienme 06 ownbke «E3»

Mpubop He BKntoyaetcs

bntoo roToBuTCS CAMWKOM
zAonro

Bo3moxHble NpPUYUHBI

(CucTeMHas olwmbKa, BO3MOXEH BbIXOA, M3 cTpost
nAatbl yNPasaeH!s U1K HarpeBaTesbHOro 31eMeHTa

TOTOBMTCA CIMLIKOM Ma/ioe KOAMYECTBO NPOAYKTOB
WIM NPOAYKTHI NPUAMMAKM KO AHY CKOBOPOAbI

LLIHyp 3neKTponUTaHMS He NOAKA0YEH K Npubopy
/1N 3NeKTPUYECKOIA po3eTke

Hemcnpasna 3NeKTpuyeckas poserka

B anexTpoceTi He Toka

Mepe6Gov ¢ NUTaHUEM OT 3NeKTPOCETH (YPOBEHb
HaNPSKEHYA TOKa HECTABUNIEH WM HIKE HOPMbI)

Mexay yalueil v HarpeBaTenbHbIM 3/1eMeHTOM
110NN NOCTOPOHHHiA NPEAMET UK YaCTULLbI (Mycop,
Kpyna, KyCOuKU nuLm)

Yawa 8 kopnyce npu6opa ycTaHoBNEHa HEPOBHO

HarpeBatenbHblit AUCK CUbHO 3arpsi3HeH

Cnoco6 yctpaxerus

OTkntounte NpuboOp OT INeKTPOCeTH, AaiiTe emy
0CTbITb. [TNOTHO 3aKPOWATE KPbILLIKY, BKIKOUUTE NPU-
60p B 3n€KTPOCETH CHOBA

,ﬂaHHaﬂ CUTYaumua He ABNAETCA NPU3HAKOM HEUC-
NPaBHOCTY U3AieNus, CpaboTana 3aujuTa ot nepe-
rpesa. Ytobbl NPoAOIKMUTL PabOTy C MyNbTUKYXHeH,
ClIeyeT OTKMI0YMTb MPUBOP OT INeKTPOCeTH Ha 2-3
MVHYTI, 3aTeM NOBTOPHO BK/IOYHTb B ANEKTPOCETH.
DJ‘\R WCK/I0Y€HUA NOBTOPHOTO NOABNEHNA OWMBKK
74 iiTe nporpammy 0Bap» C BbICTaB-
JNleHHoi Temneparypoii 170°C

Y6eauTeCs, 4T0 CbeMHbIi INEKTPOLLHYP NOAKNOHEH
K COOTBETCTBYI0LLEMY Pa3beMy Ha NpUBOpe 1 BKIo-
YeH B po3eTky

BkatouwTe npubop B UCMpaBHyto po3eTky

MpoBepbTe HanuuMe HaNPAXeHUA B NEKTPOCETH.
Ecnm oHo oTcyTcTBYeT, 06paTuTech K 0bCnyxmBat-
Lueif Ball AOM OpraHu3aLumM

TpoBepbTe Hanuuue CTABUILHOTO HaNpSKeHHs Toka
B INeKTpoceTU. ECIM OHO HeCTabunbHo W Hibke
HOpMbI, 06paTUTeCh K 06CTYXKMBaloLLEH Bal AOM
OpraHM3alum

OtknioumuTe Npubop OT 3neKTpoceTH, faiite emy
OCTbITb. YAa/UTe NOCTOPOHHMIA MPEAMET WK YacTULLbI
YcraHoBuTe yaluy poBHo, 6e3 nepekocos

OrtkniounTe Npubop OT INeKTpoCeTH, faiiTe emy
OCTbITb. QUMCTHTE HarpeBaTeNbHbIi AUCK

HeucnpasHoctb Bo3MoxXHbIE NpUMHbI Cnoco6 ycTpaHexns

Yalwa HepoBHO YCTaHOB-

YcTaHoBHTe yallly POBHO, 6e3 nepekocos
NeHa B kopnyc npubopa

Kpbiwka 3akpbita He- | TIpoBepbTe, HET U NOCTOPOHHUX NPEAMETOB (My-

' o

Hapywena repmery. | 1OTHO WA MOR KDBILKY | COP3, KPYT, KYCO4KOB ALY) MEXAY KPBIIKOTE 1
Bo spems npurotosnenns coeptienys | 0NN NOCTOPOHHMA | KopnyCoM npubopa, ynanwTe ux. Beerna 3akpbiaii-
M3-MOAL KpbiKM Npubopa npenver Te KpbILLUKY MyNBTUKYXHU 10 LieNyKa

Yalm ¥ BHYTPeHHei

BbIXOAMT Nap
KPbILUKW MYNBTUKYXHU | YnnoTHUTeNbHas pesuH-
Ka Ha BHYTPEHHeii Kpbill- | [OBEPLTE COCTOSHME YNNOTHUTENbHOM PE3NHKM Ha
Ke CW/IbHO 3arpsiHeHa, | BHYTPeHHeil Kpbiluke npuBopa. Bo3MoxHo, OHa
AeopmMupoBaHa Mau | Tpebyer 3aMeHbl
noBpexaeHa
Konoru4eckn p 3NEKTPUYECKOrO U NIEKTPOHHOTO 060pyA0BaHHS)

y
YTuAu3aumio ynakosku, pymsoncma n0/1b30BaTeNS, A TakKe CaMoro Npudopa HeoBbXoANUMO MPOU3BOAKTH B
COOTBETCTBMM C MECTHOIA NPOrPaMMOit No nepepaﬁmke oTxoz08. MpossuTe 3a60Ty 06 OKpyXaloLiel cpene: He
BbIOPACbIBAIATE TaKMe M3AENUA BMECTE C 0BbIYHbIM BbITOBBIM MYCOPOM.
Mcnonb3oBaHHble (CTapbie) Npubopbl He JOMKHbI BbIGPACHIBATLCS C OCTaIbHbIM GbITOBbIM MYCOPOM, OHM JOMKHbI
YTUAM3MPOBATLCA OTAENBbHO. Bnagenblibl CTaporo 060pya0BaHMs 00513aHbl NPUHECTV MPUOOPDI B CMIELMANbHBIE MYHKTHI NpUeMa
WM CAATb B COOTBETCTBYIOLYME OpraHy3aLiuu. TeM caMbiM Bbl OMOraeTe nporpamMe Mo nepepaboTke LEHHOTO Cbipbs, a Takxke
0UYMCTKE 3arps3HSIOLIMX BELLECTB.
JlaHHbli npubop nomeveH B cootBeTcTBUM € EBpOnelickoi aupekTuBoit 2012/19/EU, perynupyioLueit yTunM3aLmio neKTpuyeckoro
1 INEKTPOHHOTO 060PyAOBaHMS.
[laHHast AMpeKTMBa OnpezenseT 0CHOBHble TpeGOBaHMSA K yTU3aLIMM 1 NepepaboTKe OTXOI0B OT NIEKTPUUECKUX U 3NEKTPOHHbIX
npnbopos, AeicTBylolume Ha Bceli Tepputopun Esponeiickoro Cotosa.



i et e ke oyl hesensctinses o When setting the heating disc to the upper position, ensure it s tightly
The safety measures and instructions contained in this manual do not cover all possible situations that may arise during the ﬁxed n the Slots on the Wa us Of the Work| ng Cham ber‘ |nc0rrect moun“ ng

p of the app When op the device the user should be guided by common sense, be cautious and attentive. . d . .
of the heating element may lead to both its unrestricted displacement

IMPORTANT SAFEGUARDS during operation and failure.

» The manufacturer shallnot be responsible for anyfailures arisin? fromthe use (45 Be sure to use a thermal glove for gripping the th;JS- DONOT touch
of this product in a manner inconsistent with the technical or safetystandards. ~ the heat:niy disc regardless of the position it's in!

o This appliance is a multifunctional appliance and is intended to be used Z?egv\?r;? ;fﬁg Zcuﬁégzc‘gois”ofum%” 4 the position of the heating
for nonindustrial use in household and similar spheres of application:at  po NOT lose th[éplid ifthe flj)iscgf?eating element is set to an upper
home kitchens, country houses and other residential environments.Indus- — pgsition,

trial application or any other misuse will be regarded as violation of
proper service conditions. Should this happen, manufacturer shall not be
responsible for possible consequences.

« Before plugging in the appliance ensure that the circuit voltage matches

e Unplug the appliance after use, before cleaning or moving. Remove the
power cord with dry hands holding it by the plug, not cord.
* Do not place the cord in doorframes or by heat sources. Do not twist or

operating voltage of the appliance (see technical specifications or manu- begd Ejhe pO\%VFF cord, ensure it s not in contact with sharp objects, coners
facturers plate on the appliance). and edges of Turmiture.
« Use an extension cord designed for power consumption of the appliance €23 PLEASE, NOTE: damaging the cord may lead to a failure that will
as the parameter mismatch may result in a short circuit or fire outbreak, 10t be covered by the warranty. If the cable is damaged or requires
 The appliance must be grounded. Connect the appliance only to a prop- replacing, contact an authorized service centre to have the cord

erlyinstalled power point. Failure to do so may result in the risk of electri- replaced , . -
cal shock. Use only grounded extension cords. » Never place the device on soft surfaces or cover it to keep ventilation slots

clear of any obstruction.

I While i ' | . .
%kgg’g/\évgygltlgu% /%;etﬁgehggg%nggvaegﬁgﬁoé%rrengg%l’l;;j aftg « Do not operate the appliance outdoors to prevent water or any foreign
while operating. Make sure your hands are protected before handlin object or insect from getting into the device. Doing so may result in serious
the device. To avoid burns, do not lean over the appliance while ~ damage of the appliance.

opening the lid. * Always unplug the device and let it cool down before cleaning. Follow

« When changing the position of the disc heating element it i necessaryto cleaning and general maintenance guidelines when cleaning the unit.
use the tongs, Included in set — it will eliminate the possibility of burns @ DO NOT immerse the device in water or wash it in running water!
or other accidental injuries.



» This appliance can be used by children aged from 8 years and above and ~ Technical Specifications

. . - Model RMK-M911
persons with reduced physical, sensory or mental capabilities or lack of ~ poverout e B0 L000
experience and knowledge if they have been given supervision or instruc-  lcicl ey s |
tion concerning use of the appliance in a safe way and understand the  sow ynapan o P
hazards involved. Children shall not play with the appliance. Keep the  S5heri B
appliance and its cord out of reach of children aged less than 8§ years.  Sveen: T
Cleaning and user maintenance shall not be made by children without  programmes
Supervmon 1. MYNIbTUMOBAP (MULTI- 5. CYN (SOUP) 9. BAPKA (BOIL) 14. NMNLUA (PIZZA)

", . . C00K) 6. HATIAPY (STEAM) 10. BbIMYEKA (BAKE) 15. X/IEG (BREAD)
* Keep packaging (film, foam plastic and other) out of reach of childrenas 2 Morowsaraun 7. o pasty 11 ke any 16. JIECEPTHI (DESSERT)
they may choke on them, SODUBWESTEN oo s jonerpoan 00K

» No kind of modification or adjustment to the product is allowed. All the ~ * ™
repairs should be carried out by an authorized service centre. Failure to ~ Feneter

d l A h d . b k d h " l Keep Warm function up to 24 hours
Deactivation of Keep Warm in advance yes
do so may result in the device breakage, property damage or physical ~ Deaciationof g
mJUry Time Delay function up to 24 hours
. . Packaging Arrangement
@ CAUTION! Do not use the appliance in case any defect has been  wiiichen e
noticed. Foma o
Tongs 1pc
Steaming container. 1pc
Yogurt jar 6 pcs.
Measuring cup 1pc
Serving spoon 1pc
Stirring paddle 1pc.
Cookbook. 1pc
Spoon/Paddle holder 1pc
User manual 1pc
Service booklet 1pc
Power cord 1pc

I 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. The specification allows an error of 10%.

Multikitchen RMK-M911 Assembly (scheme AL, p. 3)

. Upper lid
. Removable inner lid

Bowl

. Raisable heating element
. Lid release button

. Control panel with display
Housing

P N T N



8. (Carrying handle

9. Removable steam valve
10. Stirring paddle

11. Serving spoon

12. Measuring cup

13. Steaming container
14. Set of yogurt jars
15. Spoon/paddle holder
16. Power cord

17. Frying pan

18. Tongs

1=
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Control Panel (scheme /A2, p.4)
The REDMOND RMK-M911 multikitchen is equipped with a touch control panel with colour LED display.

1. “NOJOTPEB/OTMEHA' (‘Reheat/Cancel”) button disables/reactivates the Reheat function, interrupts the programme and
cancels all settings

2. “OTNIOXEHHbIM CTAPT* (‘Time Delay”) button is used to enter the time setting mode in the Time Delay function

3. “TEMMEPATYPA' (‘Temperature”) button is used to adjust temperature in “MY/IbTUMIOBAP”

4. “4AC" (*Hour") button is used to adjust the hours in time setting and Time Delay modes

5. “MUH"(*Min") button is used to adjust the minutes in time setting and Time Delay modes

6. “IKCMPECC” (“Quick cook”) button starts the “3KCMPECC” programme

7. “MEHIO" ("Menu”) button is used to select an automatic cooking programme and to disable the Keep Warm function in
advance

8. “CTAPT"("Start”) button starts the cooking programme

9. Display

Display (scheme A3, p.4)

1. “3KCNPECC" programme indicator

2. Operating programme/Reheat function indicator
3. Cooking stage indicator

4. “MYNbTUMNOBAP” temperature indicator

5. Time Delay indicator

6. Indicator of the timer operation

7. Timer

8. Selected programme indicator

I. PRIOR TO FIRST USE

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

A The absence of the serial number will deprive you of your warranty benefits.

After transp s allow the appliance to stay at room temperature for at least 2 hours before using it.

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. Odour on first use of the appliance is normal. In such case, clean the device.

Place the device on a flat, stable,and hard surface away from any objects or cabinets that could be damaged by steam, humid-
ity, or high temperatures.

Before operating, make sure that the outer and inner parts of the multikitchen have no dents, cracks or any other visible
damages. There should be no obstructions between the heating element and the bowl.

or storage at low temp

i

& CAUTION! Do not lift the appliance by the carrying handle with the filled bow!.

Do not operate the appliance without the bow! or an empty bowl - in case of an accidental start of the cooking program it will
lead to critical overheating of the appliance or will damaging the non-stick coating. Before frying pour an amount of vegetable
or sunflower oil in the bowl.

@ CAUTION! It is ot allowed to [ift the device by the handles of the bow!!

[I. OPERATION

MASTERFRY function (scheme /A6, p.7)
The REDMOND RMK-M911 multikitchen is equipped with a raisable heating element. It allows you to use both the bowl and
the frying pan in the multikitchen (included in set).
& Be sure to use a thermal glove for gripping the tongs. Do not touch the heating disc regardless of the position it’s in!
For safety reasons use tongs when changing the position of the heating element (included in set).

To fix the heating element into the upper position carefully Lift it until tight and slightly turn counterclockwise until secure
fixation of the mounts in the slots on the walls of the working chamber.

To place the disc heating element into the lower position slightly lift it, so that its mounts exit slots on the walls of the
working chamber, and, having turned the disc clockwise, carefully lower it.

DO NOT try to change the position of the heating element if the appliance is plugged in!
DO NOT close the lid if the disc heating element is set to an upper position.

O For cooking in the multikitchen use only frying pan, included in set.

Setting The Cooking Time

The REDMOND RMK-M911 multikitchen allows you to adjust default cooking time of each programme manually (except

“3KCMPECC"). Time adjustment range and interval depend on the selected cooking programme. To set the cooking time:

1. Select the cooking programme. Press the “YAC” button repeatedly to adjust the hours. Hold the button down to scroll
through the digits.

2. Press the “MUH” button repeatedly to adjust the minutes. Hold the button down to scroll through the digits.

3. To set the cooking time shorter than 1 hour press the “4AC” button repeatedly to reset time to zero. Adjust the minutes
using the “MUH" button.

4. When the time is set (display keeps blinking) proceed to the next stage in accordance with the programme selected. To
cancel all settings, press the “MIOZOTPEB/OTMEHA" button and reset.

Manually adjusting the cooking time, consider time adjustment range and interval of selected programme, given in the table
of default settings.

For your convenience the cooking time range in all programmes starts with the minimum setting, enabling you to prolong the
operating time of the programme, if the dish is undercooked.

In certain automatic programmes countdown starts only when the device reaches its operating temperature. E.g. If you set the
“HA MTAPY” programme of 5 minutes, the countdown of the programme begins only when the water comes to a full boil provid-
ing enough steam. In the ‘MAKAPOHbI” programme, the countdown begins after water starts boiling and the “CTAPT” button is
being repressed.

Time Delay Function

This function allows setting the programme to finish by certain time. Cooking time may be delayed for a period from 10
minutes to 24 hours in 10-minute intervals. Setting the Time Delay function, take the cooking time of the programme into
consideration. The time of a delay should be longer than the cooking time of the selected programme; otherwise the programme
starts running right after you press “CTAPT”.

When the automatic programme is selected and the temperature and cooking time are adjusted, you may set the Time Delay.



1. Press the “OT/IOXEHHDIA CTAPT” button to enter the Time Delay setting mode. The words Time Delay are displayed. The
timer is blinking.

2. Press the “'-IAC"gbutton repeatedly to adjust the hours in 24-hour format. Hold the button down to scroll through the
digits.

3. Press the “MUH" button repeatedly to adjust the minutes. Hold the button down to scroll through the digits.

4. If you need to set a delay shorter than 1 hour, repeatedly press the “4AC” button to reset time to zero and adjust the
minutes using the “MUH” button.

5. To cancel the settings press the “IOJOrPEB/OTMEHA" button and reset.

6. When the time is set press and hold down the “CTAPT” button. The Time Delay function indicator lights up. Set programme
starts running and the countdown begins.

7. Your meal will be ready when the time set expires. When the programme finishes, the device automatically switches to
“Keep Warm” (the “OJOPEB/OTMEHA" button indicator lights up).

8. Press the “MOLOMPEB/OTMEHA" button to cancel the “Keep Warm”. The button indicator goes off.

The Time Delay function is available in all automatic programmes except “KAPKA' “MAKAPOHbI” and “3KCIPECC

It is not recommended to use the Time Delay function if dairy and other perishable products are being used (eggs, fresh milk,
meat, cheese etc,).

Setting the Time Delay in the “HA TAPY” programme remember that the countdown starts only when the device reaches its
operating temperature (water comes to a full boi).

Keep Warm Function

The function is activated at the end of a cooking programme. When the programme finishes, the temperature of the meal
(70-75°C) is being maintained for a period of time up to 24 hours. The “OZOMPEB/OTMEHA" button indicator lights up and
the “Keep Warm” count up is being displayed. Press and hold down the “NOJ0PEB/OTMEHA' button to disable the function.

Disabling The “Keep Warm” In Advance

Automatic activation of the Keep Warm function at the end of the programme may sometimes be undesirable. REDMOND
RMK-M911 allows you to deactivate the function in advance, while setting the programme or during its operation. Press and
hold down the “MEHIO” button to disable the function. The “lIOLOMPEB/OTMEHA" button indicator goes off. To reactivate the
function, repress and hold down the “MEHIO” button (the “NIOZIONPEB/OTMEHA" button indicator goes off).

Reheat Function
REDMOND RMK-M911 can be used for warming up cold meals. To reheat cold meals:
 Put the products into the bowL. Place the bowl inside the device.
 Close the lid until it clicks into place and plug in the unit.
« Press and hold down the “TIOJOrPEB/OTMEHA" button for a few seconds until an audible signal is heared. Corresponding
indicators light up and the “reheating” process begins. The timer starts its countdown.
The meal will be warmed up to 70-75°Cand the temperature will be maintained for the next 24 hours.To cancel the function
press and hold down the “MOAOMPEB/OTMEHA" button. Corresponding indicators go off.

@ The function may operate for a period of 24 hours, however, we recommend using it moderately, because a prolonged thermal
& exposure may sometimes affect flavour characteristics of the meal.

Standard Operating Procedure for Automatic Programmes

o)

1. Measure the ingredients according to the recipe.
2. Puttheminto the bowl. Make sure that all the ingredients including liquid are below the scale mark indicating maximum
capacity. Place the bowl inside the device. The bowl and the heating element must fit tightly.

3. Close the lid until it clicks into place. Plug in the unit.

IMPORTANT! If you use the device to boil water (for example, when cooking foods), DO NOT set the cooking temperature above
100°C. It can cause overheating and failure. For the same reason, DO NOT use the programs «BbIITEYKA, «KAPKA, «X/IEB»
to boil water.

o)

A ATTENTION! If you cook at high temperatures with much oil, always keep the lid open.

4. Repeatedly press the “MEHIO” button to select the programme (corresponding indicator lights up).

5. Use the “4AC"and “MMH" buttons to adjust the time set by default for each programme.

6. Set Time Delay function if needed. Time Delay function is not available in the “XAPKA’,“MAKAPOHbI” and “3KCMPECC”
programmes.

7. Press and hold down the “CTAPT” button. The “CTAPT” and the “TTOJOrPEB/OTMEHA" button indicators light up. Set
programme starts running and the countdown begins. Countdown of the “HA MAPY” programme begins only when water
comes to a full boil, providing enough steam. In “MAKAPOHbI” - after water comes to a full boil, products are added and
the “CTAPT” button is being repressed.

8. Press and hold down the “MEHIO” button to disable the Keep Warm function in advance if needed (the “NOLOMPEB/
OTMEHA" button indicator goes off). Repress the “MEHIO” button to reactivate the function. The Keep Warm function is
not available in the “lOTYPT" and “X/IEG” programmes.

9. When cooking time expires, the device makes an audible sound. Depending on your settings the unit either switches to “Keep

Warm” (the “TIOLIOrPEB/OTMEHA" button indicator lights up) or enters standby mode (the “CTAPT” button indicator blinks).

. To interrupt cooking process at any stage, to cancel the set programme or the Keep Warm function press and hold down

the “MOAOrPEB/OTMEHA" button.

To achieve better cooking results, we recommend to refer to the cookbook provided. Each out of cookbook has been adjusted
for this particular model.

=
o

If you did not achieve the desired result using automatic programmes, try versatile programme called “MY/IbTUIIOBAP,
featuring a wide time and temperature adjustment range. This programme gives endless opportunities for new culinary
experiments.

“MYNILTUNOBAP” Programme
This programme can be used to cook any meal with your personal time and temperature settings. REDMOND RMK-M911,
featuring the “MY/IbTUNOBAP” programme will be able to replace a big number of kitchen appliances. Now any recipe, either
from your family cookbook or Internet, can be adjusted for your multikitchen.
For your convenience, the device does not switch to “Keep Warm” automatically by the end of the programme if the cooking
temperature is less than 80°C. It may be manually reactivated by pressing and holding down the “MEHIO” button right after
the programme starts running. The “OOrPEB/OTMEHA" button indicator lights up.

« Programme’s default temperature is 100°C, default time is 15 minutes.

« Temperature adjustment range (use “TEMMEPATYPA’ button to adjust) is from 35°C to 170°Cin 5°Ciintervals.

« Cooking time adjustment range is from 5 minutes to 12 hours with the following intervals: less than 1 hour — 1 minute,

over an hour — 5 minutes.

v

A big number of various dishes can be prepared with the help of “MY/IbTUIIOBAP”. Follow the recommendations of our chefs
given in the cookbook and the table of recommended temperature settings.

Ifyou use the “MY/ITUIIOBAP” programme to boil water (for example, when cooking foods), it is PROHIBITED to set the cook-
ing temperature above 100°C.

“MOIOYHAS KALLA" Programme

This programme is recommended for cooking various porridges using milk. Programme’s default time is 10 minutes. Manual
time adjustment is available. Time adjustment range is from 5 minutes to 1.5 hours with 1 minute intervals.

The “MO/IOYHAS KALLA” programme is recommended for cooking various porridges using pasteurized low fat milk. To avoid
the porridge boiling away, we recommend you do the following:

< rinse grain thoroughly before cooking;

« grease the sides of the bowl with butter;

« follow proportions suggested in the cookbook. Increase or reduce amount of ingredients proportionally;

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



If you do not manage to achieve the desired result, please consult the “Cooking Tips” chapter to receive necessary recom- @ Doneness of a cake may be checked with a toothpick. Insert a toothpick in and if it comes out dry, your cake is ready.

mendations on cooking or use the multifunctional “MY/IbTUTMOBAP” programme. Set the temperature for 95°C. Follow the
proportions and cooking time settings given in the recipe.

“TYWEHWE” Programme

This programme is recommended for stewing vegetables, meat, fish, poultry, and seafood. Programme’s default time is 1 hour.
Manual time adjustment is available. Time adjustment range is from 20 minutes to 12 hours in 5-minute intervals.

“¥APKA’ Programme

This programme is recommended for frying meat, vegetables, poultry, and seafood. Programme’s default time is 15 minutes.
Manual time adjustment is available. Cooking time adjustment range is from 5 minutes to 1.5 hours with 1 minute intervals.
The Time Delay function is not available in this programme.

To prevent food from burning follow instructions given in the cookbook and stir ingredients thoroughly while frying.

“CYN” Programme

This programme is recommended for cooking various broths, soups (chunky, bisque, cream soup etc.) and making fruit and
berry drinks. Programme’s default time is 1 hour. Manual time adjustment is available. Cooking time adjustment range is from
20 minutes to 8 hours in 5-minute intervals.

“HATAPY” Programme

This programme is recommended for steaming meat, fish, vegetablese and children meals. Programme’s default time is 15

minutes. Manual time adjustment is available. Cooking time adjustment range is from 5 minutes to 2 hours in 5-minute in-

tervals. Use the steaming container provided to steam the foods.

1. Pour 600-1000 ml of water into the bowl. Place the steaming container in.

2. Measure the ingredients and put them into the container. Place the bowl inside the device. The bowl and the heating
element must fit tightly.

3. Follow steps 3 to 10 given in “Standard operating procedure for automatic programmes”.

@ Countdown of the programme does not start until the device reaches its operating temperature (water comes to a full boil).
v

If you want to adjust the default settings of the programme we advise consulting the table of recommended steaming time
settings for various products.

“MAKAPOHbI” Programme

This programme is recommended for cooking pasta, sausages, eggs, etc. Programme’s default time is 8 minutes. Manual time
adjustment is available. Cooking time adjustment range is from 2 to 20 minutes with 1 minute intervals. Cooking time of the
programme covers the period of time needed to bring water to a boil and to cook the ingredients. The device produces an
audible sound upon boiling alarming you to put ingredients inside the bowL. Repress the “CTAPT” button to begin the count-
down. Time Delay function is not available in this programme.

During preparation of certain products (pasta, etc,), foam might arise. To avoid foam boiling over, we recommend you to open
& thelid a few minutes after the products have been added into boiling water.
“TOMNEHUE” Programme
This programme is recommended for cooking stewed meat or baked milk. Programme’s default time is 5 hours. Manual time
adjustment is available. Cooking time adjustment range is from 1 to 8 hours in 10-minute intervals.
“BAPKA” Programme
This programme is recommended for cooking beans and vegetables. Programme’s default time is 40 minutes. Manual time
adjustment is available. Cooking time adjustment range is from 5 minutes to 2 hours in 5-minute intervals.
“BbIMEYKA’ Programme

This programme is recommended for baking cakes, puddings, pies, puff, and yeast pastry. Programme’s default time is 1 hour.
Manual time adjustment is available. Cooking time adjustment range is from 20 minutes to 8 hours in 5-minute intervals.

We recommend disabling the Keep Warm function when baking.

“KPYbl” Programme

This programme is recommended for cooking various grains. Programme’s default time is 35 minutes. Manual time adjustment
is available. Cooking time adjustment range is from 5 minutes to 4 hours in 5-minute intervals.

“NNOB” Programme

This programme is recommended for cooking different pilafs, paella or risotto. Programme’s default time is 1 hour. Manual
time adjustment is available. Cooking time adjustment range is from 20 minutes to 1.5 hours in 10-minute intervals.

“OTYPT” Programme
This programme is recommended for making healthy and delicious homemade yogurts. Default time is 8 hours. Manual time
adjustment is available. Cooking time adjustment range is from 6 to 12 hours in 10-minute intervals.

The Keep Warm function is not available in this programme.Adding ingredients into the bowl make sure that it is filled only
to half of its size.

“NULILA’ Programme

This programme is recommended for making pizza. Default time is 25 minutes. Manual time adjustment is available. Cook-
ing time adjustment range is from 20 minutes to 1 hour in 5-minute intervals.

“XJIEB” Programme

This programme is recommended for baking white and wheat-rye breads. The programme includes complete baking cycle
starting from the process of proofing dough and up until the moment you take the freshly baked product out. Default time is
3 hours. Manual time adjustment is available. Cooking time adjustment range is from 1 to 6 hours in 10-minute intervals. The
Keep Warm function is not available in this programme.

Adding ingredients into the bowl make sure that it is filled only to half of its size.

Remember, that the baking starts one hour after the beginning of the programme when the dough has proofed.

Before using baking flour, we advise you sift it, removing any impurities and adding to it some air.

It is not recommended to use the Time Delay function because this may affect the quality of pastry.

Do not open the lid until the programme finishes!

In order to minimize the cooking time and to simplify the process of baking we advise using baking flour mixes.

“DECEPTbI” Programme

This programme is recommended for making various desserts using fruits and berries. Default time is 1 hour. Manual time
adjustment is available. Cooking time adjustment range is from 5 minutes to 4 hours in 5-minute intervals.

“IKCMPECC” Programme

This programme is recommended for quick cooking rice and other grains. Manual time adjustment and the Time Delay func-
tion are not available in this programme.

[11. ADDITIONAL FEATURES

« Making Fondue

« Making Cheese, Cottage Cheese
 Deep frying

« Proofing dough

« 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.

[V. OPTIONAL ACCESSORIES

Additional accessories for the REDMOND RMK-M911 multikitchen and information on the innovations are available through
www.redmond.company and our authorized dealers.



V.

CLEANING AND MAINTENANCE

Before you start cleaning the device, make sure that it is unplugged and has cooled down. Use soft cloth and mild soap to
clean.We recommend you to clean the appliance after each use.

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

DO NOT use a sponge with hard or abrasive surface; solvent and abrasive cleaning methods (gasoline, acetone) are not allowed.
DO NOT immerse the device in water or wash it under running water.

Steam valve, inner aluminum lid, and the bowl need to be cleaned after each use. The bowl is dishwasher safe. By the end of
cleaning, wipe the bowl dry.

To Clean the Inner Lid (scheme A4, p. 5)

1

2
3.
4.

Open the lid.

Press 2 plastic holders on the inner side of the lid pointing towards the centre until open.

Gently pull the inner lid towards yourself and down to get it separated from the main lid.

Wipe the surfaces of both lids with wet cloth or tissue. Wash under running water, using mild soap if needed. Not dish-
washer safe. Carry out the assembly in return sequence: slide the inner lid into upper groves overlapping it with the main
lid. Gently push the holders until they click into place. Make sure that the inner lid fits tightly.

To Clean the Steam Valve
The steam valve is located on the top lid of the device and consists of two parts: the cover and the main part.

1
2.

3.

e

Take the cover of the steam valve off by pulling it gently up and towards yourself as shown on (scheme /A5, p. 6).
Inside the removed cover, turn the main part of the steam valve anticlockwise (in direction of '@) to remove.

Take the rubber sealing ring out; wash all parts of the steam valve following cleaning and general maintenance guide-
lines provided.

CAUTION! Do not twist or stretch the rubber sealing ring to avoid its deformation.

Carry out the assembly of the steam valve in return sequence: place the rubber sealing ring back into the holder; overlap
the groves of the main part of the valve with the corresponding ledges on the inside of the cover and turn the valve
clockwise in direction of (). Install the steam valve back into the lid of the device, with the extraction ledge facing the back.

To Remove Condensate
Condensation may accumulate in the special cavity around the bowl and in condensation container at the back of the device.

1

4.

Open the device and take the bowl out. Lift the front side of the device if needed, to let the condensate flow down into
the container.

Pull container towards yourself to remove.
Pour condensate out. Rinse the container and put it back into place.
Remove condensate remaining in the cavity around the bowl using cloth or tissue.

VI. COOKING TIPS

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

THE DISH IS UNDERCOOKED

The lid of the device was open or was not closed prop-
erly, so the cooking temperature was not high enough

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

Possible causes

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

Wrong ingredients or settings were chosen.

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

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

Too much vegetable oil was
. added
Frying

Too much liquid inside the bowl
Boilng: the broth boiled away while cooking acidic foods

While proving the dough has

reached the inner lid and cov-
Baking (dough failed to | ered the steam valve

bake through)
Too much dough in the bowl

THE DISH IS OVERCOOKED

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

LIQUID BOILS AWAY WHILE COOKING

Solutions

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

We recommend that you use recipes adapted for the device.
Choose proven recipes only.

Set the time and cooking programme, choose ingredients, propor-
tions, and the size of pieces according to the recipe

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 bottom of the bowl.
Follow recommendations given in the recipe while deep frying

Do not close the lid of the device while frying unless specified
in the recipe. Defrost and let drain the ingredients before frying

Certain foods need to be washed or sautéed before cooking.
Follow recommendations given in the recipe

Use a smaller amount of dough

Take the product out of the bowl, turn it over and place back.
Bake until ready,
Next time use smaller amount of dough

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

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

Depending on both quality and properties of the milk used, it may boil away. To avoid this,

Milk boils away
water if needed

Foods were not properly pro-
cessed (were not rinsed well,
etc.).

Wrong general proportions or
ingredients

THE DISH GETS BURNT

The bowl was not properly washed before cook-
ing.
Non-stick coating is damaged

we recommend that you use only ultra-pasteurized skimmed milk. Mix the milk with some

We recommend that you use the recipes adapted for the device. Try choosing proven reci-
pes 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

Before cooking ensure that the bowl is clean and has no coating defects



REDMOND

E&Zﬁﬁ:{mam of ingredients is smaller than | ;¢ ooven recipes adapted for the device No Meal eiche g!s?uantlty, Water, ml Cooking time, min
Cooking time was too long gsg;ttsdﬂf\grcyo‘ﬂ(rir:g 0tlijr(?le or follow recommendations given in the recipe 3| Chicken fillet (cut into 1.5-2 cm cubes) 500 800 20
- o 4 | Meatballs/cutlets 500 800 25/40
For regular frying add an amount of vegetable oil just enough to cover
Frying: oil was not added; the ingredients have | the bottom of the bowl. 5 | Fish (fillet) 300 800 15
not been stirred or turned over For proper frying stir or turn the ingredients occasionally in the bowl
while cooking 6 | Seafood mix (frozen) 300 800 5
Stewing: not enough liquid Add more liquid. Avoid opening the lid while cooking 7 | Dumplings 5 pcs. 800 25/30
Egzisn‘?,;?:;g?%%gsz rl\;gg;d in the bowl (propor- | .y . recommended amounts of liquids and solids while cooking 8 | Potatoes (cut into 4 pieces) 500 800 20
N " y 9 | Carrots (cut into 1.5-2 cm cubes) 500 800 35
Baking: the bowl was not greased before baking E:f!grsee t}glfir? ot(fj%mngp d oﬂ?g?l?:]:iZi)bOWl with butter or vegetable oil
9 P 10 Beet (cut into 4 pieces) 500 1500 90
INGREDIENTS LOSE THEIR SHAPE WHEN COOKED 11 | Vegetables (frozen) 500 800 5
The ingredients have been stirred a bit While frying foods, it is enough to stir the ingredients every 5-7 minutes 12 | Eggs 5 pes. 800 10

too often

Remember; that these are general recommendations only. In reality, cooking time may vary from the recommended one, depend-

Reduce cooking time or follow recommendations given in the recipe adapted for ing on the quality o the prodiict used and on your personal preferences,

the device

Cooking time was too long

PASTRY IS DAMP “MYJIbTUMOBAP” Temperature Adjustment Recommendations

Improper ingredients were used (juicy fruit or | Use ingredients according to the recipe. Avoid using ingredients that Te R dations for use T R dations for use
vegetables, frozen berries, sour cream, etc.) | contain excess moisture or use them in smaller amounts 350 Proofing dough and making vinegar 105°C Cooking jellied meat
: .| We recommend that you take the baked product out of the bowl right . B " .
The baked product has been left in the multi- | 56 ihe haking cycle is over o leave it on “Keep Warm” mode for a short 40°C Making yogurt 110°C Sterilization
kitchen with the closed lid for too long period of time only
45°C Leavening 115°C Making sugar syrup
PASTRY WON'T RISE 50°C Fermentation 120°C Making brisket
Eqggs and sugar were not whisked well 55°C Fondant 125°C Stewing meat
The dough sat for too long before being baked Use proven recipes adapted for the device. 60°C Making green tea and preparing baby food | 130°C Making puddings
The flour wasn't sifted or the dough was not kneaded well Choose, measure and process the ingredients
according to the recommendations given in the 65°C Cooking vacuum sealed meat 135°C Browning cooked foods
Wrong ingredients recipe 3 X )
70°C Preparing punch 140°C Smoking various foods
Wrong recipe
75°C Pasteurizing liquids and making white tea | 145°C Baking fish and vegetables in foil
Certain REDMOND multikitchens feature overheat protection in the “TYLUEHWE” and “CYIT" programmemes. In case there is not 80°C Preparing mulled wine 150°C Baking meat in foil
enough liquid in the bowl, the appliance activates overheat protection, automatically interrupts the prog and paring 9
switches to the Keep Warm. . . )
P ! ] 85°C lsvlllanl::gg ﬁ?;gge cheese and other time con 155°C Frying yeast dough
Recommended Steam Times for Different Foods 9
n o 90°C Making red tea 160°C Frying poultry
No Meal T 60 /B EL Water, ml Cooking time, min N - . -
L5 95°C Cooking porridges using milk 165°C Frying steaks
1 | Pork/beef fillet (cut into 1.5-2 cm cubes) 500 800 30740 . . . -
. 100°C Cooking meringues and jams 170°C Deep frying French fries and chicken nug;
2 Mutton fillet (cut into 1.5-2 cm cubes) 500 800 40 gets




Table of default settings

> 7 et X
Prog for use £ E
Se
S8
MY/ITUTOBAP Cooking various meals with your personal 15 min
time and temperature settings
mﬂquAﬂ Cooking porridges using milk 10 min
TYILEHUE Stewing meat, fish, vegetables, etc. 1 hour
JKAPKA Frying meat, fish, vegetables, etc. 15 min
an Making various soups and broths 1 hour
HA MAPY Steaming meat, fish, vegetables, etc. 15 min
Cooking pasta, sausages and other semi- .
MAKAPOHbI finished products 8 min
Making stewed meat, baked milk, brisket,
TOMAIEHUE jellied meat and aspic 5 hours
BAPKA Cooking beans and vegetables 40 min
Baking cakes, puddings, pies, puff and yeast
BbIMEYKA pastry 1 hour
KPynbl Cooking grains and other side dishes 35 min
M08 Making meat, fish, poultry and seafood 1 hour
pilafs
Y Making different kinds of yogurt; proofing
NOryPT dough 8 hours
MALLA Making pizza 25 min
Baking white and wheat-rye breads includ-
XNE ing the proofing cycle 3 hours
JECEPTbI zl:sking desserts using fresh fruits and ber- 1 hour
3KCMPECC Quick cooking rice and other grains 30 min

VIl. BEFORE CALLING FOR SERVICE

Error code

E1-E3

Error description

System error; system board or heat-
ing element malfunction

Time adjustment range/
setting interval

5min - 1 hour /1 min
1 hour - 12 hours / 5 min
5 min - 1.5 hour / 1 min

20 min - 12 hours / 5 min
5 min - 1.5 hour / 1 min
20 min - 8 hours / 5 min

5min -2 hours /5 min

2min - 20 min /1 min
1hour - 8 hours / 10 min
5 min - 2 hours / 5 min

20 min - 8 hours / 5 min

5 min -4 hours / 5 min

20 min - 1.5 hours /
10 min

6 hours - 12 hours /
10 min
20 min - 1 hour / 5 min
1 hour - 6 hours / 10 min
5 min -4 hours /5 min

The programme is auto-
matically disabled after
complete boiling

Error handling

N XN X | TimeDelay

AN

AN N N N N R NN

Preheating

stage

AN N N N U N N N N N N N G T

Unplug the unit and let it cool down. Close the lid
tightly. Switch the unit back on. If this does not elimi-
nate the error, address an authorized service centre

Error code

When cooking in XXAPKA
program, the device dis-
plays the E3 error message

Problem

The device does not switch
on

The meal is taking too long
to cook

Error description

Too low quantity of products is cook-
ing or products are stuck to the

bottom of the pan

Possible cause

Voltage supply failure

Voltage supply interruption

There is a foreign object between the bowl and

the heating element

The bowl was installed with a distortion

The heating element is dirty

Error handling

This situation does not mean that it is a malfunction
of the device, it is caused by the operation of overheat
protection. To continue working with the multi-kitchen,
the device should be unplugged from the outlet for 2-3
minutes, and then should be plugged into the outlet
again. To avoid the error to appear again, use
MY/IbTUMOBAP program with the temperature set to
170°C

Solving the problem

Check the voltage supply

Remove the foreign object

Install the bowl evenly, without any distor-
tion

Unplug the device and let it cool down.
Clean the heating element

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.
f— 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 electrical 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.



/I Bevor Sie dieses Produkt verwenden, lesen Sie sorgfiltig die Bedienungsanwe isung und Sie die zum spiteren Nach- @ Trennen Sle daS Gerat nach Nutzung, Wahrend der Remlgung Oder bel

schlagen. Die richtige Verwendung des Gerdtes wird seine Lebensdauer erheblich verldngern.

Di"e Sicherheitsmafnahi und" isung: ._in diesem Handbuc_!l decken nicht a]lle maglichen Situationen ab, die UmplatZ|erung V0n der StEdeOSe ZIEhen S|e daS StI'Omkabel m|t '[fOCkE'
s ord andewerdet wirdsltederAnvendervomgesin 1o Handen heraus, fassen Sie den Stecker an, nicht das Kabel.

* Verlegen Sie das Stromkabel nicht in Tur6ffnungen oder neben Warme-
SICHERHEITSMASSNAHMEN quellen. Beachten Sie, dass das Stromkabel sich nicht verwindet und

o Der Hersteller trqt keine Haftung fir Schaden,die durch Nichtbeachtung der ~ Uberneigt, nicht mit scharfen Gegenstanden, Ecken und Mdbelkanten in
Sicherheitsvorschriften und Betriebsanleitung des Gerdtes verursacht wurden. ~ Beriihrung kommt.

e Dieses ElektroPerét ist eine universelle Vorrichtung fiir Zubereitung des VERGESSEN SIE NICHT: Zufdllige Beschidigungen des Stromkabels
Essens ausschlieBlich im Haushalt und kann in den Wohnun%en, Land- %" kénnen zu Schiden, die den Gewdhrleistungsbedingungen nicht
hauser, Hotelzimmer, Serviceraume von Geschaften, Biiros oder beimnicht — entsprechen sowie zu einem Stromschlag fuﬁren. Das beschadigte
industriellen Gebrauch verwendet werden. Gewerbliche Nutzung oder jede ~ Stromkabel muss sofort im Servicezentrum ausgewechselt werden.

andere missbrauchliche Verwendung des Gerates wird als Verstof gegen o e Anderung der Position des Scheiben-Heizelements benutzen Sie un-
die Voraussetzungen fir emeprdnungsaemafie Verwendung des Produkts  pegingt die Zange, die zu Lieferumfang gehdrt, das schliesst die Maglich-
werden.In diesem Fall ibernimmt der Hersteller keine Verantwortung fir — yeit der Verbrennungen, der Verbriihungen oder der anderen zufilligen
magliche Folgen. S _ Verletzungen aus.

* Vor dem Anschluss an das Stromnetz vergewissern Sie sich, dass die Span- o B Einstellung der Heizscheibe in obere Position vergewisser Sie sich,
nung im Stromnetz der Nennspannung des Gertes entspricht (siehe  dacs sie an dafir vorgesehenen Einkerbungen fest fixiert ist. Eine un-

technische Daten oder Typenschild), sachgeméRe Finstellung des Heizelements kann zu seiner willkiirlichen

* Bei Bedarf verwenden Sie nur ein Verlangerungskabel, das fr die aufge- - Verschiebung wahrend des Betriebs des Gerts oder zu seinem Defekt
nommene Leistung des Gerdts geeignet ist — Nichtbeachtung kannzu — fijhren.

einem Kurzschluss oder einem Branafall fuhren,
* SchlieRen sie das Gerat nur an den geerdeten Steckdosen an - das ist @
eine Pflichtanforderung zum Schutz gegen Stromschla(i.Vergewwsern Sie die Heizscheibe mit blogen Handen anzufassen!

sich, dass ein verwendetes Verlangerungskabel ebenfalls geerdet ist. _ ) ) o
gertng g Um einen elektrischen Schlag zu vermeiden, darf man die Position

@ ACHTUNG! Wahrend der Nutzung des Gerdtes werden Gehduse, Topf  des Heizelementes nicht dndern, wenn das Gerat am Strom ange-
und metallische Bestandteile erhitzt! Seien Sie vorsichtig! Benutzen — schlossen ist!

géfmz)ﬁjfg? rgisuche%hg}.eUsr’r)_chV%rl_lgﬁnu%Lg;%/} %re]gag/ %ﬁrgﬂe’}g f,’vqeﬁ% Es ist verboten, das Gerdt zuzudecken, wenn sich das Scheiben-Heiz-

der Deckel gedffnet ist. element in der oberen Position befindet.

Um die Zange zu benutzen, verwenden Sie unbedingt warmeisolie-
rende Handschuhe. Es ist verboten, unabhdngig von ihrer Position



« Stellen Sie das Gerat nicht auf einer weichen Oberflache ab, bedecken Sig ~ Technisches Datenblatt

. o N N . . " Modell RMK-M911
es nicht wahrend seines Betriebs, dies kann zur Uberhitzung und Bescha-  Lestns. it oo
diqung sowie zu Fehlfunktionen des Gerdtes fiihren. schutgegen ltichenSclag Kese|
* Das Gerat nicht im Freien verwenden — Eindringen der Feuchtigkeit in Ge- ~ op/Pamebesciciung Keamische Anthatteschicung
hause oder Fremdgegenstande konnen starke Beschadiqungen verursachen, — z0aumvamen...... T
» Vor der Geratreinigung vergewissern Sie sich, dass es vom Stromnetz ge- ~ Nettogewicht 57k
wipe I . s . . Programme
trennt und vollig abgekdhlt ist. Beachten Sie strikt die Anweisungenzur ; wsnoseuin 5. cvn supeeny S B RO 4 MARIZA
Gerétere]n]gung_ , E%C;())WAQ (AL 6. EIQN]I'IAP‘/ (DAMPFGA- 10. BbIMEUKA (BACKEN) 15. X/IEG (BROT)
ES ISTVERBOTEN, das Gehause des Geréites in Wasser einzutauchen 5 “e L ROBNIE) 1 mospay NG
y 3. TYWEHVE (SCHMOREN) 8. TOM/IEHME  (AUS- 13 JOryPT JOGHURT) 17. IKCMPECC (SCHNELL:
oder unter den Wasserstrahl zu stellen! 4. XAPKA (BRATEN) SCHWITZEN) KOCHEN)
o , ) : okt
* Kinder im Alter von 8 Jahren und Personen mit beschrankten physischen, et sewsmten 24 Snden
sensorischen oder geistigen Fahigkeiten oder mangelnder Erfahrung und  Vorusshaten deratamtscen Warmateuricion T
. o o7 . ufwarmen. is 24 Stunden
Wissen kannen das Gerat nur unter Aufsicht verwenden und/oder wenn  sereitvona s 24 Sunden
sie auf der sicheren Verwendung des Gerates unterwiesen und realisieren ~ Bestandeetle o
Gefahren, die mit ihrer Anwendung verbunden sind. Die Kinder sollten nicht o I
mit dem Gerét spielen. Halten Sie das Gerat und das Netzkabel auBer Reich- zonge. 15
weite von Kindern unter 8 Jahren. Reinigung und Wartung des Gerétes diirfen  sogirbecre o5t
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. Abhebbares Heizelement
WARNUNG! Es ist verboten, das Gerdt bei beliebigen Defekten zu

. Taste der Deckeldffnung
. Bedienfeld mit Display
verwenden.

Gehduse
. Tragegriff
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9. Abnehmbares Dampfventil

10. Flachloffel

11. Suppenloffel

12. Messbecher

13. Dampfgitter

14. Joghurtbecher

15. Schopfloffel- und Flachloffelhalter
16. Netzkabel

17. Pfanne

18. Zange

Bedienfeld (scheme /A2, p. 4)
Multikiiche REDMOND RMK-M911 ist mit einem Sensorbedienfeld mit einem farbigen LED-Display ausgestattet.

1. Taste,OOIPEB/OTMEHA" (,Warmhalten/Beenden”) - Ein-/Ausschalten der Warmhaltefunktion, Beenden des Betriebs,
Loschen der gewahlten Einstellungen

2. ,OTNIOXEHHbIA CTAPT* (,Startzeit Vorwahl*) — Einschalten der Startzeitvorwahl-Funktion

3., TEMIEPATYPA" (Temperatur“) — Temperatureinstellung im Programm ,MY/IbTUMOBAP*

4. MAC"(,Stunden”) — Auswahl der Stundenzahl bei Einstellung der Zubereitungszeit und bei der Startzeitvorwahl-Funk-
tion

5. MWH"(,Minuten”) — Auswahl der Minutenzahl bei Einstellung der Zubereitungszeit und bei der Startzeitvorwahl-Funk-
tion

6. ,dKCMPECC" (,Schnellkochen®) — Start des Programms ,3KCMPECC*

7. MEHIO" (,Menii*) — Auswahl des Automatikbetriebs; vorausschalten der automatischen Warmhaltefunktion

8. ,CTAPT"(,Start") — Einschalten des gewahl

9. Display

) Zubereitungsprog

Displaybeschreibung A3

. Anzeige des Automatikbetriebs ,2KCMPECC*
. Anzeige der Zubereitungs-/Aufwarmfunktion
. Anzeige der Zubereitungsstufen
. Anzeige der eingestellten Temperatur im Programm ,MY/IbTUMOBAP*
. Anzeige des Startzeit Vorwahl
. Anzeige der Timereinstellungen
Timer
. Anzeige des gewahlten Automatikbetriebs

I. VOR DER ERSTEN ANWENDUNG

Packen Sie das Gerat vorsichtig aus und nehmen Sie es aus der Verpackung, entfernen Sie alle Verpackungsstiicke und Werbe-
sticker aufSer dem Sticker mit der Seriennummer.

A Bei Fehlen der Seriennummer auf dem Erzeugnis erlischt Ihr Garantieanspruch.
Das Gerdit nach der Befo g oder Auft g bei niedrigen Temp
mindestens 2 Stunden lang zu halten.

Wischen Sie das Gerétgehduse 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 diesem Fall rei-
nigen Sie das Gerat.

Stellen Sie das Gerat auf einer stabilen, ebenen, horizontalen Fldche ab. Dabei muss der aus dem Dampfventil austretende
HeiRdampf die Tapete, dekorative Beschichtungen, elektronische Gerdte und andere Gegenstande oder Materialien, die durch
hohe Luftfeuchtigkeit und Temperatur beeinflusst werden kann, nicht riihren.

0 N O U A NN

ist vor dem Einschalten bei Raumtemperatur

i

Vor dem Kochen stellen Sie sicher, dass die duferen und die sichtbaren inneren Bestandteile der Multikiiche keine Schaden,
Ausbriiche und andere Defekte aufweisen. Keine Fremdgegensténde diirfen zwischen Topf und Heizelement befinden.

A ACHTUNG! Heben Sie das Gerdt nicht am Tragegriff mit der gefiillten Schiissel an.

Geriit nicht ohne Behdlter und Behdlter nicht ohne Inhalt benutzen - im Falle eines unbeabsichtigten Kochprogrammstarts fiihrt
dies zu kritischer Uberhitzung bzw. Beschddigung der Antihaftbeschichtung. Vor dem Frittieren etwas Gemiise oder Sonnenblumen-
4l in den Behilter geben.

@ ACHTUNG! Es ist nicht erlaubt, das Gerdt an den Griffen der Schiissel zu heben!

[I. BETRIEB

Funktion MASTERFRY (scheme A6, p.7)

Multikiiche REDMOND RMK-M911 ist mit einem abhebbaren Heizelement ausgeriistet. Dank dem kdnnen Sie jetzt nicht nur
einen Topf in der Multikiiche, sondern auch die Pfanne (sie gehdrt zu Lieferumfang) verwenden.

Um die Zange zu benutzen, verwenden Sie unbedingt wirmeisolierende Handschuhe. Es ist verboten, unabhdngig von ihrer
Position die Heizscheibe mit blofen Hénden anzufassen!

In Sicherheitszwecken benutzen Sie die Zange (sie gehdrt zu Lieferumfang), um die Position des Heizelements zu dndern.
Um das Heizelement in obere Position einzustellen, heben Sie es bis Anschlag und drehen Sie es leicht gegen Uhrzeigersinn,
um die Verklammerungen in den Schlitzen zu befestigen.
Um das Heizelement in niedrige Position einzustellen, heben Sie es,um die Verklammerungen aus Schlitzen loszulassen,
und es leicht im Uhrzeigersinn zu drehen, senken Sie es vorsichtig.

Versuchen Sie nicht die Position des Heizelements zu Gndern, wenn das Gerdit am Strom angeschlossen ist!

Es ist verboten, das Gertt zuzudecken, wenn das Scheiben-Heizelement in oberer Position eingestellt ist.
Um in der Multikiiche zu kochen, verwenden Sie nur die Pfanne, die zu Lieferumfang gehort.
Einstellung der Zubereitungszeit
In der Multikiiche REDMOND RMK-M911 ist es mdglich, die Zubereitungszeit fiir jedes Programm manuell einzustellen (auRer
dem Programm ,3KCMPECC"). Das Einstellintervall und der mdgliche Einstellzeitbereich hdngen vom gewahlten Zubereitungs-
programm ab. Um die Zubereitungszeit zu andern:
1. Stellen Sie nach der Auswahl der Zubereitungszeit den gewiinschten Stundenwert beim Driicken der Taste YAC" ein.
Wird die Taste fiir ein paar Sekunden gedriickt gehalten, beginnt die beschleunigte Verdnderung des Stundenwertes.
2. Driicken Sie die Taste ,MUH',um den Minutenwert einzustellen. Wird die Taste filr ein paar Sekunden gedriickt gehalten,
beginnt die beschleunigte Veranderung des Minutenwertes.
3. Um die Zubereitungszeit weniger als eine Stunde einzustellen, driicken Sie die Taste AC" zum Nullstellen. Dann driicken
Sie die Taste ,MUH’, um den gewiinschten Minutenwert einzustellen.
4. Nach der Einstellung der Zubereitungszeit (das Display blinkt weiter) gehen Sie zum nchsten Schritt nach dem Algorith-
mus des gewahlten Zubereitungsprogramms.Zum Abbruch der gewahlten Einstellungen driicken Sie die Taste ,TOJOTPEB/
OTMEHA’, wonach das Zubereitungsprogramm erneut gewahlt werden soll.

Bei der Einstellung der it beachten Sie den zuldssigen Zeitbereich und den Einstellschritt, der durch
das von Ihnen gewdhlte Zubereitungsprogramm vorgesehen ist, gemdf der Werkseinstellungstabelle.

Zu lhrer ichkeit beginnt der Eil ich in den gsprogrammen mit den . Dies ermdg-
licht Ihnen, den Programmbetrieb fiir einen kurzen Zeitraum zu verldngern, wenn das Gericht wéhrend der Grundzeit noch nicht
bereit ist.

In einigen Automatikbetrieben beginnt der Ablauf der Zubereitungszeit erst nach dem Erreichen der Sollbetriebstemperatur.
Zum Beispiel, wird der Topf mit kaltem Wasser gefiillt und die Zubereitungszeit im Programm ,HA [TAPY* auf 5 Minuten ein-
gestellt, beginnt der Start des Programms und der Ablauf der gewdhlten Zubereitungszeit erst nachdem das Wasser aufkocht
und eine geniigende Menge Dampf im Topf gebildet ist.




Im Programm ,MAKAPOHbI" beginnt der Ablauf der Zubereitungszeit erst nach dem Aufkochen des Wassers und Wiederdriicken
der Taste ,CTAPT.

Funktion Startzeit Vorwahl

Diese Funktion erlaubt, den Zeitraum einzustellen, in dessen das Gericht fertig werden muss (unter Beachtung der Betriebs-
dauer). Die Zeit kann im Bereich von 10 Minuten bis zu 24 Stunden mit einem Einstellschritt von 10 Minuten eingestellt
werden.Zu beachten ist, dass die Startvorwahlzeit mehr als die eingestellte Zubereitungszeit sein muss, sonst das Programm
gleich nach dem Driicken der Taste ,CTAPT beginnt.

Die Startvorwahlzeit konnen Sie nach der Auswahl des Automatikbetriebs, nach der Einstellung der Temperaturwerten und
der Zubereitungszeit eingestellt werden:

1

2

3.

Beim Driicken der Taste ,0T/IOXEHHbIA CTAPT* schalten Sie die Startzeitvorwahl-Funktion ein.Auf dem Display erscheint
die Anzeige ,0TCPOYKA CTAPTA', und der Timer beginnt zu blinken.

Driicken Sie die Taste ,YAC", um den Stundenwert schrittweise einzustellen. Das Zeitformat ist 24 Stunden. Wird die
Taste fiir ein paar Sekunden gedriickt gehalten, beginnt die beschleunigte Veranderung des Minutenwertes.

Driicken Sie die Taste ,MMH",um den Minutenwert schrittweise einzustellen. Wird die Taste fiir ein paar Sekunden gedriickt
gehalten, beginnt die beschleunigte Veranderung des Minutenwertes.

. Um die Zubereitungszeit weniger als eine Stunde einzustellen, driicken Sie bei der Stundeneinstellung stufenweise die

Taste ,YAC" zum Nullstellen. Dann driicken Sie die Taste ,MVH",um den gewiinschten Minutenwert einzustellen.

. Zum Abbruch der gewahlten Einstellungen driicken Sie die Taste ,TOAOIPEB/OTMEHA’, wonach das Zubereitungsprogramm

wieder gewahlt werden soll.

. Nach der Einstellung der gewiinschten Werte halten Sie fiir ein paar Sekunden die Taste ,CTAPT" gedriickt. Die Anzeige

des Startzeit Vorwahl leuchtet auf, dann startet das Programm und beginnt der Ablauf der Zeit.

Nach der eingestellten Zeit wird das Gericht fertig sein. Nach dem Enden des Programms wird die Warmhaltefunktion
automatisch eingeschaltet und die Anzeige der Taste ,[10[0rPEB/OTMEHA" aufleuchtet.

. Um die automatische Warmhaltefunktion auszuschalten, driicken Sie die Taste ,TONOPEB/OTMEHA". Dann erlischt die

Anzeige der Taste.

Die Startzeitvorwahl-Funktion ist fiir alle A
geeignet.

Die Verwendung der Funktion Startzeit Vorwahl ist nicht zu empfehlen, wenn das Gericht Milch oder leicht verderbliche Lebens-
mittel (Eier, frische Milch, Fleisch, Kdse usw.) enthilt.

Beachten Sie bei der Zeiteinstellung in der Funktion Startzeit Vorwahl, dass die Zeitberechnung im Programm ,HA [TAPY erst
nach dem Erreichen der erforderlichen Betriebstemperatur der Multikiiche (nach dem Aufkochen des Wassers) beginnt.

iebe aufier den Prog KAPKA, ,MAKAPOHbI" und , 3K CITPECC*

Funktion ,Keep Warm® (Warmhalten)

Diese Funktion schaltet sich automatisch gleich nach dem Ende des Zubereitungsprogramms ein und kann die Temperatur
des fertigen Gerichts im Bereich 70 bis 75°C bis zu 24 Stunden halten. Bei der Warmhaltefunktion leuchtet die Anzeige der
Taste ,[OJIOTPEB/OTMEHA" Auf dem Display wird der Ablauf der Zeit in dieser Funktion angezeigt. Bei Bedarf halten Sie die
Taste ,MOJOIPEB/OTMEHA" fiir ein paar Sekunden gedriickt, um die automatische Warmhaltefunktion zu beenden.

Vorausschalten der automatischen Warmhaltefunktion

Einschaltung der automatischen Warmhaltefunktion nach dem Ende des Zubereitungsprogramms ist nicht immer empfehlenswert.
In diesem Sinne, gibt es in der Multikiiche REDMOND RMK-M911 eine Maglichkeit, diese Funktion beim Starten oder beim
Hauptprogramm vorabzuschalten. Dafiir halten Sie die Taste ,MEHO" beim Starten oder Hauptprogramm fiir ein paar Sekunden
gedriickt, bis die Anzeige der Taste,TOJOrPEB/OTMEHA" erlischt. Um die automatische Warmhaltefunktion wieder einzuschalten,
driicken Sie die Taste ,MEHI" nochmal (die Anzeige der Taste ,TOLOMPEB/OTMEHA" leuchtet auf dem Display auf).
Aufwarmfunktion

Die Multikiiche REDMOND RMK-M911 kann zum Aufwarmen von kalten Speisen benutzt werden. Dafiir folgen Sie diese
Schritte:

Geben Sie die Zutaten in den Topf, setzen Sie den Topf ins Gerategehduse ein.

SchlieRen Sie den Deckel ab, verbinden Sie das Gerat mit dem Stromnetz.

Halten Sie die Taste ,[IO[IOTPEB/OTMEHA"filr ein paar Sekunden gedriickt, bis ein Tonsignal zu héren ist. Auf dem Display
erscheinen die entsprechende Anzeige und die Tastenanzeige. Der Timer beginnt den Ablauf der Aufwdrmzeit.

Das Gerat wird das Gericht auf eine Temperatur von 70 bis 75°C aufzuwdrmen und dies fiir 24 Stunden warmhalten. Bei
Bedarf kann die Aufwérme-Funktion beendet werden. Dafiir halten Sie die Taste ,[JOLOrPEB/OTMEHA"fiir ein paar Sekunden
gedriickt, bis die entsprechenden Anzeigen auf dem Display und der Taste erlschen.

Obwohl die Multikiiche 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 Qualitétseinbufen fiihren kann.

Allgemeines Verfahren zur Anwendung der Automatikbetriebe

oo

o
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WICHTIG! Wenn Sie ein Gerét zum Kochen von Wasser verwenden (z. B. beim Kochen von Speisen), stellen Sie die Kochtempe-
ratur NICHT tiber 100°C ein. Dies kann zu Uberhitzung und Schéden am Gerdt fiihren. Aus dem gleichen Grund, verwenden Sie
nicht die Programme ,BbIMEYKA; JKAPKA; XJIEB" fiir kochendes Wasser.

. Bereiten Sie (messen Sie ab) die notwendigen Zutaten.
. Geben Sie diese in den Topf gemaR dem Zubereitungsprogramm und setzen Sie ihn ins Gerdtegehduse ein. Beachten

Sie, dass der zugegebene Inhalt den maximalen Skalenwert des Topfes nicht iibersteigt. Dabei stellen Sie sicher, dass
der Topf richtig eingesetzt wurde, er muss ganz auf dem Heizelement aufliegen.

SchlieBen Sie den Deckel der Multikiiche, bis ein Knacken zu héren ist. Verbinden Sie die Multikiiche mit dem Stromnetz.

ACHTUNG! Wenn Sie bei hohen Temperaturen mit einer grofien Menge Pflanzendl kochen, lassen Sie den Deckel immer offen.

. Driicken Sie die Taste ,MEHIO", um das gewiinschte Zubereitungsprogramm zu wahlen (auf dem Display wird das ent-

sprechende Programmsymbol angezeigt).

. PaBt Ihnen die standardméBige Zubereitungszeit nicht, konnen Sie diesen Wert beim Driicken der Taste,YAC"und ,MUH"

andern.

. Bei Bedarf, stellen Sie die Startvorwahlzeit ein. Die Funktion Startzeit Vorwahl ist bei den Programmen ,)XAPKA',

,MAKAPOHbI* und ,3KCMPECC" nicht vorgesehen.

Um das Zubereitungsprogramm zu starten, halten Sie die Taste ,CTAPT"fiir ein paar Sekunden gedriickt, bis die Anzeigen
der Tasten ,CTAPT“und ,[IOlOrPEB/OTMEHA' leuchten. Dann beginnen die Zubereitung und der Ablauf der Zubereitungs-
zeit. Im Programm ,HA MAPY beginnt der Ablauf der Zubereitungszeit erst nach dem Aufkochen des Wassers und beim
Erreichen der ausreichenden Dampfdichte im Topf; im Programm ,MAKAPOHbI" — nach dem Aufkochen des Wassers im
Topf, der Zugabe der Zutaten und dem Wiederdriicken der Taste ,CTAPT".

. Bei Bedarf knnen Sie die automatische Warmhaltefunktion vorausschalten. Dafiir halten Sie die Taste ,MEHIO" gedriickt,

bis die Anzeige der Taste ,MOLOTPEB/OTMEHA" erlischt. Beim Wiederdriicken der Taste L,MEHIO" schalten Sie diese
Funktion wieder ein. Die automatische Warmhaltefunktion ist bei den Programmen ,MOMYPT" und ,X/IEB" nicht vorge-
sehen.

. Am Ende des Programms erklingt ein Tonsignal. Abhdngig vom gewahlten Programm oder von den aktuellen Einstellun-

gen schaltet das Gerat weiter in die automatische Warmhaltefunktion (die Anzeige der Taste ,[TOAOMPEB/OTMEHA"
leuchtet) oder in Wartestellung (die Anzeige der Taste ,CTAPT" blinkt).

. Um das gewahlte Programm zu beenden und die Zubereitung oder automatische Warmhaltefunktion abzubrechen,

halten Sie die Taste ,[0IOrPEB/OTMEHA" fiir ein paar Sekunden gedriickt.
Um optimale Ergebnisse zu erzielen, empfehlen wir Ihnen, Rezepte aus dem zum Multikiiche REDMOND RMK-M911 beigeleg-
ten Rezeptheft zu verwenden, das speziell fiir dieses Modell entwickelt wurde.

Haben Sie, Ihrer Meinung nach, kein gewiinschte Ergebnis bei Automatikbetrieben erzielt, verwenden Sie das allgemeine Pro-
gramm ,MY/IbTUIOBAP" mit erweiterten manuellen Einstellungen, die grofe Chancen fiir Ihre kulinarischen Experimente
bietet.

Programm ,MY/IbTUMOBAP*

Dieses Programm eignet sich zur Zubereitung von fast jeder Art von Gerichten gemdft den gewahlten Einstellungen von
Temperatur und Zubereitungszeit. Dank dem Programm ,MY/IbTUMOBAP" kann die Multikiiche REDMOND RMK-M911 eine
Reihe von Kiichengeraten ersetzen, und ermdglicht Gerichte nach fast jedem gewiinschten Rezept, das in einem alten Koch-
buch gefunden oder aus dem Internet gelesen wurde.



Zur Ihrer Bequemlichkeit bleibt die automatische Warmhaltefunktion bei Temperaturen bis zu 80°C ausgeschaltet. Um die
Funktion manuell einzuschalten, halten Sie bei Bedarf die Taste ,MEHIO" fiir ein paar Sekunden nach dem Starten gedriickt,
bis eine Anzeige ,[IOlOMPEB/OTMEHA" leuchtet auf.

StandardméRig betragt die Zubereitungszeit im Programm ,MY/IbTUMOBAP* 15 Minuten, die standardmaige Temperatur
beim Betrieb betragt 100°C.

Manuelle Temperatur-Regelbereich (durch Driicken der Taste ,Temperaturzu andern): 35-170°C mit einem Einstellschritt von 5°C.
Der manuelle Zeiteinstellbereich: 5 Minuten — 12 Stunden, mit einem Einstellschritt von 1 Minuten fiir ein Schritt bis zu 1
Stunde oder von 5 Minuten — fiir ein Schritt von mehr als 1 Stunde.

Das Programm ,MY/IbTUITOBAP" eignet sich fiir eine Vielfalt von verschiedenen Gerichten. Verwenden Sie unser Rezeptheft von
unseren professionellen Kochen oder die spezielle Tabelle von empfohlenen Temperaturen fiir Zubereitung von verschiedenen
Gerichten und Produkten.

Wenn Sie den Wasserkochaufsatz verwenden (z. B. beim Kochen von Produkten), stellen Sie die Kochtemperatur NICHT iiber
100°Cein.

Programm ,MOJIOYHAS KALLA®

Empfohlen fiir Milchreis. Standardmagig betragt die Zubereitungszeit im Programm 10 Minuten. Die manuelle Einstellung
der Zubereitungszeit im Bereich von 5 Minuten bis 1 Stunde 30 Minuten mit einem Einstellschritt von 1 Minute mdglich.
Das Programm ,MO/IOYHAS KALLIA" eignet sich zur Zubereitung von Brei aus pasteurisierter Milch mit niedrigem Fettgehalt.
Um das Auskochen von Milch zu vermeiden und das gewiinschte Ergebnis zu erreichen, empfiehlt es sich:

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

den Topf der Multikiiche vor der Zubereitung mit Butter einzureiben;

die Mengenangaben streng einzuhalten, die Zutaten laut den Empfehlungen des Rezeptheftes abzumessen und die Menge
der Zutaten ausschlieflich verhdltnismaRig zu reduzieren oder zu erhohen;

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, kdnnen variieren, was manchmal
sich auf das Endergebnis auswirkt.

Wurde kein gewiinschtes Ergebnis beim Programm ,MO/IOYHASl KALUA" erzielt, verwenden Sie das allgemeine Programm
.MYNIbTUMOBAP". Die optimale Temperatur fiir Milchreis ist 95°C. Die Zutatenmenge und die Zubereitungszeit sind nach dem
Rezept einzustellen.

Programm ,TYWIEHWE"

Empfohlen zum Schmoren von Fleisch, Gemiise, Gefliigel, Meeresfriichte. StandardmaBig betrdgt die Zubereitungszeit im
Programm 1 Stunde. Die manuelle Einstellung der Zubereitungszeit im Bereich von 20 Minuten bis zu 12 Stunden mit einem
Einstellschritt von 5 Minuten mdglich.

Programm , JXAPKA"

Empfohlen fiir Braten von Fleisch, Gemiise, Gefliigel, Meeresfriichte. StandardmaRig betragt die Zubereitungszeit im Programm
15 Minuten. Die manuelle Einstellung der Zubereitungszeit im Bereich von 5 Minuten bis zu 1 Stunde 30 Minuten mit einem
Einstellschritt von 1 Minute méglich. Die Funktion Startzeit Vorwahl ist bei diesem Programm nicht moglich.

@ Um Anbrennen der Zutaten zu vermeiden, befolgen Sie die Empfehlungen des Rezeptheftes und riihren Sie den Topfinhalt von
& Zeit zu Zeit. Es ist moglich, den Deckel der Multikiiche bei der Zubereitung offen zu bleiben.
Programm ,CYN"“

Empfohlen zur Zubereitung verschiedener Briihen und Suppen, sowie Kompotte und Getranke. Standardmafig betrdgt die
Zubereitungszeit im Programm 1 Stunde. Die manuelle Einstellung der Zubereitungszeit im Bereich von 20 Minuten bis zu 8
Stunden mit einem Einstellschritt von 5 Minuten maglich.

Programm ,HA NAPY*

Empfohlen zum Dampfgaren verschiedener Gemiise, Fisch, Fleisch, Didt-und vegetarischen Gerichte, Gerichte fiir Babynahrung.
StandardmaRig betrdgt die Zubereitungszeit im Programm 15 Minuten. Die manuelle Einstellung der Zubereitungszeit im
Bereich von 5 Minuten bis zu 2 Stunden mit einem Einstellschritt von 5 Minuten mdglich.

Zur Zubereitung von Gerichten in dieser Funktion verwenden Sie das Sonderdampfgitter (mitgeliefert):

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

2. Wiegen Sie die Lebensmittel ab und bereiten Sie diese nach dem Rezept vor, verteilen Sie sie gleichméRig auf dem
Dampfgitter und setzen Sie den Topf ins Gerdtegehduse ein. Stellen Sie sicher, dass der Topf komplett auf dem Heiz-
element aufliegt.

3. Folgen Sie den Punkten 3-10 des Abschnitts ,Allgemeines Verfahren zur Anwendung der Automatikbetriebe”.

o

Der Ablauf der Zubereitungszeit beginnt gleich nach dem Aufkochen des Wassers und beim Erreichen der ausreichenden
Dampfdichte im Topf.

Sollte die Zeit in diesem Programm nicht automatisch eingestellt werden, verwenden Sie bitte die Tabelle von empfohlener Zeit
fiir verschiedene Produkte beim Dampfkochen.

Programm ,MAKAPOHbI*

Empfohlen zum Kochen von Nudeln, Wiirstchen, gekochten Eiern usw. StandardmaRig betrégt die Zubereitungszeit im Programm
8 Minuten. Die manuelle Einstellung der Zubereitungszeit im Bereich von 2 bis zu 20 Minuten mit einem Einstellschritt von
1 Minute maglich. Bei diesem Programm sollen Sie das Wasser zum Aufkochen bringen, die Zutaten in den Topf geben und
erst danach die Zubereitung beginnen. Beim Aufkochen des Wassers erklingt ein Tonsignal, dann miissen Sie die Zutaten in
den Topf geben. Der Ablauf der Zubereitungszeit beginnt gleich nach dem Wiederdriicken der Taste ,CTAPT". Die Funktion
Startzeit Vorwahl ist bei diesem Programm nicht maglich.

Bei Zubereitung von einigen Nahrungsmitteln (2.8. Nudeln, usw.) entsteht der Schaum. Um ein mégliches Uberschwappen zu
&  verhindern, kinnen Sie den Deckel ein paar Minuten nach der Zugabe der Zutaten ins kochende Wasser dffnen.

Programm ,TOMJIEHUE"

Empfohlen fiir Zubereitung von Schmalzfleisch, geschmalzten Milch. StandardmaRig betragt die Zubereitungszeit im Programm
5 Stunden. Die manuelle Einstellung der Zubereitungszeit im Bereich von 1 Minuten bis zu 8 Stunden mit einem Einstellschritt
von 10 Minuten mdglich.

Programm ,BAPKA"

Empfohlen zum Kochen von Gemiise und Eintopf. StandardmaRig betrdgt die Zubereitungszeit im Programm 40 Minuten. Die ma-
nuelle Einstellung der Zubereitungszeit im Bereich von 5 Minuten bis zu 2 Stunden mit einem Einstellschritt von 5 Minuten mdglich.

Programm , BbIMEYKA*
Empfohlen zum Backen von Keksen, Auflaufen, Kuchen aus dem Hefe- und Blétterteig. Standardmafig betrdgt die Zuberei-
tungszeit im Programm 1 Stunde. Die manuelle Einstellung der Zubereitungszeit im Bereich von 20 Minuten bis zu 8 Stunden
mit einem Einstellschritt von 5 Minuten mdglich.
Ob der Keks schon fertig ist kann man durch Stecken eines Holzstdckchens (Zahnstochers) in den Keks diberpriifen. Bleibt auf
& dem Holzstickchen kein Teig — ist der Keks fertig.

Esist

pfeh die he Warmh

Programm ,KPYIbl*

Empfohlen fiir das Kochen von kriimeligen Breien aus verschiedenen Arten von Griitzen, Kochen einer Vielzahl von Beilagen.
StandardmaRig betragt die Zubereitungszeit im Programm 35 Minuten. Die manuelle Einstellung der Zubereitungszeit im
Bereich von 5 Minuten bis zu 4 Stunden mit einem Einstellschritt von 5 Minuten mdglich.

Programm,N/10B*

Empfohlen zur Zubereitung von verschiedenen Arten von Paella. StandardméBig betragt die Zubereitungszeit im Programm
1 Stunde. Die manuelle Einstellung der Zubereitungszeit im Bereich von 20 Minuten bis zu 1 Stunde 30 Minuten mit einem
Einstellschritt von 10 Minute mdglich.

Programm ,AOTYPT*

Durch dieses Programm kdnnen Sie verschiedene leckere und gesunde Jogurt zu Hause zubereiten. Standardmagig betragt
die Zubereitungszeit im Programm 8 Stunden. Die manuelle Einstellung der Zubereitungszeit im Bereich von 6 Minuten bis

auf allen Stufen bei Zubereitung von Brot auszuschalten.




zu 12 Stunden mit einem Einstellschritt von 10 Minuten mdglich. Die automatische Warmhaltefunktion ist bei diesem Programm
nicht moglich.

Programm ,[IULLA"

Empfohlen fiir Pizza. Standardmafig betrdgt die Zubereitungszeit im Programm 25 Minuten. Die manuelle Einstellung der
Zubereitungszeit im Bereich von 20 Minuten bis zu 1 Stunde mit einem Einstellschritt von 5 Minuten moglich.

Programm , XJIEG"

Empfohlen zum Backen von Brot aus Weizenmehl und mit der Zugabe von Roggenmehl. Das Programm bietet einen voll-
standigen Zyklus der Zubereitung von der Teiggdrung bis zum Backen. Standardmaig betrdgt die Zubereitungszeit im Programm
3 Stunden. Die manuelle Einstellung der Zubereitungszeit im Bereich von 1 Minuten bis zu 6 Stunden mit einem Einstellschritt
von 10 Minuten mdglich. Die automatische Warmhaltefunktion ist bei diesem Programm nicht méglich.

Beachten Sie, dass der zugegebene Inhalt die Mitte des Skalenwerts des Topfes nicht iibersteigt.

Beachten Sie, dass wahrend der ersten Stunde des Programms die Teiggarung kommt und dann sofort das Backen.

Bevor Sie das Mehl verwenden, empfiehlt es sich, es durchzusieben, um die Sauerstoffversorgung und die Entfernung von
Verunreinigungen zu sichten.

Verwenden Sie die Funktion Startzeit Vorwahl méglichst nicht, sonst es die Backqualitét beeinflussen kann.

Offnen Sie den Deckel der Multikiiche bis zum vollen Ende des Backens nicht! Davon héngt die Backqualitét ab.

Um Zeit zu sparen und die Zubereitung zu vereinfachen, empfehlen wir lhnen Fertigmischung zum Backen von Brot zu
verwenden.

Programm , IECEPTbI"

Empfohlen fiir verschiedenen Desserts aus Friichten und Beeren. StandardmaRig betragt die Zubereitungszeit im Programm
1 Stunde. Die manuelle Einstellung der Zubereitungszeit im Bereich von 5 Minuten bis zu 4 Stunden mit einem Einstellschritt
von 5 Minuten maglich.

Programm , 3KCMPECC"

Das Programm zur schnellen Zubereitung von Reis, kriimeligen Breien aus Griitzen. In diesem Programm ist weder Zeitein-
stellung noch Funktion Startzeit Vorwahl vorgesehen.

1. ZUSATZLICHE MOGLICHKEITEN

« Fonduezubereitung
o Frittieren
* Zubereitung von Quark und Kase
« Die Teiggdrung
Die Rezepte, die im Teil der Gerichte erscheinen, kdnnen im Rezeptbuch gefunden werden oder im Internet unter www.redmond.
company.

IV. ZUSATZLICHES ZUBEHOR

Sie kdnnen Zusatzaccessoires zur Multikiiche REDMOND RMK-M911 kaufen und Informationen iiber die Neuheiten von
Produktion REDMOND auf der Webseite www.redmond.company oder in Geschaften von autorisierten Héndler erhalten.

V. REINIGUNG UND WARTUNG

Vor der Reinigung des Gerats, trennen Sie es vom Stromnetz und lassen Sie es vollstdndig abkiihlen. Verwenden Sie ein
weiches Tuch und ein nicht aggressives Geschirrspiilmittel. Reinigen Sie das Gerat sofort nach der Nutzung.

« Pasteurisierung von fliissigen Produkten
« Aufwdrmen der Babynahrung
« Sterilisation von Geschirr und Korperpflegegegenstanden

Bei der Reinigung keine aggressive Stoffe, Schwimme mit einem aggressiven Belag und chemisch aggressive Mittel zu ver-
wenden. Das Gerdtegehduse in Wasser nicht tauchen oder unter den Wasserstrahl nicht stellen.
Vor der ersten Nutzung oder zur Geruchsneutralisierung empfehlen wir lhnen, nach der Zubereitung innerhalb von 15 Minu-
ten eine Zitronenhdlfte im Programm ,HA MAPY“ aufkochen zu lassen.

Der innere Aluminiumdeckel soll nach jedem Gebrauch des Gerdts gereinigt werden. Der Topf kann in der Spiilmaschine
gereinigt werden. Nach dem Reinigen wischen Sie die duRere Flache des Topfs trocken.

Reinigung des Innendeckels (scheme A4, p. 5)
1. Offnen Sie den Deckel der Multikiiche.
2. Driicken Sie die beiden Kunststoff-Halter auf die Innenseite des Deckels gleichzeitig zentrumwarts.

3. Ohne sich zu bemiihen, entfernen Sie den innere Aluminiumdeckel beim Ziehen ein wenig auf sich und nach unten, so
dass er vom Hauptdeckel abtrennt.

4. Wischen Sie die Oberflache der beiden Deckel mit einem feuchten Stoff oder Tuch. Falls erforderlich, reinigen Sie den
entfernten Deckel unter dem Wasserstrahl, dabei verwenden Sie Geschirrspiilmittel. Reinigung in der Geschirrspiilma-
schine ist nicht empfehlenswert.

5. Setzen Sie das Gerdt in umgekehrter Reihenfolge zusammen: Setzen Sie den inneren Aluminiumdeckel in die oberen
Schlitze ein, richten Sie ihn mit dem Hauptdeckel aus und driicken Sie mit wenigen Bemiihungen auf die Halter, bis ein
Knacken zu héren ist. Der innere Aluminiumdeckel soll fest befestigt werden.

Reinigung des abnehmbaren Dampfventils

Das Dampfventil ist in dem speziellen Schlitz auf der Oberseite des Gerts eingesetzt und aus zwei Bestandteilen besteht:
einer AuBenscheibe und dem Grundelement.

1. Ziehen Sie der AuRenscheibe den Auslauf vorsichtig ein wenig nach oben und auf sich, wie in der Abbildung dargestellt
AS5.p.6.

2. Entfernen Sie das Grundelement des Ventils durch Drehen es auf der Innenseite der Scheibe gegen den Uhrzeigersinn
(Richtung ‘%) bis zum Anschlag.

3. Entfernen Sie den Dichtungsgummiring vorsichtig aus dem Ventil. Waschen Sie alle Bestandteile des Ventils, folgen Sie

dabei den oben genannten Regeln.
@ VORSICHT! Um die Verzerrung des Ventilsqummieinsatzes zu vermeiden, es ist verboten ihn zu drehen und zu ziehen.

4. Setzen Sie das Gerat in umgekehrter Reihenfolge zusammen: Setzen Sie den Gummiring richtig ein, richten Sie die
Schlitze des Grundelements des Ventils mit den entsprechenden Ausldufen auf der Innenseite der Scheibe aus und
drehen Sie sie im Uhrzeigersinn (Richtung (). Stellen Sie das Dampfventil in den Schlitz auf dem Gerétedeckel (die
AuRenscheibe muss mit dem riickwartigen Auslauf zur Entfernung eingesetzt).

Entsorgung des Kondenswassers

Kondenswasser, das wahrend der Zubereitung entsteht, wird in diesem Modell in einem speziellen Hohlraum am Gehduse
um den Topf herum sammelt und in den Behélter an der Riickseite des Gerats herabflieft.

1. Offnen Sie den Deckel und setzen Sie den Topf ein. Bei Bedarf heben Sie die Vorderseite der Multikiiche ein wenig hoch,
um das Kondenswasser véllig in den Behalter herabfliefit.

2. Entnehmen Sie den Behalter durch Ziehen ihn dem Auslauf auf sich.
3. GieRen Sie das Kondenswasser aus. Waschen Sie den Behalter und setzen Sie ihn zuriick.
4. Wischen Sie das Kondenswasser, das noch im Hohlraum den Topf herum bleibt, mit einem Kiichentuch fort.

VI. ZUBEREITUNGSHINWEISE

Zubereitungsfehler und Abhilfe

In diesem Abschnitt sind hdufige Fehler dargestellt, die bei der Zubereitung von Gerichten in der Multikiiche passieren
kdnnen, sowie mdgliche Ursachen und Losungen dafiir.

DAS GERICHT IST NICHT FERTIG

Eventuelle Fehlerursachen Abhilfe

Offnen Sie wihrend der Zubereitung den Deckel der Multikiiche
nicht, wenn es sich vermeiden ldsst.

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

Sie haben vergessen, den Geratdeckel zu schlieRen
oder haben ihn nicht fest geschlossen, daher ist die
Kochtemperatur nicht hoch genug



Eventuelle Fehlerursachen

Der Topf liegt nicht vollstandig am Heizelement an,
daher ist die Kochtemperatur nicht hoch genug

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

Die Zutaten sind zu grof8 geschnitten, die allgemeinen
Verhdltnisse der Produktbeigabe wurden nicht ein-
gehalten.

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

Die von Ihnen gewahlte Rezeptvariante passt nicht
fiir die Zubereitung in dieser Multikiiche

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

Sie haben in den Topf zu viel
Pflanzenol eingegossen

Beim Braten

Uberschuss an Fliissigkeit im
Topf

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

Wahrend der Garung hat der

Teig am inneren Deckel an-
Beim Backen (der | gehaftet und hat das Dampf-
Teig ist nicht aus- | auslassventil dberdeckt
gebacken) . o

Sie haben zu viel Teig in den

Topf gegeben

DAS LEBENSMITTEL IST ZERKOCHT

Abhilfe

Der Topf muss gerade ins Gerdtegehduse eingesetzt werden und am
Boden an die Heizscheibe voll anlegen.

Uberzeugen Sie sich, dass sich im Betriebsraum der Multikiiche kei-
ne Fremdgegensténde befinden. Vermeiden Sie eventuelle Verunrei-
nigungen der Heizscheibe

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

Die Auswahl von Zutaten, die Scheidenart, die Zugabeverhéltnisse,
die Programmwahl und die Kochzeit sollten dem ausgewahlten Rezept
entsprechen

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

Beim Braten ist gut, wenn das Ol den Topfboden mit einer diinnen
Schicht bedeckt.

Beim Frittieren folgen Sie den Anweisungen des entsprechenden
Rezepts

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

Einige Lebensmittel erfordern eine spezielle Vorbehandlung vor dem
Kochen: Waschen, Schwitzen usw. Folgen Sie den Empfehlungen des
von lhnen ausgewahlten Rezepts

Geben Sie eine geringere Menge Teig in der Multikiiche ein

Nehmen Sie das Geback aus dem Topf heraus, wenden Sie es und legen
Sie es wieder in den Topf ein, danach setzen Sie die Zubereitung fort, bis
das Gebéck fertig ist. Verwenden Sie beim ndchsten Mal weniger Teig

Sie haben einen Fehler gemacht bei der Wahl der
Nahrungsmittelart oder der Einstellung (Berech-
nung) der Garzeit.Zu kleine GroRen der Zutaten

Nach dem Garen ist das fertige Gericht zu
lange mit eingeschalteter Autoaufwarmfunk-
tion geblieben

BEIM KOCHEN KOCHT DER LEBENSMITTEL AUS

Wenden Sie sich an das bewahrte (filr dieses Modell angepassten) Rezept. Die
Auswahl von Zutaten, die Scheidenart, die Zugabeverhéltnisse, die Programm-
wahl und die Kochzeit sollten dem ausgewahlten Rezept entsprechen

Der lange Betrieb der Autoaufwarmfunktion ist unerwiinscht. Wenn die
vorldufige Abschaltung dieser Funktion in Ihrer Multikiiche Modell vorge-
sehen ist, konnen Sie diese Mdglichkeit benutzen

Milchqualitdt und ihre Eigenschaften kénnen von dem Ort und ihrer Produktions-
Beim Kochen von Milchreis kocht die | bedingungen abhdngen. Wir empfehlen, nur ultrapasteurisierte Milch mit einem

Milch aus

Fettgehalt von bis zu 2,5% zu verwenden. Bei Bedarf kann man die Milch ein

wenig mit Trinkwasser verdiinnen

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

DAS GERICHT BRENNT AN

Der Topf wurde nach der vorigen Zubereitung
schlecht gereinigt.

Die Antihaftbeschichtung des Topfs wurde be-
schadigt

Die allgemeine Produktmenge ist weniger als
die im Rezept empfohlene Menge

Sie haben eine zu lange Kochzeit eingestellt

Beim Braten: Sie haben vergessen, das Ol in
den Topf einzugieBen oder die zubereiteten
Lebensmittel nicht geriihrt oder sie spat ge-
wendet

Beim Schmoren: Es befindet sich zu wenig
Fliissigkeit im Topf

Beim Kochen: Es befindet sich zu wenig Fliissig-
keit im Topf (die Zutatenverhdltnisse wurden
nicht eingehalten)

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

DAS PRODUKT HAT DIE VORGESEHENE FORM VERLOREN

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

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

Bevor Sie mit der Zubereitung beginnen, vergewissern Sie sich, dass der
Topf gut gereinigt ist und die Antihaftbeschichtung keine Beschadigungen
aufweist

Benutzen Sie ein bewahrtes (fiir dieses Modell angepasstes) Rezept

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

Beim normalen Braten gieRen Sie in den Topf ein bisschen O, so dass es
den Topfboden mit einer diinnen Schicht bedeckt. Zum gleichmafligen
Anbraten riihren oder wenden Sie die Produkte nach Bedarf

Geben Sie mehr Fliissigkeit in den Topf hinzu. Offnen Sie wéhrend der
Zubereitung den Deckel der Multikiiche ohne Bedarf nicht

Halten Sie das richtige Verhaltnis der Flissigkeit und der harten Zutaten
ein

Vor der Teigeingabe bestreichen Sie den Boden und die Wanden des Topfs
mit Butter oder Ol (das OL nicht in den Topf gief3en!)

Sie haben das Produkt im Topf zu oft geriihrt | Beim normalen Braten riihren Sie das Gericht nicht 6fter als alle 5-7 Minuten

Sie haben eine zu lange Garzeit eingestellt

DIE BACKWAREN SIND NASS

Sie haben Zutaten verwendet, die einen Uber-
schuss an Feuchtigkeit abgeben (saftiges Gemiise
oder Obst, tiefgefrorene Beeren, Sauerrahm usw.)

Sie haben das fertige Gebdck in der geschlos-
senen Multikiiche zu lange gelassen

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

Wahlen Sie die Zutaten gemafl Backrezept. Bemiihen Sie sich, ein wenig
Zutaten zu wahlen, die zu viel Fliissigkeit beinhalten

Bemiihen Sie sich, das Backwerk sofort nach der Zubereitung aus der
Multikiiche zu nehmen. Wenn es erforderlich ist, konnen Sie das Gericht
kurze Zeit bei der eingeschalteten Warmhaltefunktion im Gerdt lassen

DAS GEBACK IST NICHT GENUG GEGANGEN
Die Eier mit dem Zucker wurden nicht genug geriihrt
Der Teig hat lange mit dem Backpulver gestanden
Sie haben das Mehl nicht durchgesiebt oder den Teig schlecht geknetet
Sie haben die Fehler bei der Zugabe der Zutaten gemacht

Das von lhnen gewahlte Rezept passt nicht zum Backen in dieser Multikiichemodell

Benutzen Sie ein bewahrtes (fiir
dieses Modell angepasstes) Rezept.
Die Auswahl der Zutaten, die Art von
ihrer Vorbehandlung, die Zugabever-
héltnisse sollten dem ausgewahlten
Rezept entsprechen
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Bei einer Reihe von Modellen von REDMOND-Multikiichen spricht in den Programmen ,TYIUIEHME “und ,CYIT" bei unzureichen-
der Flissigkeit der Uberhitzungsschutz des Gerdtes an. dabei wird das Zubereitungsprogramm gestoppt und die Multikiiche Sollt (siehe auch das Rezeptheft) Sollt (siehe auch das ﬁezeptheﬂ) DEU
wechselt in die Betriebsart automatische Vorwdrmung.
95°C Zubereitung von Milchreis 165°C Braten von Steaks
Die empfohlene Zubereitungszeit von unterschiedlichen Lebensmitteln bei dem Dampfgaren it P frites. Chicken-N
N ) o 100°C Zubereitung von Baiser, Marmelade 170°C rttieren (Pommes frites, Chicken-Nuggets
Ne Produkt Gewicht,g/Menge Wassermenge, ml Zubereitungszeit, Min usw.)
1 Schwein-/ Rindfleischfilet / (gewiirfelt 1,5-2 cm) 500 800 30740 - belle der Zub (Werkseinstellungen)
2 Hammelfleischfilet (gewiirfelt 1,5-2 cm) 500 800 40
= =
3| Hilhnerfilet (gewilrfelt 1,5-2 cm) 500 800 20 .‘é-‘-fg‘ = § £
a5 “w =
4 | Fleischballchen/Frikadellen 500 800 25/40 N o g £ Zubereitungszeitbereich / § s g £
S | Fisch (Filet) 300 800 15 - o 58 Einstellschritt 3 gﬁ 1;
] = E
6 | Meeresfriichte-Cocktail (tiefgefroren) 300 800 5 a3 2 £ =
7 Kartoffeln (geviertelr) 50 800 2 Zubereitung von verschiedenen Gerichten 5 Min—15t/1 Min
8 | Mohre (gewiirfelt 1,5-2 cm) 500 800 35 MYNIBTUMOBAP | mit einer Mdglichkeit, die Temperaturund | 15 Min 15t — 12 5t /5 Min v v
- N die Zubereitungszeit einzustellen
9 | Rote Riibe (geviertelt) 500 1500 90 MOTIOUHAS 5 Min— 15130 Miny
. IR " in—15t in
10 | Gemilse (tiefgefroren) 500 800 5 KALIA Zubereitung von Milchreis 10 Min 1 Min '
11 E 5 Stk. 800 10 Schmoren von Fleisch, Fisch, Gemiise, Bei- ' .
TYLIEHYE lagen und mehrkomponenten Speisen 15t 20 Min - 125t/ 5 Min
Beachten Sie, dass diese allgemeinen Empfehlungen sind. Die tatschliche Zeit kann von den empfohlenen Werten abhdngig . . - . .
o von der Qualitit eines bestimmten Produkts, sowie Ihrer personlichen Vorlieben abweichen. KAPKA Braten von Fleisch, Fisch, Gemdise und | 4 i 5 Min - 1 5t 30 Min/
mehrkomponenten Speisen 1 Min
Empfehlungen fiir Te llung im P MY/IGTUTOBAP” Zubereitung von Briihen, Suppen mit vie-
on len Zutaten, Gemiisesuppen und kalten = 1St 20Min-8St/5Min | v v
gsempf gsempf Suppen
Solltemp (siehe auch das Rezeptheft) Solltemp (siehe auch das Rezeptheft) Damplgaren von Flesch, Fisch, Gemiise
ampfgaren v isch, Fisch, Gemii " o .
35°C Teiggdrung, Zubereitung von Kréuteressig 105°C Zubereitung von Siilze HATIAPY und anderen Lebensmitteln 15 Min 5 Min =25t /5 Min Vi |Y
40°C Zubereitung von Joghurt 110°C Sterilisation Zubereitung von Nudeln aus verschiede-
45°C Sauerteig 115°C Zubereitung von Zuckersirup MAKAPOHbI %Tstsc?]ret: Enéoar:]d‘g.eelﬁg’lblégé?geglr‘ilc%q 8Min | 2Min-20Min/1Min v v
50°C Girung 120°C | Zubereitung von Dickbein ten
o y o o y ; Zubereitung von geschmalzten Milch, B .
55°C Zubereitung von Cr.s.:mefullung 125°C Zubereitung von SchTorﬂelsch TOMEHUE Schmalzfleisch, Dickbein, Silze, Aspik 55t 1St -85St/ 10 Min v v
60°C Zubereitung von griinem Tee, Babynahrung 130°C Zubereitung von Auflaufen BAPKA Kochen von Gemiise und Eintopf 40 Min 5 Min— 2 5t/5 Min v v
o h o Braten von Fertiggerichten bis zur knusp- .
65°C Kochen von Fleisch in der Vakuumpackung 135°C . Backen von Keksen, Aufldufen, Kuchen aus . "
rigen Kruste BbIMEYKA dem Hefe- und Blitterteig 1st 20 Min - 8 St/ 5 Min v v
70°C Zubereitung von Punsch 140°C Rauchen . B "
Zubereitung von verschiedenen Griitzen
75°C Pasteurisieren, Kochen von weien Tee 145°C Braten von Gemiise und Fisch in Folie KPYMbl und Beilagen Kochen von kriimeligen | 35 Min 5Min -4St/5Min v v
Breien auf W:
80°C | Zubereitung von Glihwein 150°C | Braten von Fleisch in Folie reten aut Wasser
Zubereitung von verschiedenen Arten von . :
0 Zubereitung von Quark oder Lebensmittel o " it Flei i i - 20 Min —1 St 30 Min /
85°C it der langen Kochweit 155°C | Braten von Produkten aus Hefeteig nnos ;aﬁesls (mit Fleisch, Fisch, Gefliigel, Ge- | 1St 0 Min v v
90°C Zubereit ten Te 160°C Brat Gefliigel . i i
ubereitung von roten Tee raten von Gefliige JoryeT JZ:gbhel:(retltung von verschiedenen Arten von 8 st 65t - 12 St/ 10 Min v




MALLA Zubereitung von Pizza

XNEB

[LIECEPTBI

IKCMPECC

Zubereitung von Brot aus Roggen- und
Weizenmehl (einschlieBlich Teiggarung)

Zubereitung von verschiedener Desserts
aus frischen Friichten und Beeren

Schnelles Kochen von Reis, kriimeligen
Breien auf Wasser

= =
E ;E_; Zubereitungszeitbereich / E g 5 "‘.-3
5T Einstellschritt =2 U8 §
€5 g 82 £
S35 sE =
&Gy &= =2
25 Min 20Min=1St/5Min | v v
35t 1St -6 St/10 Min v
1St 5 Min =4St/ 5 Min v v
Das Programm sorgt fiir eine
30 Min | automatische Abschaltung v

nach Wasserauskochen

VII. BEVOR SIE SICH AN DAS SERVICEZENTRUM WENDEN

Fehlermeldung auf dem
Display

E1-E3

Beim Kochen im Pro-
gramm KAPKA" wird die
Fehlermeldung E3 auf
dem Display des Gerdts
angezeigt

Fehler

Das Gerat schaltet nicht
ein

Das Gerét wird zu lange
zubereite

Potenzielle Fehler

Systemfehler, das Bedienfeld oder
das Heizelement kdnnen beschadigt
sein

Zu wenig Lebensmittel gekocht oder
Lebensmittel an der Unterseite der
Pfanne haften

Potenzielle Ursache
Keine Stromversorgung

Storungen in der Stromversorgung

Zwischen dem Topf und dem Heizelement be-

findet sich ein Fremdgegenstand

Der Topf ist ins Multikiichegehduse schief ein-

gesetzt

Das Heizelement ist verschmutzt

Fehlerbehebung

Trennen Sie das Gerdt vom Netzstecker, lassen Sie das
Gerdt abkiihlen. Schliefen Sie den Deckel dicht. Ver-
binden Sie das Gerdt wieder mit dem Stromnetz. Wenn
das Problem weiterhin besteht, wenden Sie sich ans
offizielle Servicezentrum

Diese Situation ist kein Anzeichen fiir eine Fehlfunktion
des Produkts, der iiberhitzungsschutz hat funktioniert.
Um mit dem Multi-Kiiche fortzufahren, miissen Sie das
Gerdt 2-3 Minuten vom Stromnetz trennen und dann
wieder in das Stromnetz einstecken. Um einen Fehler zu
vermeiden, verwenden Sie das Programm
L MYNIbTUMOBAP" mit einer Temperatur von 170 °C

Fehlerbehebung

Versorgung Uberpriifen

Entfernen Sie den Fremdgegenstand

Setzten Sie den Topf gerade ein

Trennen Sie das Gerat vom Netzstecker, lassen
Sie das Gerat abkiihlen. Reinigen sie das Heiz-
element

ling-Programme durchgefiihrt werden. Kimmern 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 kostenfreDie Besitzer von Altgerdten sind ver-
pflichtet, 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 be-
handelt werden kénnen.
Dieses Produkt entspricht den Vorschriften der EU-Richtlinie 2012/19/EU iber Elektro- und Elektronik-Altgerdte.
Diese Richtlinie bestimmt den Rahmen der Riickgabe und des Recyclings von Elektro- und Elektronik-Altgerdten innerhalb
der EU.

Umweltfreundliche Entsorgung
Die Entsorgung von Verpackung, Bedienungsanleitung sowie das Gerdt selbst muss nach den lokalen Recyc-
|
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e 8 mety ir vyresni vaikai, o taip pat ribaty fiziniy, protiniy ir psichiniy
gebgjimy ar nepakankamai patirties ar ziniy turintys asmenys gali naudotis
prietaisu tik tuomet, kai jie yra prizidrimi ir/arba buvo apmokyti saugiai
naudotis prietaisu ir supranta galimus pavojus. Vaikams negalima Zaisti
prietaisu. Prietaisg ir tinklo kabel] laikykite vaikams, jaunesniems kaip
8 metuy, neprieinamoje vietoje. Suaugusiyjy neprizidrimi vaikai negali valyti
prietaiso ar juo naudotis.

Pakavimo medziagos (plévelg, puty polistirolas ir kt.) gali biti pavojingos

vaikams. Pavojus uzdusti! Laikykite pakuote neprieinamoje vaikams vietoje.
Draudziama savarankiskai taisyti prietaisg arba keisti jo konstrukcija.

Remontuoti prietaisg gali tik jgalioto klienty aptamavimo centro
specialistas. Neprofesionaliai atlikti darbai gali sugadinti prietaisa, turt
arba suzaloti asmenis.

@ DEMESIO! Esant kokiy nors gedimuy, prietaisq naudoti draudziama.

Techninés charakteristikos

Modelis RMK-M911
Galinguma 860-1000 W
|tampa 220-240V,50/60 Hz
Apsauga nuo elektros smagio | klasé
Dubens talpa 51
Dubens/pannen danga neprisvylanti keraminé
krana palvotas, Sviesos diody
3D Sildymas yra
M 377 x 285 x 240 mm
Neto mase 5,7 kg
Programos
1. MYNbTUMNOBAP 4. XKAPKA (KEPIMAS) VIRIMAS) 14, NULLA (PICA)
(MULTIVIREJAS) 5. CYN (SRIUBA) 9. BAPKA (VIRIMAS) 15. XJNEB (DUONA)
2. MONOYHAS KALLA 6. HATIAPY (GARINIMAS) ~ 10. BbIMEYKA (KEPINIAI) 16. [IECEPTbI (DESERTAI)
(PIENISKA KOSE) 7. MAKAPOHbI 11. KPYMbl (KRUOPOS) 17 3KCMPECC (GREITAS
3. TYWEHKE (MAKARONAI) 12. TINOB (PLOVAS) VIRIMAS)
(TROSKINIMAS) 8. TOMJEHME (LETAS 13. IOrYPT (JOGURTAS)
Funkcijos

Temperatdros palaikymas (gatavy patiekaly automatinis pasild ).
18ankstinis automatinio pasildymo iSjungi

iki 24 valandy
yra

Patiekaly Sildymas. iki 24 valandy
Atidétas paleidi iki 24 valandy
Komplektacija

Daugiafunkcé virtuve. 1vnt.
Dubuo 1vnt.
Pannen 1vnt.
Tang 1vnt.
Talpa, skirta maistui gaminti garuose 1vnt.
Jogurto indeliai 6vnt.
Dozatoriut 1vnt.
Samtis 1vnt.
Plokitias Saukstas 1vnt.
Recepty knyga. 1vnt.
Samcio/Sauksto laikiklis 1vnt.
Vartotojo vadovas 1vnt.
Techninio aptarnavimo knygelé 1vnt.
Elektros maitinimo kabelis 1vnt.

Gamintojas, tobulindamas savo produkcijg, be iSankstinio jspéjimo pasilieka teise keisti jos dizaing, komplektacijg, o taip pat

I technines charakteristikas. Techniniai duomenys leidZia paklaida £10%.

Irengimas (A1 schema, p. 3)

1. Prietaiso dangtis

2. Nuimamas iSorinis dangtis
3. Dubuo

4. Varmeelementet som kan loftes
5. Dangtio pakélimo mygtukas
6. Valdymo pultas su ekranu
7. Korpusas

8. Rankena nesti
9. Nuimamas garo voztuvas
10.  Plokscias Saukstas



11, Saukitas sriubai

12. Dozatorius

13. Talpa, skirta maistui gaminti garuose
14. Jogurto indeliai

15.  Samcio/Sauksto laikiklis

16. Tinklo kabelis

17. Panne

18. Tang

Valdymo pultas (A2 schema, p.4)
Daugiafunkceé virtuvé REDMOND RMK-M911 turi jutiklinj valdymo pultg su spalvotu $viesos diody ekranu.
1. ,MOOOrPEB/OTMEHA" (,Pasildyti/Atsaukti®) — pasildymo funkcijos jjungimas / i$jungimas, maisto gaminimo programos
nutraukimas, pasirinkty nuostaty atSaukimas
L OT/IOXEHHbIV CTAPT* (,Laiko atidéjimas) — atidéto paleidimo Laiko reZimo nustatymo jjungimas
L TEMMEPATYPA" (,Temperatira“) — ,MY/IbTUMOBAP" programos temperatiiros vertés nustatymas
MAC” (Valandos®) — valandy vertés pasirinkimas maisto gaminimo ir paleidimo atidéjimo nuostaty rezimuose
MVH" (,Minutés") — minutiy vertés pasirinkimas maisto gaminimo ir paleidimo atidéjimo nuostaty reZzimuose
L IKCMPECC" (,Greitas virimas”) — ,9KCMPECC" programos paleidimas
L,MEHIO" (,Meniu“) — automatinio maisto gaminimo programos pasirinkimas
LCTAPT" (,Paleidimas”) - pasirinkto maisto gaminimo rezimo paleidimas
Ekranas

0o N A

Ekrano iSdéstymas (A3 schema, p.4)

Automatinés programos ,3KCMPECC” vykdymo indikatorius
Gaminimo / pasildymo programos veikimo indikatorius

Gaminimo etapy indikatorius

Pasirinktos ,MY/IbTUMOBAP" programos temperatiros indikatorius
JLaiko atidéjimas" funkcijos veikimo indikatorius

Laikmacio rodmeny rezimo indikatorius

Laikmatis

Automatinés pasirinktos gaminimo programos indikatorius

. PRIES EKSPLOATACIJA

18 dézés atsargiai iStraukite gaminj ir jo dalis. Pasalinkite visas pakavimo medziagas. Palikite savo vietose ant gaminio korpuso
esantius jspéjamuosius ir informacinius lipdukus bei Lentele su gaminio serijos numeriu!

A Ant gaminio nesant serijos numerio, automatiskai panaikinama teisé gauti garantinj aptarnavimg.

Po to, kai prietaisas buvo gabenamas arba laikomas

kambario temperatdroje ne maziau kaip 2 valandas.
Prietaiso korpusa nuvalykite drégna $luoste. Dubenj praskalaukite Siltu muiluotu vandeniu. Kruopsciai nusausinkite. Naudojant
pirma karta, gali atsirasti pasalinis kvapas, taciau tai néra prietaiso gedimo pozymis. Tokiu atveju prietaisa tiesiog reikia ivalyti.
Pastatykite prietaisg ant tvirto, lygaus ir horizontalaus pavirsiaus, kad i$ gary voztuvo iSeinantys karsti garai nepatekty ant tapetuy,
dekoratyviniy dangy, elektroniniy prietaisy ir kity daikty ar medziagy, kurias gali sugadinti padidinta drégmé ir temperatdra.
Pries gaminant maista jsitikinkite, kad nebity pazeistos iSorinés ir matomos vidinés daugiafunkcés virtuvés dalys. Tarp dubens
ir kaitinimo elemento negali buti jokiy pasaliniy daikty.

@ DEMESIO! Pakelti lazeris u? rankenéle virvuté su laikomasi dubenj draudziama.

Zemoje temperatiiroje, pries jjungiant batina palaikyti jj

Nejjunkite prietaiso be jdéto vidinio indo ar su tusciu indu - atsitiktinio gaminimo programos paleidimo atveju tai gali sukelti prietaiso
perkaitinimq arba pazeisti nelipniq dangg. Pries produkty kepimg jpilkite | indq nedidelj aliejaus kiekj.

@ DEMESIO! Pakelti prietaisq uZ rankenos indo draudziama!

[1. EKSPLOATACHA

Funkcija MASTERFRY (A6 schema,p.7)
Daugiafunkeéje virtuvéje REDMOND RMK-M911 yra pakeliamas kaitinimo elementas. Todél dabar daugiafunkcéje virtuvéje
galite naudoti ne tik dubenj, bet ir keptuve (yra komplekte).
Imdami znyples batinai naudokite nuo karscio apsaugancias virtuvines pirstines. Draudziama rankomis liesti kaitinimo diskg,
nepriklausomai nuo jo padéties!
Saugumo sumetimais, kai keiciate kaitinimo elemento padétj, naudokite Znyples (yra komplekte).
Norédami uzfiksuoti kaitinimo elementg virSutinéje padétyje, atsargiai pakelkite jj iki galo ir Siek tiek pasukite pries laikrodZio
rodykle kol jis patikimai uzsifiksuos darbinés kameros sieneléje esantiuose grioveliuose.
Norédami uzfiksuoti kaitinimo elementg apatinéje padétyje, iek tiek pakelkite jj, kad fiksatoriai iljsty i$ darbinés kameros
sieneléje esanciy grioveliy, ir, pasuke diska pagal laikrodZio rodykle, nuleiskite jj zemyn.

@ Prietaisui esant prijungtam prie elektros maitinimo tinklo, nekeiskite kaitinimo elemento padéties.

Kai diskinis kaitinimo elementas uZfiksuotas virSutinéje padétyje, draudziama uzdaryti prietaiso dangtj.

e Gamindami daugiafunkcéje virtuvéje, naudokite tik komplekte esanciq keptuve.

Gaminimo laiko nustatymas

Daugiafunkcéje virtuvéje REDMOND RMK-M911 galima savarankiskai nustatyti kiekvienos gaminimo programos laikg (i$skyrus

LIKCMPECC”). Galimas pasirenkamo Laiko diapazonas ir jo keitimo intervalas priklauso nuo pasirinktos gaminimo programos.

Norint pakeisti laika:

1. Pasirinke gaminimo programa, spauskite YAC* mygtuka ir nustatykite norima valandy reik$me. Kelias sekundes palaikius
nuspausta mygtuka, prasidés pagreitinta reikSmés kaita.

2. Spausdami ,M1H" mygtuka, nustatykite minu¢iy reikSme. Kelias sekundes palaikius nuspaustg mygtuka, prasidés
pagreitinta reikimés kaita.

3. Norint nustatyti trumpesnj, nei vienos valandos maisto gaminimo laika, spauskite ,.YAC" mygtuka, iki valandy reikimé
pasieks nulj. Tuomet, spausdami ,MUH" mygtuka, nustatykite reikiama minuciy reik$me.

4. Nustacius reikiama maisto gaminimo Laika, (ekranas mirksés), atitinkamai pasirinktos gaminimo programos algoritmui,

galite pereiti prie kito etapo. Norint atSaukti nuostatas, spauskite ,[IOZIOTPEB/OTMEHA" mygtuka ir i$ naujo jveskite

visg gaminimo programa.

Rankiniu badu nustatant gaminimo laikg ir atsiZvelgiant | gamyklines lentelés nuostatas, turékite omenyje is anksto numatytq

pasirinktos gaminimo programos galimg nuostaty diapazonq ir intervalg.

o

nuo

Jasy i prog laiko diap p
galima trumpam pratesti, jei nustatytu laiku patiekalas dar nebuvo gatavas.

verciy. Todél prog veikimg

Kai kuriose inése prog nustatyto laiko atskaita p tik prietaisui pasiekus pasirinktq temperatdrg.
Pavyzdziui, jpylus Salto vandens ir pasirinkus programq ,HA [TAPY* bei nustatant 5 min. gaminimo laikg, programos paleistis ir
atbuliné nustatyto gaminimo laiko atskaita prasides tik vandeniui uzvirus ir dubenyje susidarius pakankamam gary kiekiui.

Programoje,,MAKAPOHbI"nustatyto gaminimo Laiko atskaita prasideda uzvirus vandeniui ir pakartotinai paspaudus ,CTAPT  mygtukg.

JLaiko atidéjimas” funkcija

Sia funkcija galima nustatyti laiko intervala, kuriam pasibaigus patiekalas turi biiti gatavas (jskaitant programos veikimo laika).

10 minuciy intervalu nustatomas laiko tarpas — nuo 10 minuciy iki 24 valandu. Reikia turéti omenyje, kad atidéjimo laikas

turi buti didesnis nei nustatytas gaminimo laikas, prie$ingu atveju, programa pradés veikti i$ karto, paspaudus ,CTAPT* mygtuka.

Atidéto paleidimo laik galite nustatyti isirinke automating programa, temperatrg ir gaminimo trukme:

1. Paspaude ,OT/IOXEHHbIA CTAPT* mygtuka, jjungsite atidéto paleidimo laiko nustatymo rezima. Ekrane atsiras uzrasas
,Laiko atidéjimas” ir pradés mirkséti laikmatis.

2. Spaudziant, YAC" mygtuka, intervalais keisis laikrodzio reikSme. Nustatytas laiko formatas — 24 valandos. Kelias sekundes
palaikius nuspaustg mygtuka, prasidés pagreitinta reikSmés kaita.



3. Spausdami,MWH" mygtuka, intervalais keiskite minuciy reikSme. Kelias sekundes palaikius nuspausta mygtuka, prasidés
pagreitinta reikSmés kaita.

4. Norint nustatyti trumpesnj, nei vienos valandos trukmés maisto gaminimo laika, spauskite ,.YAC" mygtuka, iki valandy
reik$mé pasieks nulj. Tuomet, spausdami ,MMH" mygtuka, nustatykite reikiama minuciy reikSme.

5. Norint atSaukti nuostatas, spauskite ,TOLOTPEB/OTMEHA" mygtuka ir i$ naujo jveskite visg gaminimo programa.

6. Nustatius laika, paspauskite i kelias sekundes palaikykite ,CTAPT* mygtuka. siZiebs veikimo funkcijos , Laiko atidéjimas”
indikatorius, bus pradétas programos vykdymas ir atgaliné laiko atskaita.

7. Patiekalas bus pagamintas per nustatyta laika. Programai pasibaigus, automatiskai jsijungs gatavy patiekaly temperatiros
palaikymo funkcija (automatinio pasildymo) ir jsiziebs ,lIONOrPEB/OTMEHA" mygtuko indikatorius.

8. Norint atjungti automatinj pasildyma, spauskite ,TOJOrPEB/OTMEHA" mygtuka. Mygtuko indikatorius uzges.

Atidéto paleidimo funkcija taikoma visoms esamoms iné inir s, iSskyrus JKAPKA, ,MAKAPOHbI" ir

L IKCTPECC" programas.

Nerekomenduojama naudoti Laiko atidéjimas funkcijg, jeigu recepte numatyti greitai gendantys produktai (kiausiniai, Sviezias
pienas, mésa, saris ir t.t).

Nustatant ,Laiko atidéjimas” funkcijos laikg, reikia turéti omenyje, kad programoje ,HA [TAPY* laiko atskaita prasideda tik
daugiafunkcei virtuvéjei pasiekus reikiamg darbine temperatiirq (uZvirus vandeniui).

prog

Gatavy patiekaly temperatiiros palaikymo funkcija , Automatinis pasildymas”

Funkcija jsijungia automatiskai, pasibaigus gaminimo programos veikimo laikui, o gatavo patiekalo temperattirg gali 24 val.
palaikyti 70-75°C ribose. Esant aktyviai automatinio pasildymo funkcijai, $vietia ,TOLOrPEB/OTMEHA" mygtuko indikatorius,
0 ekrane rodoma tiesioginé Sio veikimo rezimo laiko atskaita. Esant poreikiui, automatinj pasildyma galima i$jungti, paspaudus
ir kelias sekundes palaikius ,[0[OTPEB/OTMEHA" mygtuka.

13ankstinis inio pasildymo iSjungi

Pasibaigus gaminimo programos laikui, automatinio pasildymo jsijungimas ne visuomet reikalingas. Turint tai omenyje,
daugiafunkcéje virtuvéje REDMOND RMK-M911 numatyta iSankstiné Sios funkcijos atjungimo galimybé, aktyvuojama paleidziant
pagrindine gaminimo programa arba jos veikimo metu. Norint tai atlikti, paleidziant programa arba jai jau veikiant, paspauskite
ir kelias sekundes palaikykite ,MEHIO" mygtuka, kol neuzges ,[OJOrPEB/OTMEHA" mygtuko indikatorius. Norint vél jjungti
automatinj pasildyma, dar karta paspauskite ,MEHIO" mygtukg (jsiziebs ,TOAOIPEB/OTMEHA" mygtuko indikatorius).
Patiekaly pasildymo funkcija

Daugiafunkce virtuve REDMOND RMK-M911 galima naudoti 3altiems patiekalams SildytNorint tai atlikti:

1. Sudékite produktus j dubenj ir jstatykite jj j daugiafunkee virtuve.

2. Uidenkite dangtiu, o prietaisg jjunkite j elektros tinkla.

3. Paspauskite ir kelias sekundes palaikykite ,IOOTPEB/OTMEHA" mygtuka, kol pasigirs garsinis signalas. |siziebs

atitinkamas indikatorius ekrane ir mygtuko indikatorius. Laikmatis pradés Sildymo laiko atskaitg.

Prietaisas pasildys patiekal iki 70-75°Cir 24 val. palaikys jj kar$ta. Esant poreikiui, Sildyma galima sustabdyti, paspaudus ir
kelias sekundes palaikius ,[TOOrPEB/OTMEHA" mygtuka, kol ant mygtuko ir ekrane uzges atitinkami indikatoriai.

Nepaisant to, kad daugiafunkcé virtuvé gali iki 24 val. palaikyti patiekalq karstq, nerekomenduojama palikti maisto karsto ilgiau,
nei dvi-tris valandas, nes kartais dél to gali pakisti jo skonis.

Bendruyjy veiksmy eiga, naudojant automatines programas

SVARBU! Jei naudoti prietaisq verdanciu vandeniu (pavyzdZiui, kai virimo maisto produkty) DO nustatyti virimo temperatira
didesné nei 100°C temperatiiroje Tai gali sukelti prietaiso perkaitimg ir sugadinimg. Dél tos pacios prieZasties, NENAUDOKITE
virti vandens programg ‘BbIMTEYKA, “KAPKA’ “XJIEB”.
1. Paruoskite (pasverkite, pamatuokite) reikiama produkty kiekj.
2. Laikantis gaminimo programos nurodymy, sudékite produktus j daugiafunkcés virtuvés dubenj ir jstatykite j prietaiso
korpusa. Sekite, kad visi produktai, jskaitant skyscius, bty Zemiau maksimalios, vidinéje dubens puséje esanios, zymos.
Isitikinkite, kad dubuo stovi tiesiai ir yra gerai prigludes prie kaitinimo elemento.
UzZspauskite daugiafunkcés virtuvés dangtj (pasigirs spragteléjimas). |junkite prietaisg j elektros tinkla.

[~

DEMESIO! Jei virkite aukstoje temperatiiroje, naudodami didelj kiekj augalinio aliejaus, visada palikite dangtj atidarytq.

4. Spausdami ,MEHIO" mygtukg issirinkite reikalinga gaminimo programa (ekrane jsiZiebs atitinkamos programos
indikatorius).

5. Jeigu jums netinka pagal nutyléjima nustatytas gaminimo laikas, paspaude YAC" ir ,MUH" mygtuka, jj galite pakeisti.

6. Esant poreikiui, galite nustatyti ir atidéto paleidimo laika. Pasirinkus ,)KAPKA',,MAKAPOHbI" ir,3KCMPECC" programas,
,Laiko atidéjimas® funkcija néra prieinama.

7. Norint paleisti gaminimo programa, paspauskite ir kelias sekundes palaikykite ,CTAPT" mygtuka, kol jsiZiebs ,CTAPT"ir
,MOJOTPEB/OTMEHA" mygtuky indikatoriaPrasidés pasirinktos programos vykdymas ir atgaliné gaminimo laiko atskaita.
Programoje ,HA TAPY“ atgaliné laiko atskaita prasideda uzvirus vandeniui ir pasiekus pakankama gary tankj dubenyje;
programoje ,MAKAPOHbI* — dubenyje uzvirus vandeniui, sudéjus produktus ir pakartotinai paspaudus ,CTAPT" mygtuka.

8. Esant poreikiui,automatinio pasildymo funkcija galima i$ anksto atjungti, paspaudus ir palaikius ,MEHIO" mygtuka, kol
neuzges ir ,MIOJOIPEB/OTMEHA" mygtuko indikatorius. Pakartotinai paspaudus ,MEHK" mygtuka, $i funkcija bus vél
jjungta. Automatinio pasildymo funkcija néra galima, naudojant ,OTYPT* ir ,X/IEG" programas.

9. Apie gaminimo programos pabaigg jspés garsinis signalas. Toliau, priklausomai nuo pasirinktos programos ar esamy

nuostatu, prietaisas persijungs j automatinio pasildymo (Svies ,[IOAOMPEB/OTMEHA" mygtuko indikatorius) arba budéjimo
rezima (mirkses ,CTAPT" mygtuko indikatorius).

Norint atSaukti jvesta programa, nutraukti gaminimo arba automatinio pasildymo procesa, paspauskite ir kelias sekundes
palaikykite ,lIONOrPEB/OTMEHA" mygtuka.

Siekiant kokybisko rezultato, sialome iSbandyti vieng S prie daugiafunkcés virtuvés REDMOND RMK-M911 pridedamos recepty

knygos patiekaly, numatyty ruosti batent Siuo modeliu.

=
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Jeigu jiisy manymu, Jjprastines nepavyko pasiekti norimo rezultato, siclome pasinaudoti universalia
MYJIbTUITOBAP" programa, turincia prapléstas rankines nuostatas ir atveriancia placias jisy kulinariniy eksperimenty galimybes.

,MYNIbTUNOBAP" programa
Si programa skirta praktiskiems patiekalams, vartotojo pasirinktais temperataros ir gaminimo laiko parametrais. Dél ,MY/lb-
TUMOBAP® programos déka daugiafunkeé virtuvée REDMOND RMK-M911 galés pakeisti daugybe virtuvés prietaisy, o jus
galésite gaminti praktiskai pagal bet kurj jums patikusj recepta, surastg senoje kulinarijos knygoje ar internete.
Jusy patogumui, gaminant patiekalus iki 80°C temperatdroje, automatinio pasildymo funkcija yra atjungta. Esant poreikiui, j3
galima jjungti rankiniu badu, paleidus gaminimo programa, paspaudus ir kelias sekundes palaikius ,MEHO" mygtuka, kol
isiziebs ,MOJOIPEB/OTMEHA" indikatorius.
Pagal nutyléjima, ,MY/IGTUMOBAP* gaminimo laikas — 15 minutiy, gaminimo temperatira — 100 °C.
Rankinio temperatiiros reguliavimo diapazonas (keitiamas paspaudus ,TEMMEPATYPA” mygtuka): 35-170°C, 5 °Cintervalu.
Rankinio Laiko reguliavimo diapazonas: 5 min. — 12 valandy, su 1 min. laiko keitimo intervalu, keiciant iki 1 valandos, arba
5 min. — kai laiko intervalas didesnis nei 1 valanda.
Programa ,MY/IbTUIOBAP" galima paruosti daugybe jvairiy patiekaly. Rek doti milsy pra iy viréjy
paruosta recepty knyga arba specialia rekomenduojamy temperatdry, skirty jvairiems patiekalams ir produktams gaminti, lentele.

@ Naudojant prietaisq vandens virimui (pavyzdziui, verdant produktus), DRAUDZIAMA nustatyti darbing temperatiirq didesne nei
100°C.

,MOJIOYHAS KALUA" programa

Rekomenduojama pieniskoms koséms virtPagal nutyléjima, suprogramuotas gaminimo laikas — 10 minu¢iy. Taip pat galimas
rankinis gaminimo laiko nustatymas kas 1 minute, nuo 5 min. iki 1 val. 30 min. diapazone.

,MOJIOYHAS KALLA" programa skirta ko3éms su neriebiu pasterizuotu pienu virtVengiant pieno uzvirimo ir siekiant norimo
rezultato, prie$ gaminant rekomenduojama atlikti Siuos veiksmus:

kruops¢iai nuplauti nesmulkintas kruopas (ryzius, grikius, mieZius ir pan), kol vanduo taps skaidrus;

pries verdant, sutepti daugiafunkcés virtuvés dubenj aliejumi;

grieztai laikytis recepty knygoje nurodyto produkty kiekiu; grieztai draudziama padidinti arba sumazinti produkty kiekj;
naudojant nenugriebta piena, skiesti jj geriamuoju vandeniu santykiu 1:1.

Pieno ir kuopy savybés, priklausomai nuo juy kilmés ir gamintojo, gali skirtis, todél atitinkamai gali skirtis ir gaunamas rezultatas.

Nepasiekus norimo rezultato ,MOJIO4YHAS KALLA® programa, sitilome pasinaudoti universalia ,MY/IbTUNOBAP" programa.
Optimali ko3és virimo temperatdra — 95°C. Produkty kiekj ir virimo laika nustatykite laikydamiesi recepto.



LTYIWEHUE" programa

Rekomenduojama darZovéms, mésai, paukstienai, jiiros gérybéms troskintPagal nutyléjima, suprogramuotas gaminimo laikas —
1 valanda. Taip pat galimas rankinis gaminimo laiko nustatymas kas 5 minutes, nuo 20 min.iki 12 val.

JKAPKA" programa

Rekomenduojama darzovéms, mésai, paukstienai, jiros gérybéms keptPagal nutyléjima, suprogramuotas gaminimo laikas —
15 minuciy. Taip pat galimas rankinis gaminimo laiko nustatymas kas 1 minute, nuo 5 min.iki 1 val. 30 min. diapazone.,Laiko
atidéjimas” funkcija Sioje programoje néra galima.

Tam, kad produktai neprisvilty, sekite recepty knygos nuorodas ir requliariai maisykite dubens turinj. Galima gaminti ir esant
nukeltam daugiafunkces virtuvés dangciui.
,CYN“ programa

Rekomenduojama jvairiems sultiniams ir pirmiesiems patiekalams, o taip pat kompotams ir géri virtPagal a,suprogramuota
gaminimo laikas — 1 valanda. Taip pat galimas rankinis gaminimo laiko nustatymas kas 5 minutes, nuo 20 min. iki 8 val.

LHATIAPY" programa

Rekomenduojama darzovéms, zuvims, mésai, dietiniams ir vegetariniams patiekalams, o taip pat patiekalams vaikams gaminti

garuose. Pagal nutyléjima, suprogramuotas gaminimo laikas — 15 minuciy. Taip pat galimas rankinis gaminimo laiko nustatymas

kas 5 minutes (nuo 2 val.).

Norint gaminti maista $ia programa, naudokite specialig talpa (yra komplekte):

1. jpilkite j dubenj 600-1000 ml vandens. |statykite duben] j talpa, kad galétuméte gaminti garuose.

2. Laikydamiesi recepto, pamatuokite ir paruoskite reikiama produkty kiekj, tolygiai iSdéliokite juos talpoje ir jstatykite
dubenj  prietaiso korpusa. |sitikinkite, kad dubuo glaudziai lieciasi su kaitinimo elementu.

3. Sekite 3-10 skyriaus ,Bendrujy veiksmy eiga, naudojant automatines programas nurodymy.

o Gaminimo programos atgaliné laiko atskaita p uZvirus vandeniui ir pasiekus p gary tankj dubenyje.

Nenaudoj iniy Sios programos laiko nuostaty, pasinaudokite rekomenduojamo jvairiy produkty gaminimo laiko

garuose lentele.

,MAKAPOHbI" programa

Rekomenduojama makaronams, ke desreléms, chi ir t. t. virtPagal nutyléjima, suprogramuota
virimo trukmé — 8 minutés. Taip pat galimas rankinis gaminimo laiko nustatymas kas 1 minute, nuo 2 iki 20 min. intervalu.
Programoje numatyta: vandens uzvirimas, produkty sudéjimas ir tolesnis jy gaminimas. Apie tai, jog vanduo uzviré ir reikia
sudeti produktus, jspés garsinis signalas. Gaminimo programos atgaliné laiko atskaita prasidés pakartotinai paspaudus ,CTAPT*
mygtuka.,Laiko atidéjimas" funkcija Sioje programoje néra galima.

Verdant kai kuriuos produktus (pvz., makaronus, kolddnus ir kt.) susidaro putos. Vengiant galimo iSsiliejimo uz dubens krasty,
praéjus kelioms minutéms po produkty sudéjimo j verdantj vandenj, galima nukelti dangtj.
JOMJIEHUE" programa
Rekomenduojama troskiniams gaminti, pienui virtPagal nutyléjima, suprogramuotas gaminimo laikas — 5 valandos. Taip pat
galimas rankinis gaminimo laiko nustatymas kas 10 minuciy, nuo 1 iki 8 val.
,BAPKA" programa
Rekomenduojama darzovéms ir pupoms virtPagal nutyléjima, suprogramuotas gaminimo laikas — 40 minuciy. Taip pat galimas
rankinis gaminimo laiko nustatymas kas 5 minutes, nuo 5 min. iki 2 val.
,BbIMEYKA" programa

Rekomenduojama biskvitui, apkepui, mielinés ir sluoksniuotos teslos pyragams keptPagal nutyléjima, suprogramuotas gaminimo
laikas — 1 valanda. Taip pat galimas rankinis gaminimo laiko nustatymas kas 20 minutes, nuo 5 min. iki 8 val.

Ar biskvitas jau iSkepes, galima patikrinti jbedus j jj medinj p (pvz., danty krap
likti prilipusios teslos likuciy, nes bitent tuomet biskvitas yra gatavas.

Ktraukus p ant jo neturi

Kepant duong, rekomenduojama visuose gaminimo etapuose atjungti automatinio patiekaly pasildymo funkcijg.

KPYNbl“ programa

Programa rekomenduojama jvairiy kruopy birioms koséms ir garnyrams virtPagal nutyléjima, suprogramuotas gaminimo laikas
— 35 minutés. Taip pat galimas rankinis gaminimo laiko nustatymas kas 5 minutes (nuo 4 val.).

LMI0B* programa

Programa rekomenduojama jvairiy risiy plovui gamintPagal nutyléjima, suprogramuotas gaminimo laikas — 1 valanda. Taip
pat galimas rankinis gaminimo laiko nustatymas kas 10 minute, nuo 20 min.iki 1 val. 30 min.diapazone.

LMOTYPT* programa

Sia programa savo namuose galésite pasigaminti gardy ir vertinga jogurta. Pagal nutyléjima, suprogramuotas gaminimo laikas — 8
valandos. Taip pat galimas rankinis gaminimo laiko nustatymas kas 10 minuciy,nuo 6 iki 12 val. Automatinio pasildymo funkcija Sioje
programoje néra galima. Sudedant produktus atkreipkite démesj, kad jie bity Zemiau 1/2 zymos, esantios vidinéje dubens puséje.

JMULLA" programa
Rekomenduojama picai keptPagal nutyléjima, suprogramuotas gaminimo laikas — 25 minutés. Taip pat galimas rankinis
gaminimo laiko nustatymas kas 5 minutes, nuo 20 min. ki 1 val.

LXJIEB" programa

Rekomenduojama jvairiy rasiy kvietinei duonai su ruginiais miltais keptPrograma numatyta pilnam duonos gaminimo ciklui:
nuo kildinimo iki kepimo. Pagal nutyléjima, suprogramuotas gaminimo laikas — 3 valandos. Taip pat galimas rankinis gaminimo
laiko nustatymas kas 10 minuciy, nuo 1 iki 6 val. Automatinio pasildymo funkcija Sioje programoje néra galima.

Sudedant produktus atkreipkite démesj, kad jie baty Zemiau 1/2 zymos, esantios vidinéje dubens puséje.

Reikia turéti omenyje, kad pirmaja programos veikimo valanda yra kildinama tesla, o tik po to duona kepama.

Prie$ naudojant miltus, rekomenduojama juos nusijoti, tokiu biidu prisotinant miltus deguonimi ir pasalinant priemaisas.
Nerekomenduojama naudotis funkcija ,Atidétas paleidimas’, nes tai gali turéti jtakos kepinio kokybei.

Pilnai nepasibaigus kepimo procesui, neatidarykite daugiafunkcés virtuvés dangcio! Nuo to priklauso kepinio kokybé.
Gaminimo laikui sutrumpinti ir procesui supaprastinti rekomenduojama naudoti duonos ruosinius.

LIECEPTbI" programa
Rekomenduojama jvairiems vaisiy ir uogy desertams gamintPagal nutyléjima, suprogramuotas gaminimo laikas — 1 valanda.
Taip pat galimas rankinis gaminimo laiko nustatymas kas 5 minutes (nuo 4 val.).

,IKCMPECC" programa
Programa skirta greitai virti ryziams, birioms kruopy koséms. Sioje programoje nereguliuojamas gaminimo laikas ir negalima
JLaiko atidéjimas® funkcija.

[1l. PAPILDOMOS GALIMYBES

« Fondiu o Teslos kildinimas « Indy ir asmens higienos priemoniy
« Kepimas gruzdintuvéje «  Skysty produkty pasterizavimas sterilizavimas
e Varskés, strio virimas «  Vaikisky produkty Sildymas

Patiekaly skyriuje nurodytus receptus rasite recepty knygoje arba interneto svetainéje www.redmond.company.

[V. PAPILDOMI PRIEDAI

Isigyti papildomy priedy ir suZinoti apie nauja REDMOND produkcijg galima apsilankius tinklapyje www.redmond.company
arba oficialiy atstovy parduotuvése.

V. PRIETAISO VALYMAS

Pries valant prietaisg jsitikinkite, kad jis atjungtas iS elektros tinklo ir yra visiskai atvéses. Valant naudokite minkstg audinj ir
neabrazyvines indy plovimo priemones. Rekomenduojame prietaisg valyti i$ karto po jo naudojimo.

Valant draudziama naudoti abrazyvines priemones, kempines su abrazyvine danga i agresyvias chemines priemones. DraudZiama
merkti prietaisq j vandenj arba plauti jj vandens srove.



Pries naudojant pirma kartg arba norint pasalinti kvapus po maisto gaminimo, rekomenduojame 15 minuciy pavirinti puse
citrinos ,HA TTAPY* programa.

Dubenj, vidinj aliumininj dangtj ir garo voztuva reikia plauti po kiekvieno naudojimo. Dubenj galima plauti ir indaplovéje.
I3plovus dubeni, iSorinj jo pavirsiy nusluostykite.

Valant vidinj dangtj (A4 schema, p.5)

1. Nukelkite daugiafunkcés virtuvés dangtj.

2. Tuo pat metu centro link paspauskite vidinéje dangtio puséje esancius du plastmasinius fiksatorius.

3. Nenaudojant jégos, Siek tiek patraukite vidinj aliumininj dangtj j save zemyn, kad jis atsijungty nuo pagrindinio dangcio.

4. Nusluostykite abiejy dangciy paviriy drégnu audiniu ar servetéle. Esant poreikiui, i$imtq dangtj nuplaukite vandens
srove, naudojant indy plovimo priemones. Plauti dangcio indaplovéje nerekomenduojame.

5. Surinkite atvirkstine seka: jstatykite aliumininj dangtj j virSutinius griovelius, suderinkite su pagrindiniu dangciu ir
nestipriai spustelékite fiksatorius iki spragtelés. Vidinis aliumininis dangtis turi patikimai uzsifiksuoti.

Nuimamo gary voztuvo valymas

Garo voztuvas yra specialiame lizde, esan¢iame ant virSutinio prietaiso dangcio, jj sudaro dvi dalys: iSorinis diskas ir pagrindas.

Voztuvui nuvalyti:

1. Rupestingai patraukite diska uz iSoriniy iSsikiSimy j save aukstyn, kaip pavaizduota paveikslélyje (A5 schema,p.6).

2. Vidingje disko puséje iki pasiprieginimo prie$ LaikrodZio rodykle pasukite pagrinding voztuvo dalj (T) ir nuimkite.

3. ISimkite voztuvo gumele. Laikydamiesi auk$¢iau nurodyty taisykliy, nuplaukite visas voztuvo dalis.

@ DEMESIO! Tam, kad voZtuvo gumelé nebaty deformuota, draudziama jq sukti ar tempti.

4. Surinkite atvirkstine seka: jdékite gumele j vieta, suderinkite pagrindinés voztuvo dalies griovelius su atitinkamais
vidingje disko puséje esantiais i$sikigimais ir pasukite pagal laikrodZio rodykle (¢3)).|statykite garo voztuva j ant prietaiso
dangtio esantj lizd (i3orinio disko padétis turi biiti i3sikisimu atgal, kad jj bty galima iimti).

Kondensato Salinimas

Maisto gaminimo metu susidarantis kondensatas Siame modelyje kaupiasi specialioje talpoje, esantioje aplink dubenj ant

prietaiso korpuso ir nuteka j talpa, esancia galinéje prietaiso dalyje.

1. Atidarykite dangtj, iSimkite dubenj. Esant poreikiui, Siek tiek kilstelékite prieking daugiafunkcés virtuvés dalj, kad

kondensatas pilnai nutekéty j talpa.

Nestipriai truktelékite talpa uz atsikisimo j save ir nuimkite.
I3pilkite kondensata. ISplaukite talpa ir jstatykite j  vieta.
Aplink duben; likusj kondensata nusluostykite virtuvine Sluoste.
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VI. MAISTO GAMINIMO PATARIMAI

Gaminimo klaidos ir jy Salinimo budai

Siame skyriuje aprasytos tipinés klaidos, daromos daugiafunkcéje virtuvéje gaminant maista, i$nagrinétos galimos jy priezastys

ir Salinimo budai.

PATIEKALAS NEBUVO IKI GALO GATAVAS
Galimos priezastys Sprendimo buidai

Nesant bitinybés, gaminimo metu neatidarinékite daugiafunkcés virtuvés

Galimos priezastys

Nesékmingai parinkti patiekalo produktaSie
produktai netinka baiti gaminami jiisy pasirinktu
budu arba pasirinkote netinkamg gaminimo
programa.

Produktai supjaustyti per stambiai, virSytos
bendrosios produkty proporcijos.

Greitiausiai nenustatéte (neapskaiciavote)
gaminimo laiko. Pasirinktas receptas netinka
gaminti maisto $ioje daugiafunkcéje virtuvéje

(Gaminant garuose: dubenyje per mazai vandens,
kad bty uztikrintas pakankamas gary tankis

dubenyje jpilta pernelyg daug
aliejaus
Kepant:

Dubenyje yra drégmés
perteklius

Verdant: verdant padidinto rdigStingumo
produktus, iSgaruoja sultinys

Kildinimo metu tesla prilipo prie
. virdutinio dangcio ir uzdengé
Kepant kepinius | gary iSleidimo voztuva
(tesla neiskepé)
Dubenyje yra per didelis teslos
kiekis

PRODUKTAI PERVIRE

Apsirikote pasirinkdami produktus arba
nustatydami (apskaiciuodami) gaminimo
laika. Per mazas produkty kiekis

Pagaminus patiekala, per ilgai buvo
naudojama automatinio pasildymo
funkcija

VERDANT PRODUKTAS ISGARUOJA

Sprendimo biidai

Pageidautina, kad bty naudojami patikrinti (pritaikyti Siam prietaiso
modeliui) receptaNaudokite tuos receptus, kuriais galite pasikliauti.
Produkty atranka, jy pjaustymo badas, sudéjimo proporcijos, gaminimo
programos ir laiko pasirinkimas turi atitikti pasirinkta recepty

Batinai pilkite recepte rekomenduojama vandens kiekj. Jeigu dvejojate,
gaminimo proceso metu patikrinkite vandens lygj

kepant jprastiniu biidu pakanka, kad aliejus plonu sluoksniu dengty dubens
dugna.

Kepdami gruzdintuvéje, laikykités recepte pateikty nurodymy

Jeigu recepte nenurodyta, kepdami daugiafunkcéje virtuvéje, neuzdarykite
jos dangcio. Prie$ kepdami uzsaldytus produktus, is pradziy juos atitirpinkite
ir nupilkite atitirpusj vandenj

Kai kuriems produktams, pries juos verdant, biitinas specialus apdorojimas:
praplovimas, apkepinimas ir pan. Laikykités pasirinkto recepto nurodymy

| dubenj dékite mazesnj teslos kiekj

Iimkite i$ dubens kepinj, apverskite ir jdékite atgal | dubenj bei teskite
gaminti iki bus gatava.Ateityje rekomenduojame déti j dubenj maZiau teslos

Pageidautina, kad bty naudojami patikrinti (pritaikyti Siam prietaiso modeliui)
receptaProdukty atranka, jy pjaustymo badas, sudéjimo proporcijos, gaminimo
programos ir laiko pasirinkimas turi atitikti pasirinktg recepta

Nerekomenduojama ilgai naudoti automatinio pasildymo funkcija. Jeigu Siame
daugiafunkcés virtuvés modelyje numatytas iSankstinis $ios funkcijos atjungimas, galite
pasinaudoti $ia galimybe

Pieno kokybé ir jo savybés gali priklausyti nuo jo pagaminimo vietos ir salygy.

Verdant pieniska kose, iSgaruoja pienas

Rekomenduojame naudoti tik 2,5 proc. riebumo pasterizuot piena. Esant

poreikiui, piena galima Siek tiek praskiesti geriamuoju vandeniu

Produktai prie$ juos verdant nebuvo apdoroti
arba apdoroti neteisingai (blogai nuplauti ir

Pageidautina, kad baty naudojami patikrinti (pritaikyti $iam prietaiso modeliui)
receptaProdukty parinkimas, paruoSiamasis ju apdorojimo badas ir proporcijos

UzmirSote uzdaryti prietaiso dangt] arba uzdaréte
ji nesandariai, todél buvo nepakankamai auksta
gaminimo temperatdra

Blogas salytis tarp dubens ir kaitinimo elemento,

todél buvo nep peratiira

danggio.

Dangtis uzsidaro pasigirdus spragteléjimulsitikinkite, kad néra kliti¢iy
sandariai uZdaryti prietaiso dangtj ir néra deformuota ant vidinio dangcio
esanti tarpiné guma

Dubuo prietaiso korpuse turi stovéti tiesiai, 0 jo dugnas turi bti gerai
prigludes prie kaitinimo elemento.

Isitikinkite, kad daugiafunkcés virtuvés kameroje néra pasaliniy daikty.
Neleiskite, kad kaitinimo diskas uzsiterSty

t.t). turi atitikti rekomendacijas.
Nebuvo laikytasi produkty proporcijy arba = Nesmulkintas kruopas, mésa, Zuvis ir jaros gérybes visuomet kruopsciai
neteisingai pasirinktas produkto tipas nuplaukite

PATIEKALAS PRISVYLA
Po paskutinio maisto gaminimo, buvo blogai iSplautas

dubuo.
Pazeista neprisvylanti dubens danga

Pries pradédami gaminti jsitikinkite, kad dubuo yra gerai i$plautas,
neprisvylanti danga nepazeista



RMK-M911-EU

GAMINYS PRARADO SAVO PIRMINE FORMA

Per daznai vartéte produktus

Kepdami jprastiniu biidu, maiSykite patiekala ne dazniau nei kas 5-7 minutes

laik arba laikykités recepto, pritaikyto Siam prietaiso modeliui,

Produkty jdéta maziau, nei rekomenduojama recepte f:()g;eiﬂfl?)tir';iéﬁgibutq naudojami patikrinti (pritaikyti Siam prietaiso Nr. Produktas Svoris, g/kiekis  Vandens kiekis,ml Gaminir:lnt}ntrukmé,
. ] . . . Sutrumpinkite gaminimo laika arba laikykités recepto, pritaikyto Siam 3. | Vistienos filé (1,5-2 cm kubeliais) 500 800 20
Nustatéte per ilgg maisto gaminimo laika prietaiso modeliui, nurodymy - : :
Kend badu iilite] dub tiekavaalinoal 4. | Frikadelés/kotletai 500 800 25/40
e S epdami jprastiniu btdu, jpilkite j dubenj Siek tiek augalinio aliejaus, 5 .
A e v vt ot Kad s plonssuksn Gty ubens ugng- Tam, o procal > | fovys () 0 80 B
kepty tolygiai, juos reikia periodiSkai pamaisyti arba apversti 6. | Jaros gérybés (Saldytos) 300 300 5
Todrn e eakna s it e G SR AL OOOES GO | s et 0
X ; 5 : Lo 8. Morkos (1,5-2 cm kubeliais 500 800 35
Vfégaﬁtt' d|l'Jobeonr)c”i'e per mazai skystiy (nesilaikoma Laikykités teisingo skysciy ir kiety produkty santykio { )
produkty proporcijy) 9. | Burokai (ketvirciuoti) 500 1500 90
Kepant kepinius: prie$ gamindami, nesutepéte vidinés | Prie$ sudédami tesla, dubens dugng ir krastus aptepkite sviestu arba IR,
dubens pusés aliejumi liniu aliejumi (nereikéty riebaly pilti!) 10. | Darzoves (usaldytos) 500 800 5
11. | Vistos kiausinis 5vnt. 800 10

Turékite omenyje, jog tai yra bendro pobidzio rekomendacijos. Realus laikas gali skirtis nuo rekomenduojamo, priklausomai

nuo konkretaus produkto kokybes, o taip pat nuo jisy valgymo jprociy.

Nustatéte per ilgg maisto gamini S p L MYJIGTUMOBAP prog| p rezimy ijo:
laika nurodymy
. Darbiné Naudojimo rekomendacijos Darbiné Naudojimo rekomendacijos
KEPINYS DREGNAS temperatiira (taip pat Zr. recepty knyga) temperatiira (taip pat Zr. recepty knyga)
Naudojote netinkamus, pernelyg daug drégmes savyje | Rinkités kepinio recepte nurodytus produktus. Stenkités nenaudoti 35°C Teslos kildinimas, acto gaminimas 105°C Saltienos gaminimas
turin¢ius produktus (sultingus vaisius ar darzoves, = pemelyg dregny produkty arba, jeigu tai jmanoma, naudokite minimaly N - N S
Saldytas uogas, grietine ir pan.) Ju kiek] 40°C Jogurto gaminimas 110°C Sterilizacija
- PR ) ... | Pasistenkite i$ daugiafunkces virtuves isimti gatava kepinj i§ karto, 45C Rauginimas 115°C Cukraus sirupo virimas
si?;tj\‘:g_epatlekalq per ilgai laikéte daugiafunkcéje kai tik jis pagaminamas. Esant poreikiui,gaminj trumpam galite palikti N . N Lo .
) daugiafunkcéje virtuvéje, esant jjungtam automatiniam pagildymui. 50°C Fermentavimas 100°C Vyniotiniy gaminimas
KEPINYS NESKILO 55°C Glajaus gaminimas 125°C Troskintos mésos gaminimas
Blogai iSplakti kiausiniai su cukrumi 60°C é;:rl]?riirﬁ;zams virimas, vaiky maisto 130°C Apkepo gaminimas
Tesla kurioie yra kildinanti i " ilgai Pageidautina, kad baity naudojami
e5la, kurioje yra kildinancios medziagos, stovejo per ilgai patikrinti (pritaikyti $iam prietaiso 65°C Mesos virimas vakuumingje pakuotéje 135°C Gatavy patiekaly apskrudinimas,
Nenusijojote milty arba blogai uzminkéte tesla g]al?idnilil#lgs LicleptgProdpktjﬁ suteikiant traskia luobele
Padaréte kokiy nors Klaidy dédami sudedamasias dalis apdorojimo budas ir proporcijos 70%C Pun3o gaminimas 140°c Rakymas
turi atitikti rekomendacijas N - - N P . s
Pasirinktas receptas netinka bati naudojamas $iame daugiafunkceés virtuvés modelyje 75 Pasterizacija, baltos arbatos virimas s Dardoviy i 2uvy kepimas folijoje
X o . . . o 80°C Karsto vyno virimas 150°C Mésos kepimas folijoje
Keletas daugiafunkcés virtuvés REDMOND modeliai Programose ,TYLEHWE " ir ,CYIT jeigu nepakankama skyscio dubenyje jsijungia
apsaugos sistema nuo prietaiso perkaitimo. Tuomet gaminimo Programa sustoja ir prietaisas pereina j automatinio Sildymo rezim. g5°C ¥iarirrsnkae;s ar ilgai gaminamy patiekaly 1550 Mielinés teglos gaminiy kepimas
Rekomendacinis jvairiy produkty gaminimo garuose laikas
ini 6 90°C Raudonos arbatos virimas 160°C Paukstienos kepimas
Nr. Produktas Svoris, g/kiekis ~ Vandens kiekis,ml Gammmr:.;ntrukme, a
95°C Pienisky kosiy virimas 165°C Kepsniy kepimas
1. | Kiaulienos/jautienos filé (1,5-2 cm kubeliais) 500 800 30740 eruzdini dintuvéle (bulvyte
o L o ruzdinimas gruzdintuvéje (bulvytés,
2. Avienos file (1,5-2 cm kubeliais) 500 800 s 100° Beze, uogienés virimas 170°c vidtienos pirstelia i pan)

LTu




Programa

MYTITAMOBAP*

,MOJIOYHAA
KALLA*

L TYWEHME®
JKAPKA"
omn®
HATIAPY*

MAKAPOHbI*

L TOM/EHME®

BAPKA'

BBIMEYKA"

KPYTbI*

nnog*
Jorypr

MAUUA
JXJIEB*
JIECEPTHI

IKCMPECC

Naudojimosi rekomendacijos

|vairiy patiekaly gaminimas, su galimybe
nustatyti temperatdra ir gaminimo laika.
Pienisky kosiy virimas.
Mésos, Zuvy, darZoviy garnyry ir i$ daugelio
produkty gaminamy patiekaly troskinimas.

Mésos, zuvy, darZoviy gamyry ir i$ daugelio
produkty gaminamy patiekaly kepimas.

Sultiniy, marinaty, darZoviy ir $alty sriuby
virimas.

Mésos, Zuvy, darzoviy ir kity produkty
gaminimas garuose.

Makarony gaminiy i$ jvairiy kvietiniy milty
rasiy, gaminimas; desreliy, koldany ir kity
pusfabrikaciy virimas.

Kondensuoto pieno, troskintos mésos,
Saltienos, drebutienos gaminimas.

Darzoviy ir pupy virimas.

Rekomenduojama keksui, biskvitui,apkepui,
mielinés ir sluoksniuotos teslos pyragams
kepti.

|vairiy kruopy ir garnyry gaminimas. Biriy
kogiy virimas ant vandens.

|vairiy plovo rasiy gaminimas (su mésa,
Zuvimis, paukstiena, darZovémis).

|vairiy jogurto rasiy gaminimas.

Picos kepimas.

Ruginés ir kvietinés duonos kepimas
(jskaitant teslos kildinimo etapa).

Ivairiy Svieziy vaisiy ir uogy deserty
gaminimas.

Greitas ryziy ir biriy ko3iy ant vandens
virimas.

£
5

Pagal nutyléjima
nustatytas gaminimo

.Q
e
ES
Ei

10 min.

1val

15 min.

1val

15 min.

8 min.

5val.

40 min.

1val

35 min.

1val

8val.

25 min.

3val.

1val

30 min.

Gaminimo laiko /
nustatymo etapo
diapazonas

5min.—1val./ 1 min.
1-12 val./ 5 min.

5min.—1val.
30 min./ 1 min.

20 min.— 12 val./
5 min.

5min. - 1val. 30
min./ 1 min.

20 min.— 8 val./
5min.

5 min.—2val./ 5 min.
2 -20min./ 1 min.

1-8val./10 min.
5min.—2val./ 5 min.

20 min.— 8 val./
5 min.

5 min.—4val./ 5 min.

20 min. - 1 val. 30
min./ 10 min.

6 —12val./ 10 min.

20 min.—1val./
5 min.

1-6val./10 min.

5min.—4val./ 5 min.

Programa, idvirus
vandeniui, isijungia

N N X | Atidétas paleidimas, val.

<

<

AR NI NN

Persijungimo j darbinius

parametrus laukimas

X XN XN X X X | Automatinis pasildymas

<

<

VII. PRIES KREIPIANTIS | KLIENTY APTARNAVIMO CENTRA

Ekrane rodomas
pranesimas apie Galimi gedimai
klaida
Sisteminé klaida, galimas
E1-E3 valdymo pulto arba

kaitinimo elemento
gedimas

Gamindami progra-
moje ,KAPKA" ekra-
nas jrenginj rodomas
klaidos pranesimas

Rengiasi per mazai pro-
dukty arba produkty
jtraukéte j dugnu keptu-

Klaidos Salinimas

Atjunkite prietaisg nuo elektros tinklo ir leiskite jam atvéstSandariai
uzdarykite dangtj, i$ naujo jjunkite prietaisa j elektros tinkla. Jeigu po
pakartotinio jjungimo nepavyksta pasalinti problemos, kreipkités j jgaliota
klienty aptarnavimo centra

Tokia situacija néra normali gaminius, suveiké apsauga nuo perkaitimo. Jei
norite testi darba su multivirtuvé, reikia isjungti prietaisa i$ elektros tinklo
i 2-3 minutes, tada vél jtraukti j 3nektpoceTb. Norédami apsaugoti vel
pasirodys klaidos, naudokite programa ,MY/IbTUMOBAP" su temperatira
170°C

véje
Gedimas Galima priezastis Gedimo $alinimas
Nejsijungia Néra maitinimo i$ elektros tinklo Patikrinkite elektros tinklo jtampa
Elektros tinklo trikdZiai Patikrinkite elektros tinklo jtampa

Tarp dubens ir kaitinimo elemento pateko

. svetimkanis
Patiekalas

gaminamas per ilgai | Daugiafunkceés virtuvés korpuse dubuo stovi

nelygiai

Nesvarus kaitinimo elementas

Pasalinkite svetimkanj

Pastatykite duben; tiesiai

Atjunkite prietaisg nuo elektros tinklo ir leiskite
jam atvéstNuvalykite kaitinimo elementa

Pakuoté, naudojimosi instrukcija ir pats prietaisas utilizuojami laikantis atitinkamy vietos antriniy Zaliavy perdirbimo
programy. Pasirtipinkite aplinkosauga: neismeskite tokiy gaminiy kartu su jprastinémis buitinémis atliekomis.

E Ekologiskai nekenksminga utilizacija (elektroninés ir elektros jrangos utilizacija)
|

Negalima iSmesti panaudotos (senos) jrangos kartu su buitinémis atliekomis. Juos reikia iSmesti atskiraSenos
jrangos savininkai privalo atnesti nebenaudojamus prietaisus j specialius surinkimo punktus arba priduoti
atitinkamoms organizacijoms. Tokiu budu jus prisidésite prie vertingos Zaliavos perdirbimo ir valymo nuo kenksmingy medziagy

programos.

Sis prietaisas pazymétas pagal Europos direktyvos 2012/19/ES, requliuojantios elektros ir elektronikos jrangos utilizavima,

reikalavimus.

Si direktyva nustato pagrindinius elektros ir elektronikos prietaisy atlieky utilizacijos i perdirbimo reikalavimus, galiojancius

visoje Europos Sajungos teritorijoje.



& i’/;’g S/e;(r;c;; g;goizftllgvzzrm%yggzxﬁ ;gtf;sazgls p/'g;ér;jsci{zfzzlsaglabﬁj/’et to ka uzzinas lidzekli turpmakai izmantosanaPareiza ° Nen 0V|et(y| et SUE_]VE]S Va du dUW]U 3 ! léS Va| S|ltum a avotu tuvum évs ek 0 I| et
Saja lieto3anas instrukcija mingtie drosibas noteikumi un instrukcijas neaptver visas iesp&jamas situdcijas, kas var rasties tam, [a| vaas nesagneztos un nesaloutos, nesaskartos arasiem pneksmet'em’

ierices ekspluatacijas procesa. Lietojot ierici, lietotajam javadas no vesela saprata un jabiit maksimali uzmanigam. - P -
stiriem vai mebelu malam.

DROSIBAS PASAKUM| @ ATCERIETIES: nejauss stravas vada bojdjums var izraistt tada veida

- . T VR kuri neatbilst garantijas noteikumiem, ka ari radit
« Ratotzjs neuznemas atbildibu par bojajumiem, kas raduies neieverojot  20/gjumus, kuri neatbils yas note , Xa an raai
drosibas tehnikas prasibas un izstradajuma lietosanas noteikumus. elektriskas stravas triecient. Bojatais stravas vads Ir steidzami

& elektroiekirta i daudzfunkcionla ferice &l N Jjanomaina servisa centra.
| elextroiekarta Ir daudziunkciona'a erice ediena gatavosanal Majas - painor giskveida sildelementa novietojumu obligati zmantojiet satvéréju,

apstaklos un to var izmantot dzivoklos, lauku Majas, Vesicu numuros, -y & etilnet ferices komplekta - tas ﬂaus izvairities no apJegumiem un
ofisu un veikalu paligtelpas vai citas lidzigas vietas. lerice nav paredzéta (itam gadijuma traumam '

riipnieciskai izmantosana. Ripnieciska vai jebkura cita nepiemérota ierices | |1 ez int dickusida cil el Yais o Tas s :
izmantogang tiks uzskatita par fzstradajuma lietosanas noteikum Uzstadot diskveida sildelementu augSéja pozicija parliecinieties, ka tas ir

e o eetlid, Pl e stingri nofikséts iedobes (rievas), kuras atrodas uz ierices darba kameras
?eag?rﬁ)umu. 523 gadijuma razote]s neuznemas atbildibu par espejamam o5y, NeFareiza sildelemeta ievietoana var novest pie ta parvietosanas

T ) e lietosanas Laika un ta bojajumiem.
Pirms ierices pievienosanas elektrotiklam parbaudiet, vai ta spriequms @ Darbojoties ar knaiblém obligdti izmantojiet termoizturigus virtuves
atbilst noraditajam ierices spriequmam (sk. tehnisko specifikaciju vai /

cimdus.Aizliegts ar rokam pieskarties sildisanas diskam neatkarigi

izstradajuma rpnicas plaksniti). no diska stavokla.
* |zmantojiet pagarinataju, kurs atbilst ierices patérina lijUdal = parametru Lai izvairitos no elektriskas stravas trieciena, nemainiet sildelementa
neatbilstiba var radit issavienojumu vai kabela aizdegsanos. novietojumu, ja ierice ir pievienota elektrotiklam!

Piesledziet ierici tikai kontaktligzdam ar sazeméjumu - ta ir obligata  Aizliegts aizvert ierices vaku, ja diskveida sildelements ir uzstadts
prasiba aizsardzibai pret elektriskas stravas triecienu. lzmantojot  augseja pozicijd.

pagarinataju parliecinieties, ka tas arf ir ar sazemejumu. » Nenovietojiet ierici uz mikstas virsmas, neapkIjiet to darbibas laika - tas

UZMANIBU! lerices darbibas laikd tds korpuss, trauks un metaliskas ~ Var novest pie ferices parkarsanas un bojajumiem. -

detalas uzkarst! Esiet uzmanigi! [zmantojiet virtuves cimdus. Atverot It a|zl|eEts izmantot ferici briva daba — mitruma vai sveskermenu ieklisana

ierices vaku, neliecieties tai pdri, lai izvairitos no aplaucesands ar lerfces korpusa var izraisit nopietnus bojajumus.

tvaiku. _ _ * Pirms ierices tiriSanas parliecinieties, ka ta ir atvienota no elektrotikla un
» Atvienojiet ierici no kontaktligzdas péc lietoSanas, ka arf tiriSanas un ~ pilniba atdzisusPrecizi sekojiet ierfces tiriSanas instrukcijai.

parvietoSanas laika. Atvienojiet stravas vadu ar sausam rokam, pieturot to @ AiZLIEGTS iegremdet ierices Korpusu idenivai novietot zem tekosa
aiz kontaktspraudna, nevelkot aiz vada. idens!



* Berni, vecuma no 8 gadiem un vecaki, ka arf personas ar ierobezotam
ﬁ2|skam sensoram vai garigam spejam, vai nepietiekamu pieredzi vai
zinaSanam ierici drikst izmantot tikai citas personas uzraudziba unyvai
qadijuma, ja ir instrugti par ierices droSu izmantoSanu un apzinas
briesmas,saistitas ar tas izmantosanu. Nelaujiet bémiem rotalaties ar
|er|cGlaba||et ierici un stravas vadu bérniem, kuri jaunaki par 8 gadiem,
nepieejama vieta. lerices tirisanu un apkalposanu nedrikst veikt berni bez
vecaku uzraudzibas.

e lepakojuma materiali (pléve, putuplasts, u. ) var bat bistami bérniem.
NosmakSanas briesmas! Glabauet tos berniem nepieejama vieta.

o Aizliegts patstavigi veikt ierices remontu vai izmainas tas konstrukcija,
lerices remontu drikst veikt tikai autorizéta servisa centra specialists.
Neprofesionali veikti darbi var novest pie ierices bojajuma, traumam un
ipasuma bojajumiem.

@ UZMANIBU! Aizliegts izmantot ierici jebkddu bojajumu gadijuma.

Tehniska specifikacija

Modelis RMK-M911
Jauda 860-1000 W
Spriegums 220-240V,50/60 Hz
Aizsardziba pret elektriskas stravas triecienu | klase
Trauka tilpums 51

Trauka/panna parklajums
Displejs

pretpiedeguma keramiskais
LED, krasainais

3D-sildisana. ir

Gabaritizméri 377 x 285 x 240 mm

Neto masa 5,7kg

Programmas

1. MY/ILTUNOBAP 5. OV (ZUPA) 9. BAPKA (VARISANA) 14. TUULA (PICA)
(MULTIPAVARS) 6. HANAPY 10.  BBIMEYKA (MIKLAS 15. XNEB (MAIZE)

2. MOJIOYHAS KALIA (TVAICESANA) 1ZSTRADAJUMI) 16. [JECEPTbI (DESERTI)
(PIENAPUTRA) 7. MAKAPOHbI 11. KPYMbl (GRAUDAUGI)  17. 3KCMPECC

3. TYWEHME (MAKARONI) 12. 11108 (PLOVS) (EKSPRESS)
(SAUTESANA) 8. TOM/EHME 13. WOTYPT JOGURTS/

4. KAPKA (CEPSANA) (SUTINASANA) MIKLA)

Funkcijas

Gatavo &dienu temperatdras uzturesana ildisana) lidz 24 stundam

Autosildisanas iepriek$gja atsl ir

Ediena uzsildisana lidz 24 stundam

Atliktais starts. lidz 24 stundam

Komplektacija

Multivirtuve 1gb.

Trauks 1gb.

Panna 1gb.

Satvergjs. 1gb.

Konteiners tvaicésanai 1gb.

Burcinas jogurtam 6gb.

Merglaze 1gb.

Pavarnica 1gb.

Lézena karote 1gb.

Gramata receptes 1gb.

Pavarnicas/karotes turétajs 1gb.

Lietosanas instrukcija 1gb.

Servisa gramatina 1gb.

Baro$anas vad 1gb.

I RaZotajam ir tiesibas mainit dizainu, kamplektﬁdju, ka arf izstradajuma tehnisko specifikaciju sava produkta pilnveidosanas
laika, bez iepriekséja bridindjuma par STm izmainam. iskajas specifikacijas ir pielaujama pielaide +10%.

RMK-M911 uzbave (shéma AL, 3. lpp.)
lerices vaks

Nonemams iek$&jais vaks

Trauks

Pacelams sildelements

Vaka atvérsanas poga

Vadibas panelis ar displeju

Korpuss

Rokturis parnesanai

Nonemams tvaika varsts

00 NON LA



10. Lézena karote

11. Zupas karote

12. Meérglaze

13, Konteiners tvaicé3anai

14. Burcinas jogurtam

15. Pavarnicas un karotes turétajs
16. Stravas vads

17. Panna

18. Satvérgjs

Vadibas panelis (shema A2, 4. lpp.)
Multivirtuvei REDMOND RMK-M911 ir sensoru vadibas panelis ar krasainu LED displeju.
1. “NOMIOTPEB/OTMEHA’ (‘AtcelSana/uzsildisana”) — uzsildisanas funkcijas ieslég3ana/izslégsana, gatavosanas programmas
partrauksana, iestaito programmu atcel$ana
“OTNOXEHHbIN CTAPT” (‘Atliktais starts”) — atlikta starta reZima laika iestatiéana
“TEMMEPATYPA" (“Temperatra”) — temperatras uzstadisana programmai “MY/IbTUMOBAP”
“YAC” (“Stundas”) — stundu nozimes izvéle, uzstadot laika rezimu gatavosanai un atliktajam startam
“MUH" - minddu nozimes izvéle, uzstadot laika rezimu gatavosanai un atliktajam startam
“IKCMPECC” (“Ekspress”) — “3KCNPECC” palais
“MEHIO” (‘lzvélne”) — gatavo3anas automatiskas programmas izvéle
“CTAPT” (“Starts”) — izveléta gatavosanas rezima ieslégsana
. Displejs
Displeja uzbiive (shéma A3, 4. lpp.)
Automatiskas programmas “IKCMPECC” izpildisanas indikators
Gatavo3anas/uzsildisanas programmas darbibas indikators
Gatavosanas etapu indikators
Programmas “MYJIbTUMOBAP” uzstaditas temperatiras indikators
Funkcijas “Atliktais starts” darbibas indikators
Taimera radfjumu rezima indikators
Taimeris
Izvélétas automatiskas gatavosanas programmas indikators

PIRMSIJETOSANASSAKUMA

Uzman|g| iznemiet ierici un tas komplekt&josas dalas no kastes. Nonemiet visus iepakojuma materialus. Obligati saglabajiet
bridinosas uzlimes, uzlimes ar noradém un plaksniti ar izstradajuma sérijas numuru uz ierices korpusa!

0N O A S

o N e

& Serijas numura neesamiba uz jisu izstraddjuma automatiski atnem tiesibas uz garantijas apkalposanu.

Pec transportésanas vai glabasanas zema Grd ferici ir japatur istabas temperatdrd ne mazak ka 2 stundas pirms ts ieslégsanas.

Noslaukiet ierices korpusu ar mitru dranu. lzmazgajiet kausu ar siltu ziepjudenRupigi nozavéjiet. Pirmaja lietosanas reizé var
rasties smaka, kas nav aparata bojajuma sekas. $ada gadijuma veiciet ierices tirisanu.

Novietojiet ierici uz cietas, lidzenas virsmas ta, ai karstais tvaiks, kur$ nak no tvaika varsta, nenoklitu uz tapetém, dekorativiem
segqumiem, elektroiericém un citeim priek$metiem vai materialiem, kuri var ciest no paaugstinata mitruma un temperatiras.
Pirms gatavosanas parliecinieties, vai multivirtuves aréjam un iekSejam redzamam dalam nav bojajumu, slipuma vai citu
defektu. Starp kausu un sildlementu nedrikst atrasties sveskermeni.

@ UZMANIBU! Pacelt ierici par parnésasanas rokturi ar piepilditu kausu ir aizliegta.

Neieslédziet ierici,ja tu/a nav ieliekts speualms trauks, vai arf, ja trauks ir tukss - sa/a gadijuma, ja gatavosanas programma tiks nejausi
iedarbindta, tas izraisTs ierices kritisku p sanu vai sabojds pretpi ajumu. Pirms édiena cepsanas, ielejiet trauka
nedaudz augu vai saulespuku ellas.

@ UZMANIBU! Pacelt ierici aiz roktura blodas aizliegta!

[I. LIETOSANA

Funkcija MASTERFRY (shéma /A6, 7. lpp.)
Multivirtuve REDMOND RMK-M911 iir aprikots ar pacelamu sildelementu. Pateicoties tam, tagad Js varat multivirtuvi izmantot
ne tikai ka katlu, bet ar ka pannu (ietilpst piegades komplekta).
A Darbojoties ar knaiblém obligati izmantojiet termoizturigus virtuves cimdus. Aizliegts ar rokam pieskarties sildiSanas diskam
neatkarigi no diska stavokla.
Drosibas apsvérumu dél, mainot sil jetojumu, i jet satvereju (ietilpst piegades komplektd).
Lai uzstaditu sildelementu aug3&ja pozicija, uzmanigi paceliet to uz aug3u lidz galam un viegli pagrieziet pretéji pulkstenraditaju
virzienam, kamer tas stingri nofiksésies iedobés uz darba kameras sienam.
Lai uzstaditu sildelementu apaksgja pozmja nedaudz paceliet to, lai stiprinajumi izietu no iedobém darba kameras sienas
un, viegli pagriezot to pulkstenraditaju virziena, uzmanigi nolaidiet.

mainit sil ietojumu, kad ierice ir pievi
Alzliegts aizvert ierices vaku, ja diskveida sildelements ir uzstadits augséja pozicija.
Lai gatavotu ar multivirtuvi, izmantojiet tikai pannu, kura ietilpst piegades komplekta.

Gatavosanas laika uzstadisana

Multivirtuvei REDMONDRMK-M911 var patstavigi uzstadit gatavosanas laiku katrai programmai (iznemot programmu “3KCMPECC”).

Laika iestatisanas solis un izvéléta laika iespéjamais diapazons ir atkarigs no izvélétas programmas. Lai mainitu laiku:

1. Péc gatavosanas programmas izvéles nospiediet pogu “YAC’, lai iestatitu nepiecie$amo gatavosanas laiku stundas.
Paturot pogu nospiestu paris sekundes, saksies paatrinata laika atskaite.

2. Nospiezot pogu “MUH’, uzstadiet nepiecieSamo gatavosanas laiku mindtés. Paturot pogu nospiestu paris sekundes,
saksies paatrinata laika atskaite.

3. Jair nepiecieSams uzstadit laiku, kur$ ir mazaks par 1 stundu, spiediet pogu “YAC” lidz laika sakuma atskaites punktam.
Péc tam, spiezot pogu “MUH’, iestatiet nepiecieSamo gatavosanas laiku mindteés.

4. Péc gatavosanas laika uzstadisanas beigam (displejam ir jamirgo), parejiet pie nakama etapa saskana ar izvélétas

gatavosanas programmas algoritmu. Lai atceltu veiktos iestatitjumus, nospiediet pogu “MOAOTPEB/OTMEHA’, péc tam

iestatiet visu gatavosanas programmu vélreiz.

Veicot manualo gatavosanas laika iestatisanu, ir iespéjams iezvéléties laika diapazonu un iestatiSanas soli, kuri ir paredzeti

izvélétajai gatavosanas progmmmal saskana ar razotdja festatijumu tabulu.

Lietotdja értibai laika d g p sakas minimalaja

programmas darbibas laiku, ja édiens nav gatavs programmas galvenaja laika.

Dazam atiskaja d laika atskaites sakas tikai tad, kad ierices ir sasniegusi paredzéto darbibas

temperatdru. Piemeéram: )a /elf.‘)at aukstu adeni un uzstadatpmgmmmm “HA MAPY” gatavosanas laiku 5 miniites, tad programmas

darbiba un laika atpakalskaitiSana saksiet tikai péc ddens uzvarisands un pietiekama tvaiku daudzuma rasands traukd.

Programma ‘MAKAPOHbI” gatavosanas laika atpakalskaitiSana sakas péc idens uzvariSands un atkdrtotas pogas ‘CTAPT”

nospiesanas.

Funkcija “Atliktais starts”
Funkcija lauj iestatit laika intervalu, péc kura beigam &dienam ir jabdt gatavam (nemot véra programmas darbibas laiku).
Laiku var uzstadit diapazona no 10 minditém [idz 24 stundam ar laika iestatfjuma soli pa 10 minditém.Janem véra, ka atliktajam
laikam ir jabit lielakam par uzstadito gatavosanas laiku, citadi programma saks stradat uzreiz péc pogas ‘CTAPT” nospiesanas.
JUs varat uzstadit atlikta starta laiku péc automatiskas programmas, temperatdras un gatavosanas laika izvéles:
1. Nospiezot pogu “OT/IOXEHHbIV CTAPT”,iesledziet atlikta starta Laika uzstadisanas rezimu. Uz displeja paradisies uzraksts
“Atliktais starts”, bet taimeris saks mirgot.
2. Spiezot pogu “YAC’, pakapeniski mainiet stundu iestatijumu. Uzstaditais laika formats — 24 stundas. Paturot pogu
nospiestu paris sekundes, saksies paatrinata laika atskaite.
3. Spiezot pogu “MMUH’, pakapeniski mainiet mind$u iestatijumu. Paturot pogu nospiestu paris sekundes, saksies paatrinata
laika atskaite.
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4. Jair nepiecieams uzstadit laiku, kur$ ir mazaks par 1 stundu, spiediet pogu “4AC” lidz laika sakuma atskaites punktam.
P&c tam, spiezot pogu “MMH, iestatiet nepiecieSamo gatavosanas laiku minatés.

5. Laiatceltu veiktos iestatijumus, nospiediet pogu “TIOOrPEB/OTMEHA’ p&c tam iestatiet visu gatavosanas programmu vélreiz.

6. Peclaika iestatiSanas nospiediet un paturiet nospiestu paris sekundes pogu “CTAPT” ledegsies funkcijas ‘Atliktais starts”
darbibas indikators, saksies programmas darbiba un laika atpakalskaitidana.

7. Peécnoteikta laika édiens biis gatavs. Péc programmas darbibas beigam automatiski ieslégsies gatava édiena temperatiras
uzturésanas funkcija (autosildisana) un iedegsies pogas ‘TIOAOIPEB/OTMEHA indikators.

8.  Lai atslégtu autosildisanu, nospiediet pogu ‘NIOLLOrPEB/OTMEHA" Pogas indikators nodzisis.

0 Atlikta starta funkcija ir pieejama visam automatiskam gatavosanas programman, iznemot programmas “XAPKA, ‘MAKAPOHbI"

un “3KCMPECC:
Neiesakam izmantot funkciju ‘Atlik$ana’, ja recepte satur produktus, kuri dtri bojajas (olas, svaigs piens, gala, siers u.c).
lestatot laiku funkcijai “Atliksana” janem véra, ka laika atskaite programma “Tvaicesana” sakas tikai tad, kad multivirtuve ir
sasniedzis daribai nepiecieSamo temperatiiru (péc idens uzvarisands).

Gatavo édienu temperatiiras uzturé$anas funkcija “SildiSana” (autosildisana)

lesledzas automatiski péc gatavosanas programmas darbibas beigam un var uzturét 70-75°C temperatdru 24 studas ilgla
autosildisanas funkcija darbojas, mirgo pogas “MIOLOMPEB/OTMEHA indikators un uz displeja paradas laika atskaite dotaja
reZima. NepiecieSamibas gadijuma autosidisanas programmu var izslégt, nospiezot un paris sekundes paturot nospiestu pogu
“MIOMIOrPEB/OTMEHA"

AutosildiSanas ieprieksgja atcel$ana

Autosildi$anas funkcija péc programmas darbibas beigam ne vienmér ir nepiecie3ama. Nemot to véra, multivirtuvei REDMOND
RMK-M911 ir paredzéta savlaiciga STs funkcijas atslégsana, programmu iestatot vai tas darbibas laika. Lai to izdarftu, palaizot
programmu vai programmas darbibas laika nospiediet un paturiet nospiestu pogu “lzvélne” tik ilgi, kamér pogas ‘TIOLOTPEB/
OTMEHA’ indikators nodzisis. Lai atkal ieslégtu autosildisanas funkciju, vélreiz nospiediet pogu “lzvélne” (pogas ‘TIOLOTPEB/
OTMEHA" indikators iedegsies).

Edienu uzsildisanas funkcija
Multivirtuvi REDMOND RMK-M911 var izmantot &dienu uzsildisanaLai to izdaritu:
Parlieciet produktus kausa, ielieciet kausu multivirtuve.
* Aiztaisiet vaku, pievienojiet ierici elektrotiklam.
 Nospiediet un paris sekundes paturiet nospiestu pogu “MOAOIPEB/OTMEHA’ lidz atskan skanas signals. ledegsies
atbilsto3s displeja indikators un pogas indikators. Taimeris uzsaks laika atskait
lerice uzsildis &dienu lidz 70-75°C un uzturés siltumu 24 stundas. Ja ir nepieciesams, uzsildisanu var partraukt, nospiezot un
paris sekundes paturot nospiestu pogu ‘TIOJOrPEB/OTMEHA, kamér nenodziest atbilstosie indikatori uz displeja un pogas.
Neskatoties uz to, ka multivirtuve spéj saglabat édienu uzsildTta veida [ldz pat 24 stundam, neiesakam atstat uzsilditu édienu
vairak ka uz 2-3 stundam, jo tas var novest pie garas izmainam.

Kopé&jie automatisko programmu lieto3anas noteikumi
@ SVARIGI! Ja jis lietojat ierici ddens variSanai (pieméram, gatavojot édienu), NEDELU iestatit gatavosanas temperatiiru virs 100°C.
Tas var izraisit ierices parkarsanu un bojajumus. S@ pasa iemesla dél NELIETOJIET programmam “BbITEYKA, XAPKA’ “XJIEE”
Gidens varianai.

1. Sagatavojiet (nosveriet) nepiecieSamas sastavdalas.

2. levietojiet sastavdalas multivirtuves trauka atbilstosi gatavosanas programmai un ievietojiet trauku ierices korpusa.
Parliecinieties, ka visas sastavdalas, ieskaitot $kidrumu, atrodas zem maksimalas atzimes, kura atrodas trauka iekSpusé.
Parliecinietie, ka trauks ir novietots taisni un ciesi piegul sildelementam.

3. Aiztaisiet multivirtuves vaku, [idz atskan klikskis. Pievienojiet ierici eletrotiklam.

A UZMANIBU! Ja jiis gatavojat augstds temperatdrds, i jot lielu augu ellas, vienmeér atveriet vaku.

4. Nospiezot pogu “Izvélne’, izvélieties vajadzigo gatavosanas programmu (uz displeja iedegsies atbilstosas programmas
indikators).

5. Janeapmierina automatiski iestatitais gatavosanas laiks, o lielumu var mainit, spiezot podas “4AC” un “MUH".

6. Janepieciesams, iestatiet atlikta starta laiku. Funkcija “Atliktais starts” nav pieejama izmantojot programmas “YXAPKA’,
“MAKAPOHbI” un "3KCPECC”.

7. Laipalaistu gatavo3anas programmu, nospiediet un turiet nospiestu pogu ‘CTAPT" tik ilgi, kamér iedegsies pogu “CTAPT”
un“MOZI0rPEB/OTMEHA indikatorSaksies iestatitas programmas darbiba un gatavosana laika atpakalatskaite. Programma
“HA MAPY” laika atskaite sakas no ddens uzvarianas un nepiecieSama tvaiku daudzuma trauka sasniegsanas briza;
programma “MAKAPOHbI” - no tidens uzvaridanas, produktu ielik$anas un atkartotas pogas ‘CTAPT” nospiesanas briza.

8. NepiecieSamibas gadijuma var ieprieks atslégt autosildisanas fukciju, nospiezot un paturot nospiestu pogu “lzvélne” tik

ilgi, kamér nodziest pogas ‘TIOAOPEB/OTMEHA’ indikators. Atkartoti nospiezot pogu “Izvélne’,var atkal ieslegt minéto
funkciju. Autosildi$anas funkciju nevar izmantot progrmmam “MIONYPT” un “X/IEG.

9. Par programmas darbibas beigam informé skanas signals. Talak, atkariba no izvélétas programmas vai teko$ajiem
uzstadijumiem, ierice paries autosildisanas rezima (degs pogas ‘TIOAOIPEB/OTMEHA indikators) vai gaidisanas rezima
(mirgos pogas “CTAPT” indikators).

Lai atceltu iestatito programmu, partrauktu gatavosanas procesu vai autosildisanu, nospiediet un paturiet paris sekundes
nospiestu pogu ‘TIOJOMPEB/OTMEHA'.

Lai iegitu kvalitativu rezultatu, iesakam izmantot receptes, kuras ir pievienotas multives REDMOND RMK-M911.Tas ir apkopotas

gramata receptes un ir izstradatas specidli Sim modelim.

Ja jums nesanak sasniegt vélamo rezultdtu ar parastajam automatiskajam programmanm, izmantojiet universalo programmu
“MYJIBTUIOBAP” ar plasindto manudlo iestatijumu rezimu, kas laus paplasindt jisu gatavosanas iespéjas.

Programma “MYJ/IbTUMOBAP”

ST programma paredzéta gandriz visu édienu gatavosanai ar lietotaja iestatitiem temperatdiras un laika parametriem. Pateicoties
programmai “MY/ITUMOBAP’, multivirtuve REDMOND RMK-M911 spgj aizvietot veselu virkni virtuves ieri¢u un lauj pagatavot
jebkuru édienu péc izvélétas receptes, izlasttu sena pavargramata vai Interneta.

Lietotaja &rtibai, autosildisanas funkcija ir atslégta, ja gatavosana notiek lidz 80°C temperatira. NepiecieSamibas gadijuma,
to var ieslégt manuali, p&c gatavo$anas programmas palaisanas nospiezot un paturot nospiestu pogu “lzvélne” tik ilgi, kamér
iedegas pogas “MOJOIPEB/OTMEHA” indikators.

Automatiski iestatitais gatavosanas laiks programmai “MY/IbTUMIOBAP” ir 15 miniites, gatavo3anas temperatara — 100°C.
Temperatiras manualas reguléSanas diapazons (mainas nospiezot pogu “TEMMEPATYPA): 35-170°C ar iestatiSanas soli pa
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Laika manualas regulésanas diapazons: 5 mindites — 12 stundas ar mainas soli 1 mindte intervalam [idz 1 stundai vai 5 minites —
intervalam vairak par 1 stundu.
Ar programmu “MYJIbTUIOBAP” var pagatavot daudz dazadu édienu. lzmantojiet gramatu receptes, kuru ir sastadijusi masu
profesionalo pavaru komanda, vai specidlo tabulu ar ieteicamam temperatdram dazadu édienu un produktu pagatavosana.
Ja jds izmantojat ierici Gdens varisanai (pieméram, varot produktos), AIZLIEGTS iestatit augstaku par 100°C gatavosanas
temperatdru.

Programma “MOJIOYHAS KALLA”
Paredzéta piena putru pagatavosanaAutomatiskais programmas gatavosanas laiks ir 10 mindtes. Ir iesp&jams manuali uzstadit
gatavosanas laiku diapazond no 5 mindtém lidz 1 stundai 30 minditém ar iestatijuma soli 1 mindte.

Programma “MOJIOYHAS] KALLA” paredzéta putru pagatavosanai no pasterizéta piena ar zemu tauku saturu. Lai izvairitos no
piena piedeg3anas un sasniegtu vélamo rezultatu, ieteicams pirms pagatavosanas izpildit sekojosas darbibas:
rapigi noskalot visu veidu putraimus (risi, griki, prosa utt.), lidz Gdens kldst tirs;
«  pirms gatavosanas multivirtuvi katlu trauku ieziest ar sviestu;
 stingri ievérot proporcijas, sastavdalas nomeérit atbilstosi recepSu gramata noraditajam, sastavdalas samazinat vai
palielinat proporcionali;
« izmantojot govs pienu, atskaidit to ar dzeramo tdeni attieciba 1:1.

Pagatavosanas rezultatu var iespaidot piena un putraimu izcelsmes vietas un Tpasibas. Ja gaiditais rezultats ar programmu
“MOJIOYHAS KALLA” nav sasniegts, izmantojiet universalo programmu “MY/IbTUTNOBAP”. Optimala temperatira piena putras
pagatavosanai ir 95°C. Sastavdalu daudzumu un pagatavosanas laiku iestatiet atbilstosi recepte



Programmas “TYLIEHUE"
Paredzéta darzenu, galas, putnu galas, un jiiras produktu sautéanalericé iestatitais programmas gatavosanas laiks ir 1 stunda.
Ir iespéjams manuali iestatit gatavosanas laiku diapazond no 20 minttém lidz 12 stundam ar iestatisanas soli 5 mindtes.

Programma “YXAPKA”

Paredzéta galas, darzenu, putnu galas un jiras produktu cepsanalericé iestatitais programmas gatavosanas laiks ir 15 mintes.
Ir iespgjams manuali iestatit gatavosanas laiku diapazond no 5 mindtém lidz 1 stundai 30 mindtém ar iestatisanas soli 1
mindte. Funkcija “Atliktais starts” $ai programmai nav pieejama.

Lai izvairitos no sastavdalu piedegSanas, iesakam sekot recepsu gramatas noradijumiem un periodiski apmaisit trauka saturu.
Ir pielaujama gatavosana ar atvertu katla vaku.

Programma “CYN”

Paredzéta dazadu buljonu un pirmo &dienu, ka arf dzérienu un kompotu pagat ICé iestatTtais prog gatavosanas
laiks ir 1 stunda. Ir iesp&jams manuali iestatit gatavo$anas laiku diapazona no 20 mindtém lidz 8 stundam ar iestatisanas soli
5 mindtes.

Programma “HA MAPY”
Paredzéta darzenu, zivs, galas, mantu, diétisko un vegetaro édienu, bérnu partikas pagatavo$analericé iestatitais programmas
gatavosanas laiks ir 15 mindtes. Ir iesp&jams manuali iestatit gatavo$anas laiku diapazona no 5 mindtém lidz 2 stundam ar
iestatisanas soli 5 mindtes.
Gatavojot ar So programmu, izmantojiet specialo konteineri (ietilpst komplektacija):
1. lelejiet kausa 600-1000 ml idens. Uzstadiet trauka tvaicésanas konteineru.
2. Nosveriet un sagatavojiet produktus atbilsto3i receptei, vienmérigi salieciet tos konteinera un ievietojiet trauku ierices
korpusa. Parliecinieties, ka trauks blivi piegul sildelementam.
3. Sekojiet 10 nodalas “Kopéjie automatisko programmu lieto3anas i” 3. punkta noradij
Gatavosanas programmas darbibas laika atpakalskaitiSana sakas no ddens uzvarisands un pietiekama tvaiku daudzuma
sasniegSanas briza.
Ja nei; jat ai prog
produktiem.

Programma “MAKAPOHbI”

Paredzéta makaronu izstradajumu, pelmenu, cisinu, hinkali, varitu olu pagatavo$analericé iestatitais programmas gatavo3anas
Laiks ir 8 mindtes. Ir iesp&jams manuali iestatit gatavosanas laiku diapazona no 2 lidz 20 mindtém ar iestatisanas soli 1 mindte.
Programma paredz lidens uzvari$anu, sastavdalu ielikSanu un talaku gatavo3anu. Par tidens uzvarisanos un produktu ieliksanas
bridi pavestis skanas signals. Gatavosanas programmas darbibas laika atpakalskaitisana sakas péc pogas “CTAPT” atkartotas
nospiesanas. Funkcija “Atliktais starts” $ai programmai nav pieejama.

laika i tabulu ar ieteicamo tvaicesanas laiku dazadiem

Gatavojot atseviskus produktus (pieméram, makaronus, pelmenus un citus), veidojas putas. Lai novérstu to iespéjamo izk|asanu
drpus trauka, var atvert vaku pdris mindtes péc produktu ievietosanas vdrosaja ddeni.
Programma “TOMJIEHUE”
Paredzéta sautétas galas, karséta piena pagatavosanalericé iestatitais programmas gatavosanas laiks ir 5 stundas. Ir iespgjams
manuali iestatit gatavosanas laiku diapazona no 1 lidz 8 stundam ar iestatisanas soli 10 mindtes.
Programma “BAPKA”
Paredzéta darzenu un pakSaugu pagatavosanalericé iestatitais programmas gatavosanas laiks ir 40 mindtes. Ir iespéjams
manuali iestatit gatavosanas laiku diapazona no 5 minttém lidz 2 stundam ar iestatisanas soli 5 mindtes.
Programma “BbINEYKA”

Paredzéta biskvitu, sacepumu, rauga un kartainas miklas piragu pagatavosanalericé iestatitais programmas gatavosanas laiks ir
1 stunda. Ir iesp&jams manuali iestatit gatavo$anas laiku diapazona no 20 minatém lidz 8 stundam ar iestatisanas soli 5 mindtes.

Biskvita gatavibas pakapi var pdrbaudit, iedurot taja koka irbullt/a irbuliti iznemot uz ta nav pielipusi mikla — biskvits ir gatavs.
Cepot maizi feteicams atslégt ildiSanas funkciju visiem g Sanas etapiem.

Programma “KPYIbI”
Paredzéta irdeno putru varisanai no dazadiem graudaugiem, ka arf dazadu piedevu gatavosanalericé iestatitais programmas
gatavosanas laiks ir 35 mindtes. Ir iespgjams manuali iestatit gatavosanas laiku diapazona no 5 minatém lidz 4 stundam ar

iestatiSanas soli 5 mindtes.

Programma “I1/10B”
Programma paredzéta dazadu plovu pagatavosanalericé iestatitais programmas gatavosanas laiks ir 1 stunda. Ir iesp&jams
manuali iestatit gatavosanas laiku diapazona no 20 mindtém lidz 1stundai 30 minatém ar iestatisanas soli 10 mindtes.

Programma “AOrYPT”

Ar 3T programmas palidzibu varat pagatavot dazadus garsigus un veseligus jogurtus majas apstalos. lericé iestatitais programmas
gatavosanas laiks ir 8 stundas. Ir iespgjams manuali iestatit gatavosanas laiku diapazona no 6 lidz 12 stundam ar iestatisanas
soli 10 mintes. Autosildi$anas fukcijas $ai programmai nav pieejama. levietojot sastavdalas trauka, parliecinieties, ka tas
atrodas zemak par 1/2 atzimi kausa iekSpuse.

Programma “TIMLLIA"
Paredzéta picas pagatavosanalericé iestatitais programmas gatavo$anas laiks ir 25 mindtes. Ir iesp&jams manuali iestatit
gatavosanas laiku diapazona no 20 mindtém [idz 1 stundai ar iestati$anas soli 5 mindtes.

Programma “X/IEG”
Paredzéta dazadu maizes veidu cepsanai no kvieSu un rudzu miltiem. Programma paredz pilnu pagatavosanas ciklu no miklas
raudzesanas lidz izcep3analericé iestatitais programmas gatavosanas laiks ir 3 stundas. Ir iesp&jams manuali iestatit gatavosanas
laiku diapazona no 1 lidz 6 stundam ar iestatiSanas soli 10 mindtes. Autosildisanas fukcijas Sai programmai nav pieejama.

* levietojot sastavdalas trauka, parliecinieties, ka tas atrodas zemak par 1/2 atzimi kausa iekSpuse.

* Janem véra, ka programmas gatavosanas pirmaja stunda notiek miklas raudzésana, bet péc tam notiek pati cep3ana.

«  Pirms miltu izmantosanas, ieteicams tos izsijat, Lai piepilditu tos ar skabekli un attiritu no piemaisijumiem.

*  Neiesakam izmantot Atlikta starta” funkciju, jo tas var ietekmét maizes kvalitat

«  Neatveriet multivirtuves vaku lidz gatavoSanas programmas beigam! No ta ir atkariga cepama produkta kvalitate

« Lai saisinatu pagatavosanas laiku un vienkarSotu procesu, maizes cep$anai iesakam izmantot gatavos maistjumus.

Programma “[ECEPTbI”

Paredzéta dazadu auglu un ogu desertu pagatavo3analericé iestatitais programmas gatavo3anas laiks ir 1 stunda. Ir iesp&jams
manuali iestatit gatavosanas laiku diapazona no 5 mindtém lidz 4 stundam ar iestatisanas soli 5 mindtes.

Programma “IKCMPECC”
Paredzeta atrai risu un dazadu putraimu veidu pagatavo$anaSai programmai nav pieejama gatavosanas laika regulé$ana un
funkcija “Atliktais starts”.

[1I. PAPILDUS IESPEJAS

Fondi gatavosana
«  Fritésana (varisana ella) .
 Biezpiena,siera pagatavosana .
*  Miklas raudzesana

«  Skidro produktu pasterizacija
Bérnu partikas uzsildisana
Trauku un higiénas priekSmetu sterilizacija

Receptes, kuras ir nordditas édienu sadald var atrast recepsu gramata vai majas lapa www.redmond.company.

IV. PAPILDUS AKSESUARI

legadaties papildus aksesuarus multiirtuvei REDMOND RMK-M911 vai uzzinat par REDMOND produkcijas jaunumiem var
majas lapa www.redmond.company vai tirdzniecibas vietas pie oficialajiem parstavjiem.

V. IERTCES TTRTSANA

Pirms ierices tiriSanas parliecinieties, ka ta ir atslégta no elektrotikla un pilniba atdzisus
Izmantojiet mikstu audumu un neabrazivus trauku mazgajamos lidzeklus. lesakam veikt tiriSanu uzreiz péc lieto3anas.



Tirot aizliegts izmantot abrazivas vielas, siklus ar abrazivu pdrklajumu un agresivas kimiskds vielas. Aizliegts iegremdet ierices
korpusu ddent vai novietot to zem tekosa Gdens.

Pirms pirmas lietoSanas vai smaku likvidéSanai péc pagatavosanas iesakam 15 mindtes pavarit pusi citrona izmantojot
programmu “HA APY”.

Trauku, iek$&jo aluminija vaku un tvaika varstu vajag tirit péc katras gatavosanas reizes. Trauku var mazgat trauku mazgajama
masina. Péc trauka tiriSanas kartigi noslaukiet ta arpus.

leksgja vaka tiriSana (shéma A4, 5. lpp.)
1. Atveriet multivirtuves vaku.

2. Vaka iek$pusé atrodas fiksatori, reizé nospiediet abus divus plastmasas fiksatorus virziena uz centru.

3. Viegli pavelciet iek$&jo aluminija vaku uz savu pusi un augsu, ai tas atvienotos no galvena vaka.

4. Notiriet abu vaku virsmas ar mitru audumu vai salvetNepiecieSamibas gadijuma nomazgajiet nonemto vaku zem tekosa
tidens, izmantojot trauku mazgajamos lidzeklus. Nav vélams mazgat trauku mazgajama masina.

5. Veiciet salikSanu apgriezta seciba: ievietojiet aluminija vaku augséjas fiksatoru iedobés, savienojiet ar pamatvaku un

viegli uzspiediet uz fiksatoriem, lidz atskan klikskis. lek$&jam aluminija vakam ir ciesi janofikséjas.

Nonemama tvaika varsta tiriSana
Tvaika varsts ir novietots specidla ligzda uz ierices aug$éja vaka un sastav no divam dalam: aréja diska un pamatnes. Lai
notiritu varstu:
1. Uzmanigi pavelciet aréjo disku uz augsu un uz sevi, ka tas paradits ziméjuma (shéma IAS), 6. Ipp.).
2. Diskaieképusé pagrieziet galveno varsta sastavdalu pret pulkstenraditaja virzienu, grieziet lidz galam (&) un nonemiet to.
3. Uzmanigi iznemiet varsta gumiju. Nomazgajiet visas varsta dalas, sekojot iepriek$ minétajiem noteikumiem.
@ UZMANIBU! Lai izvairitos no vérsta gumijas deformésands, to aizliegts sarullét vai izstaipit.

4. Veiciet salikSanu apgriezta seciba: ielieciet vieta gumiju, savienojiet varsta galvenas dalas fiksatoru iedobes ar atbilstosiem
izvirzijumiem diska otra pusé un pagrieziet pulkstenraditaju virziena ((@)). Uzstadiet tvaika varstu ierices vaka ligzda
(ar&jam diskam ir jaatrodas virs izvirzijuma).

Kondensata likvidésana

Kondensats, kurs rodas &diena gatavosanas laika, dotajam modeli uzkrajas speciala vieta uz ierices korpusa apkart traukam

un notek konteinera, kur$ atrodas ierices aizmuguréja dala.

1. Atveriet vaku, iznemiet trauku.Ja nepieciesams, nedaudz paceliet multivirtuves priek3gjo dalu, lai kondensats pilniba
notek konteinera.

2. Nonemiet konteineri, viegli pavelkot aiz izvirzijuma uz savu pus

3. Nolejiet kondensatu. Izmazgajiet konteineri un ielieciet atpakal.
Kondensatu, kur$ palicis apkart traukam, nonemiet ar virtuves salvesu palidzibu.

VI. GATAVOSANAS PADOMI

Klidas édienu gatavosana un to novérsana

Saja nodala ir apkopotas tipiskakas kiddas, kas tiek pielautas gatavojot edienu multivirtuve, ka arf iespejamie kladu celoni

un to novérsana.

Ediens nav kartigi pagatavojies
lesp&jamie iemesli Risinajuma veidi

Gatavosanas laika neveriet multivirtuves vaku vala bez

vajadzibas.

Aizveriet vaku idz klikskim. Parliecinieties, ka nekas netraucé

ciesi aizvert ierices vaku un iek$éja vaka blives gumija nav

deform@jusies

Nebija aizverts ierices vaks vai vaks nebija aizverts pilniba, tadel
gatavo3anas temperatdra nebija pietiekosi augsta

lesp&jamie iemesli

Ir slikts kontakts starp trauku un sildelementu, tadél
gatavosanas temperatiira nav pietiekosi augsta

Nepareiza &diena sastavdalu izvéle. Sis sastavdalas neder
izvélétajam gatavosanas veidam vai ir izvéléta nepareiza
gatavo3anas programma.

Sastavdalas sagrieztas parak lielos gabalos, nav ievérotas
produktu proporcijas.

Nepareizi uzstadits (aprékinats) gatavosanas laiks.

Izvéléta recepte neder gatavosanai $aja multivirtuvé

Gatavojot ar tvaiku: trauka ir parak maz dens, lai veidotos
pietiekams tvaiku daudzums

Trauka ir ieliets par daudz ellas
Cepot

Trauka ir parak liels mitrums

Varot: buljons iztvaiko varot produktus ar paaugstinatu skabes
saturu

Rugsanas procesa mikla ir
pielipusi pie ieksgja vaka un
nosprostojusi tvaika izpludes
varstu

Miklas izstradajumiem
(mikla nav izcepusies)

Miklas izstradajumiem
(mikla nav izcepusies)

Trauka ir ielikts parak daudz
miklas

PRODUKTS IR PARVARIJIES

Kludaina poduktu vai gatavosanas laika izvéle.
Sastavdalu izmers ir parak mazs

Péc gatavosanas beigam édiens parak ilgi
atradies automatiskas sildisanas rezima

VAROT PRODUKTS PARVARAS

Risinajuma veidi

Traukam ierices korpusa ir jaatrodas lidzeni , tam ir ciesi
japiegul sildelementa diskam.

Parliecinieties, ka multivirtuves darba kamera nav
sveskermenu. Nepielaujiet sildama diska piesarnosanos

leteicams izmantot parbaudrtas (dotajam ierices modelim
adaptétas) receptes. lzmantojiet receptes, kuram varat
uzticéties.

Sastavdalam un to proporcijai, sagatavosanas veidam,
programmai un gatavo$anas laikam ir jaatbilst izvélétajai
receptei

lelejiet trauka Gdeni atbilstosi daudzumam, kas noradits
recepté.Ja rodas Saubas, parbaudiet idens [imeni gatavosanas
procesa

Cep3anai ir vajadzigs neliels ellas daudzums, lai ta plana karta
nosegtu trauka apaksu.
Fritgjot (cepot ella) sekojiet atbilstosas receptes noradém

Cepot neaizveriet multivirtuves vaku, ja vien tas nav noradits
recepté. Svaigi saldétos produktus pirms cepsanas obligati
atkausgjiet un nolejiet tdeni

Daziem produktiem pirms varisanas ir nepiecieSama speciala

apstrade: skalosana, mércésana, utt. levérojiet recepté
noraditos ieteikumus

levietojiet trauka mazaku miklas daudzumu

Iznemiet miklas izstradajumu no trauka, apgrieziet un ielieciet
atpakal trauka, pec tam pabeidziet gatavot. Turpmak ievietojiet
trauka mazaku miklas daudzumu

Izmantojiet parbauditu (dotajam ierices modelim adaptétu ) receptSastavdalam
un to proporcijai, sagatavosanas veidam, programmai un gatavosanas laikam
ir jaatbilst izvelétajai receptei

Nav ietiecams ilgstosi izmantot automatiskas sildisanas funkciju.Ja modelim
ir pardzeta dotas funkcijas iepriek3éja atslégsana, izmantojiet So iespéju

Piena kvalitate un Tpasibas ir atkarigas no izgatavo3anas vietas un razosanas

Varot piena putru piens parvaras

procesa. lesakam izmantot tikai pasterelizétu pienu ar 2,5% tauku saturu.Ja

nepieciesams, pienu var atskaidit ar dzeramo tdeni

Sastavdalas pirms varisanas nav apstradatas
vaiir apstradatas nepareizi (slikti noskalotas,
utt.).

Nav ievérotas sastavdalu proporcijas vai

produkti ir nepareizi izvéléti gatavosanas

Izmantojiet parbauditu (dotajam ierices modelim adaptétu ) receptSastavdalam
un to proporcijai, sagatavo$anas veidam, programmai un gatavosanas laikam ir
jaatbilst izveletajai receptei

Graudaugus, galu, zivis un jaras produktus vienmér rlipigi nomazgajiet pirms



RMK-M911-EU

EDIENS PIEDEG

Trauks ir slikti iztirits pec pedejas gatavosanas

Pirms gatavosanas parliecinieties, ka trauks ir kartigi iztirits un trauka

reizes. Ir bojats trauka p parklajums

slanis nav bojats

pretp

Kopéjais produktu daudzums ir mazaks par recepté
ieteicamo

Izmantojiet parbauditu (dotajam ierices modelim adaptétu ) recepti

Ir iestatits parak liels gatavosanas laiks

Samaziniet gatavosanas laiku vai sekojiet receptes ieteikumiem, kura ir
adaptéta dotajam ierices modelim

Cepot: esat aizmirsusi ieliet trauka ellu, nav
samaisiti vai par vélu apgriezti gatavojamie
produkti

Cepot ielejiet trauka nedaudz ellas — ta, lai plana karta nosegtu trauka
apaksu. Lai &diens vienmeérigi apceptos, tas periodiski ir jaapmaisa vai pec
noteikta laika jaapgriez uz otru pusi

Sautgjot: trauka nav pietiekams mitruma daudzums

lelejiet trauka vairak $kidruma. GatavoSanas laika bez nepiecieSamibas
neveriet vala multivirtuves vaku

Varot: trauka nav pietiekami daudz $kidruma (nav
ievérotas sastavdalu proporcijas)

levérojiet pareizas proporcijas starp $kidrumu un cietajam sastavdalam

Produkts Svars, g (daudz) ~ Udens daudzums,ml = Gatavosanas lLaiks, min.
Jéra galas fileja (1,5-2 cm kubini) 500 800 40
Vistas fileja (1,5-2 cm kubini) 500 800 20
Frikadeles/ kotletes 500 800 25/40
Zivs (fileja) 300 800 15
Juras veltes (svaigi saldétas) 300 800 5
Kartupeli (sagriezti 4 dalas) 500 800 20
Burkani (1,5-2 cm kubini) 500 800 35
Bietes (sagrieztas 4 dalas) 500 1500 90
Darzeni (svaigi saldeti) 500 800 5
Vistu olas 5 800 10

Miklas izstradajumiem: pirms gatavosanas nav

iesmeéréta trauka iek$gja virsma

Pirms miklas ievietosanas trauka, iesméréjiet ta apaksu un sienas ar sviestu
vai ellu (nevajag liet ellu trauka!)

PRODUKTS IR ZAUDEJIS GRIEZUMA FORMU

Produkts ir parak biezi maisits

Vienkarsi cepot prod 3

tos ne biezak ka reizi 5-7 mintités

i

leteicamie temperatiiras uzstadijumi programmai “MY/IbTUNIOBAP”

Janem vera, ka sie ir visparigie ieteikumRedlais tvaicesanas laiks var atSKirties no ieteiktd atkariba no konkrétd produkta kvalitdtes,
ka arf jasu pasu gaumes.

Ir iestatits parak liels gatavosanas | Samaziniet gatavo3anas laiku vai sekojiet receptes ieteikumiem, kura ir adaptéta dotajam Darba  Lietosanas ieteikumi (skatiet ari  Darba_ i ieteikumi (skatiet arf 3
laiks ferices modelim temperatiira recepiu gramatu) temperariral fecloinzs ekl Ciateta esp i o mati)
MIKLAS IZSTRADAJUMS IR MITRS
35°C Miklas raudzésana,etika pagatavosana 105°C Galerta pagatavosana
|zmantotas nepiemérotas sastavdalas , kas rada
. p o iy Izvélieties sastavdalas atbilstosi recepteNeizvelieties gatavo3anai produktus, 40° 110° ilizacii
gggg T:gmg (j;“)g' darzenivai augli saldetas kuri satur daudz mitruma vai izmantojiet tos péc iespejas mazaka o' Jogurta pagatavosana oc Sterilizacia
? i 45°C Skabésana 115°C Sirupa pagatavosana
L Soosp o lznemiet izstradajumu no multivirtuves uzreiz péc pagatavosanas. Ja ir
Sif,i‘:?g;ﬁﬁuﬁ;’gms ir parak ilgi turéts népiecie%ms,vara%atstétto uzneilgu laikuar ieslég?u au'iorgnétiskis sildianas 50°C Raudzesana 120°C Stilbinu pagatavo3ana
funkiju 55°C Fadza pagatavosana 125°C Sautétas galas pagatavosana
MIKLAS IZSTRADAJUMS NAV UZRUDZIS sc tai 5 =t
60°C Z;‘lg;w;:rl]gs- bernu  partika 130°C Sacepuma pagatavosna
Slikti sakultas olas ar cukuru pag
T sl e cavEn : Izmantojiet parbauditu (dotajam ierices o Galas gatavodana vakuuma o Gatavo édienu apcep3ana, lai tie iegiitu krauk3kigu
bikia parak lgi i stavejusi ar cepamo pulvert modelim adaptet) recepts(astaJdagu izvelei 65°C iepakojum B garoainu.
Nav izsijati milti vai ir slikti izmicita mikla un proporcijai, to sagatavosanas veidam, N . . N o
" - - o - programmai un gatavosanas laikam ir 70°C Punsa pagatavo3ana 140°C ZaveSana
Pielautas kliidas sastavdalu ievietosana Jaatbilst izveletajai receptei R .
a6t iema Zanai & ikats 75°C Pasterizacija, baltas tejas 145°C Darzenu un zivs cepsana follija
Izvéléta recepte nav piemérota gatavo3anai $T modela multikata pagatavo$ana 4 p )
o Vairakos multivirtuvi REDMOND modelos programms “TYLUEHME” un “CYIT" gad//umos kad kausa ir par maz skidruma, nostrada 80°C Karstvina pagatavosana 150°C Galas cepsana follija
drosibas sistéma, kas a/zsarga ferici no parkarsunas Sada gadijuma édiena S prog tiek apturéta un mull . A .
pariet autouzsildes rezima Biezpiena vai édienu gatavo3ana,
85°C kuriem nepieciesams ilgs gatavoSanas 155°C Rauga miklas izstradajumu cepsana
leteicamais tvaicésanas laiks dazadiem produktiem laiks
‘ Produkts Svars, g (daudz) ~ Odens daudzums,ml  Gatavosanas Laiks, min. 90°C Sarkanas t€jas pagatavosana 160°C Putnu galas cepsana
‘ Cakgalas/liellopu galas fileja (1,5-2 cm kubini) 500 800 30/40 95°C Piena putru pagatavosana 165°C Steiku cepsana

LVA




Darba
temperatiira

100°C

Lieto$anas ieteikumi (skatiet ari
recepsu gramatu)

Bez, ievarfjumu pagatavo$ana

Darba

temperatiira

170°C

Lietosanas ieteikumi (skatiet ari recepSu gramatu)

FriteSana (varisana ella) (fr kartupeli, vistas nageti,
utt.

Gatavosanas programmu kopsavilkuma tabula (rlipnicas iestatfjumi)

Programma

MYJIbTUMNOBAP
MO/IOYHAS
KALLA
TYWEHWE
JKAPKA

on

HANAPY
MAKAPOHbI

TOMNEHME
BAPKA

BbIMEYKA
KPYMbl

nnos

iorypt

LietoSanas ieteikumi

Dazadu édienu pagatavosana ar iespéju
iestatit gatavosanas temperatdru un
laiku

Piena putru gatavosana
Galas, zivju, darzenu, dazadu piedevu un
daudzkomponentu édienu sautésana

(Galas, zivs, darzenu un daudzkomponentu
&dienu cepsana

Buljonu, mércu, darzenu un auksto zupu
gatavosana

Galas, zivs, darzenu un citu produktu
tvaicésana

Makaronu izstradajumu pagatavosana
no dazadiem graudaugiem; cisinu,
pelmenu un citu pusfabrikatu varisana
Karséta piena, sautétas galas, stilbinu,
galerta gatavosana

Darzenu un park$augu varisana
Keksu, biskvitu, sacepumu, rauga un
kartainas miklas piragu gatavosana

Dazadu graudaugu un piedevu
gatavosana. Udent varito irdeno putru
gatavosana

Dazadu plovu (ar galu, zivim, putnu galu,
darzeniem) gatavosana

Dazadu jogurtu pagatavosana

lericé iestatitais
gatavosanas laiks

15 min

10 min

1
stunda

15 min

1
stunda

15 min

8 min
5
stundas
40 min

1
stunda

35 min

1
stunda

8
stundas

Gatavosanas laika
diapazons/ iestatiSanas
solis

5min - 1 stunda / 1min
1 stunda - 12 stundas /
5min

5 min - 1 stunda 30 min /
1 min

20 min - 12 stundas /
Smin

5 min - 1 stunda 30 min/
1 min

20 min - 8 stundas / 5 min

5 min - 2 stundas / 5 min

2min -20min/1 min

1 stunda - 8 stundas /
10 min

5 min -2 stundas / 5 min

20 min - 8 stundas / 5 min

5 min - 4 stundas / 5 min
20 min - 1 stunda
30 min /10 min

6 stundas - 12 stundas /
10 min

Atliktais starts,
stundas

AN

gaidisanas rezims

Darbibas parametru

Autosildi$ana

N N N RN

<

=
a2 o £g
S5 8 g £ =
g 2 Gatavosanas laika g2 _._'g g E ;g
Programma Lietosanas ieteikumi R diapazons/ iestatiSanas -2 £ § g =
'y g solis = & g% g
2 &l 215
S5, = | E%
MALLA Picas pagatavo$ana 25min | 20min-1stunda/5Smin = v v
XIIEB Kviesu un rudzu maizes gatavosana 3 1 stunda - 6 stundas / v
(ieskaitot miklas raudzesanu) stundas 10 min
Dazadu auglu un ogu desertu 1 . .
DECEPTHI gatavozana stunda 5 min - 4 stundas / 5 min v v
- P P&c visa Tidens izvarisanas,
3KCMPECC Atra fisu un Tdent vrito irdeno putru 30min | programma automatiski v

gatavosana izslegsies

VII. PIRMS VERSANAS SERVISA CENTRA

Kludas zinojums uz — _ - _
displeja pejama p! Kliidas novérsana

Sistemas kluda, iespgjams | Atslédziet ierici no elektrotikla, laujiet tai atdzist. CieSi aizveriet vaku

E1-E3 vadibas plates vai | un atkartoti ieslédziet ierica iesledzot ierici atkartoti probléma nav

sildelementa bojajums noversta, vérsieties autorizetaja serisas centra

Si situacija ir normali izstradajumi, nostradaja aizsardziba pret

Gatavojot programmu
“XAPKA” ierices displeja
tiek paradits kludas

Gatavojas parak mazs
skaits, produktu vai
produktiem, kas pielipusi

parkarSanu. Lai turpinatu darbu ar multivirtuve, atvienojiet ierici no
elektrotikla uz 2-3 mindtém, pac tam atkartoti ieklaut elektriskais tikls.

Lai izslégtu atkartotu rasanos kldas, izmantojiet programmu “MY/lb-

zinojums “E3” pie grunts pannas TUMOBAP” ar izstadto temperatdru 170°C
Probléma lesp&jama probléma Problémas novérsana
Neiesledzas Tikla nav elektropadeves Parbaudiet spriegumu elektrotika

Stravas zudumi elektrpadevé Parbaudiet spriegumu elektrotika

Starp trauku un sildelementu ir iekluvis

sveskermenis Iznemiet sveSkermeni

Ediens gatavojas parak
levietojiet trauku taisni, bez slipuma
Ats|edziet ierici no elektrotikla, laujiet tai atdzist.

Netirs sildelements Notiriet sildelementu

ilgi Trauks multivvirtuve ir ievietots nelidzeni

Ekologiski nekaitiga utilizacija (elektronisko un elektrisko ieriu utilizacija)
lepakojumu, lieto3anas instrukciju, ka art pasu ierici nepieciesams utilizet atbilstosi vietéjai atkritumu parstrades
programmaRpéjieties par apkartéjo dabu: neizmetiet $adus izstradajumus kopa ar parastajiem sadzives
atkritumiem.
B antotas (vecas) ierices nedrikst izmest kopa ar citiem sadzives atkritumiem, tos ir nepieciesams utilizét
atseviskVecas tehnikas ipasniekiem ir janodod to specialos pienemsanas punktos vai atbilsto3ai organizacijaTada veida Js
palidzat vértigo izejvielu parstrades procesam.
Dota ierice ir nomarkéta atbilstosi Eiropas direktivai 2012/19/EU, kas requlé elektrisko un elektronisko iekartu utilizaciju.
Dota direktiva nosaka galvenas elektrisko un elektroniski iekartu atkritumu utilizacijas un parstrades prasibas, kuras darbojas
visa Eiropas Savienibas teritorija.



& Enne kiesoleva toote kasutamist lugege hoolikalt (bi kasutusjuhend ja sdilitage see kdsiraamatuna. Seadme dige kasutus
pikendab oluliselt selle kasutusaega.

Kaéesolevas juhendis olevad of djail
seadme k i is. Seadme
tahelepanelik.

OHUTUSMEETMED

* Tootja ei vastuta kahjustuste eest, mis on pohjustatud ohutusnouete ja
kasutusjuhiste eiramisest.

* See elektriseade on multifunktsionaalne seade toidu valmistamiseks ko-

ioonid ei holma kdik voimalikud olukorrad, mis voivad tekkida
isel kasutaja peab juhind tervest moi olla ettevaatlik ja

dustes tingimustes ja seda vaib kasutada korteris, suvilas, hotellitoas,

kaupluste Ja kontorite olmeruumides ning muudes kohtades mittetoos-
tuslikuks otstarbeks. Todstuslik voi muu mitteotstarbekohane kasutamine
loetakse toote Oigete kasutustingimuste rikkumiseks. Sellisel juhul ei
vastuta tootja voimalike tagajrgede eest.

* Enne seadme vooluvorku dhendamist veenduge, et vooluvorgu pinge

vastaks seadme nimipingele (vt. tehnilisi andmeid voi andmekilpi tootel).
* Kasutage pikendusjuhet, mis on moeldud seadme tarbitava voimsuse jaoks.

Parameetrite eiramine voib pohjustada ihise voi juhtme siittimise.

* Uhendage seade ainult maandatud pistikupessa: see on kohustuslik noue
elektriloagi valtimiseks. Pikendusjuhtme kasutamisel veenduge, et see
oleks maandatud.

TAHELEPANU! Toatamise ajal lahevad seadme korpus, sisepott ja
metallosad kuumaks. Olge ettevaatlik! Kasutage pajalappe voi -kin-
daid. Valtimaks kuumast aurust pohjustatud poletusi, arge kum-
mardage seadme kohale, kui kaas on avatud.

* Parast seadme kasutamist ning enne selle puhastamist ja teise kohta
tostmist eemaldage pistik elektrikontaktist. Tommake pistik pesast valja
kuivade kétega ja pistikust kinni hoides, mitte juhtmest tirides.

o Arge paiqutage juhet ukse ette ega soojusallikate [dhedusse. Veenduge,

et juhe ei oleks vaandunud eqa kokku murtud ja et see ei hoorduks vastu
teravaid esemeid, nurki voi moobliservi.

@ PIDAGE MEELES! Toitejuhtme juhuslik kahjustamine voib pohjusta-
da elektriléogi voi rikkeid, mis ei kuulu garantii alla. Kahjustatud
toitejuhe tuleb lasta kohe teeninduses valja vahetada.

* Kuumutusplaadi asendi muutmiseks kasutage kindlasti seadme komp-

lekti kuuluvaid tange - nii valdite poletuste Ja muude vigastuste ohtu.

e Kuumutusplaadi ilemisse asendisse seadmisel veenduge, et see fikseeruks

kindlalt seadme tookambri seintel olevatesse soontesse. Kuumutusplaadi
valesti paigaldamine voib kasutamise ajal pohjustada plaadi nihkumise ja
seadme purunemise.

@ Hoidke tange kindlasti kuumakindlaid kindaid kandes. Kuumutus-
plgatl/' el tohi selle asendist olenemata mingil juhul katega puudu-
tadal

Elektriloogi viltimiseks drge muutke kuumutusplaadi asendit, kui
seade on elektrivorku (hendatud!
Kui kuumutusplaat on Glemises asendis, ei tohi seadmele kaant
peale panna

* Arge paigaldage seadet pehmele pinnale ega katke seda tdGtamise ajal
kinni — see voib pohjustada ilekuumenemise ja sellest tulenevaid rikkeid.

e Seadet ei tohi kasutada valitingimustes — seadmesse sattunud niiskus voi
v0orkehad voivad pohjustada tosiseid kahjustus

* Enne seadme puhastamist veenduge, et see oleks vooluvorqust lahti henda-
tud ning tdielikult maha jahtunud.Jargige rangelt seadme puhastamise juhiseid.

@ Seadme korpust EI TOHI kasta vette ega panna voolava vee alla.

e Lapsed vanuses 8 aastat ja vanemad ning keha-, meele- voi vaimupu-
udega inimesed ja inimesed, kellel pole pisavalt kogemusi voi teadmisi,
tohivad seadet kasutada ainult jarelevalve all ja/voi juhul, kui neid on



eelnevalt seadme ohutus kasutamises instrueeritud ja nad on teadlikud
seadme kasutamisega seotud ohtudest. Lapsed ei tohi seadmega mangida.
Hoidke seadet ja selle toitejuhet alla § aastastele lastele kattesaamatus
kohas. Lapsed ei tohi seadet ilma tdiskasvanute jarelevalveta puhastada
ega hooldada.

o Pakkematerjalid (kile, vahtplast jms) voivad olla lastele ohtlikud. Lambu-
misoht! Hoidke neid lastele kattesaamatus kohas.

» Seadet ei tohi iseseisvalt remontida ega selle ehitust muuta. Seadet tohib
remontida ainult volitatud hoolduskeskuse spetsialist. Ebaprofessionaalne

remont voib pohjustada seadme rikkimineku, vigastusi vi vara kahjustusi.

@ TA'(Q-IELEPANU! Mis tahes rikete korral on seadme kasutamine keela-
tu

Tehniline iseloomustus

Mudel RMK-M911
Voimsu 860-1000 W
Pinge. 220-240V,50/60 Hz
Elektriloogikaitse klass |
Anuma maht 51
Anuma/panna kate korbemisvastane keraamiline
Ekraan. LED, varviline
3D-soojendus. olemas
Vélismootmed 377 x 285 x 240 mm
Netokaal 5,7kg
Programmid
1. MYNbTVNOBAP 5. OYM(SUPP) 9. BAPKA (KEETMINE) 15. X/EB (LEIB)
(MULTIKOKK) 6. HAMAPY (AURUL 10. BbIMEYKA 16. [IECEPTbI
2. MOMOYHAS KALIA VALMISTAMINE) (KOPSETISED) (DESSERDID)
(PIIMAPUDER) 7. MAKAPQOHbI 11. KPYMbl (TERAVILIAD) 17. 3KCMPECC (EKSPRESS)
3. TYWEHVE (MAKARONID) 12. T110B (PILAFF)
(HAUTAMINE) 8. TOMJIEHME 13. IOTYPT (JOGURT)
4. APKA (PRAADIMINE) (AURUTAMINE) 14. MIALLA (PITSA)
Funktsioonid
Valmistoitude temperatuuri tilalhoidmine (autosoojendus). kuni 24 t
Autosoojenduse eelnev valjaliilitamine olemas
Toitude soojendamine kuni 24 t
Felseadistu kuni 24 t
Komplektatsioon
Multikdok 1tk
Anum 1tk
Pann 1tk
Tangid 1tk
Konteiner aurul valmistamisek T
Burcinas jogurtam 6 tk.
Mooteklaas 1tk
Kopsik 1tk
Lame lusika 1tk
Raamat retsepti 1tk
Kopsiku/lusikahoidja 1tk
Kasutusjuhend 1tk
Hooldusraamat 1tk
Elektritoitejuhe. 1tk

I Oma toodangu tdiustamise kdigus on tootjal oigus tdiendava etteteavitamiseta muuta disaini, komplektatsiooni, samuti
tehnilisi iseloomustikke. Tehnilistes andmetes on lubatud hdlve 10%.

Multikdok RMK-M911 konstruktsioon (skeem AZ], Ik. 3)

1. Seadme kaas

2. Eemaldatav sisekaas
3. Anum

4. Ulestostetav kuumutusplaat
5. Kaane avamis nupp
6. Ekraaniga juhtpaneel
7. Korpus

8. Ulekandmise kdepide
9. Eemaldatav auruklapp
10. Lame lusikas



11. Kopsik

12. Mooteklaas

13. Konteiner aurul valmistamiseks
14. Burcinas jogurtam

15. Kopsiku- ja lusikahoidja

16. Elektrijuhe

17. Pann

18. Tangid

Juhtpaneel (skeem A2, k. 4)
Multikdok REDMOND RMK-M911 on seadmestatud puutetundliku juhtpaneeliga varvilise LED-ekraaniga.
1. «MOMOrPEB/OTMEHA» («Lopetamine/Soojendamine») — soojendusfunktsiooni sisse-/valjaliilitamine; valmistamispro-
grammi t60 katkestamine; sisestatud parameetrite nullimine
2. «OT/IOXEHHbIA CTAPT («Eelseadistus») — eelseadistusaja reziimi sisseliilitamine
3. «TEMIEPATYPA» («Temperatuur») — temperatuuritdhenduse indikaator programmis «MY/I6TUMOBAP»
4. «YAC» («Tunnidw) — tundide tahenduse valik valmistamisaja reziimis ja eelseadistuse reziimis
5. «MWH» («Minutid») — minutite tahenduse valik valmistamisaja reziimis ja eelseadistuse reziimis
6. «3KCMPECC» («Ekspress») — programmi «3KCMPECC» kdivitamine
7. «MEHIO» («Meniiii») — automaatse valmistusprogrammi valik
8. «CTAPT» («Start») — seatud valmistamisreziimi sisseliilitamine
9. Ekraan
ki

Ekraani seadmestus (skeem A3, k. 4)

1. Automaatprogrammi «3KCMPECC» t66 indikaator

2. Valmistamis/soojendamisprogrammi t60 indikaator

3. Valmistamisetapi indikaatorid

4. Temperatuuritdhenduse indikaator programmis «MY/I5TUNIOBAP»
5. Funktsiooni «Eelseadistus» t66 indikaator

6. Taimeri ndidureZiimi indikaator

7. Taimer
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. Valitud automaatvalmistamisprogrammi indikaator.

[. ENNE KASUTUST

Votke toode ja selle komplekteerivad osad ettevaatlikult karbist valja. Eemaldage koik pakkematerjalid. Kindlasti sdilitage
koik hoiatavad sildid, sildid-tahised ja toote korpusel olev seerianumbriga silt!

A Seadmel oleva seerianumbri puudumine jétab teid automaatselt ilma garantiihoolduse digusest.

[l. MULTIKOOK KASUTUS

Funktsioon MASTERFRY (skeem /A6, k. 7)
Multikook REDMOND RMK-M911 on varustatud ilestostetava kuumutusplaadiga. Tanu sellele saate seadet niiiid lisaks potile
kasutada ka koos panniga (kuulub komplekti).

VN

Hoidke tange kindlasti kuumakindlaid kindaid kandes. Kuumutusplaati i tohi selle asendist olenemata mingil juhul kitega
puudutada!

Ohutuse eesmdrgil kasutage kuumutusplaadi tostmiseks komplekti kuuluvaid tange.

Kuumutusplaadi iilemisse asendisse seadmiseks tdstke see ettevaatlikult takistuseni iiles ja pddrake seda siis kergelt
vastupdeva, kuni see fikseerub kindlalt tdokambri seintel olevatesse soontesse.

Kuumutusplaadi alumisse asendisse panemiseks tostke seda pisut, et kinnitused tuleks tdokambri seintel olevatest soontest
valja, ja laske siis kergelt paripdeva pdorates alla.

Arge muutke kuumutusplaadi asendit, kui seade on elektrivorku (hendatud!
Kui kuumutusplaat on tilemises asendis, ei tohi seadmele kaant peale panna.
e Kasutage ainult komplekti kuuluvat panni.

Valmistamisaja seadmine
Seadet REDMOND RMK-M911 vdib i seada iga prog i jaoks isaja (valjaarvatud prog
Etteantud aja muutmissamm ja vdimalik vahemik soltuvad valitud prog ist. Aja i
1. Peale valmistamisprogrammi valikut vajutades klahvi «4AC» seadke kella tahendus. Kui vajutada klahvi mitme sekun-
di valtel, algab tahenduse kiirendatud muutmine.
2. Vajutades klahvi «MWH», seadke minutite tdhendus. Kui vajutada klahvi mitme sekundi valtel, algab tahenduse kiiren-
datud muutmine.
3. Vajadusel seadke valmistamisaeg vahem kui iiheks tunniks, vajutage klahvi «4AC» kuni kella tahendus nullitakse.
Klahvi «MWH» vajutusega seadke vajalik minutite tahendus.
4. Valmistamisaja seadmise Gppedes (ekraan vilgub edasi) suunduge jargmisele etapile vastavalt valitud valmistamisaja
algoriitmile. Tehtud seadistuste tiihistamiseks vajutage klahvi «lIOJOTPEB/OTMEHA», mille jdrgselt on vaja kogu
valmistamisprogramm sisestada uuesti.

«3KCMPECC).

™ o

0 Valmistamisaja kdsitsi arvestage Voir ajavahet ja pai mis on ette ndhtud teie poolt valitud
istamisprog iga kooskolas valmi: grammi k Li
Selleks, et teil oleks mug algab aja vahemik valmi: ‘ogrammides minimaal: dhendusest. See voi-

maldab médne aja vorra pikendada programmi todd, kui toit ei joudnud valmida seadistatud ajal.

Madnedes prog ides algab seatud valmi ja tagasiarvestus vaid peale seadme valjumist seadistatud
todtemperatuurile. Nditeks, kui kallata kiilm vesi ja seada p is «HA [TAPY» valmistamisajaks 5 minutit, kdivitub programm
Jja algab etteantud valmistamisaja tagasiarvestus vaid peale vee keemahakkamist ja anumas piisava koguse auru tekkimist.

P is «MAKAPOHbI» algab etteantud aja tagasiarvestus vaid peale vee keemahakkamist ja klahvi «CTAPT» korduvat

Peale seadme transportimist ja madalatel temperatuuridel sdilitamist on vaja seadet enne sisseliilitamist hoida p

uril viihemal 2 tundi.
Piihkige seadme korpust niiske lapiga. Peske anumat sooja seebiveega. Kuivatage hoolikalt. Esimesel kasutusel vaib tekkida
korvaline lohn, mis ei ole seadme vigastuse nditajaks. Sel juhul teostage seadme puhastus.

Asetage seade kovale horisontaalsele pinnale nii, et auruklapist tulev kuum aur ei satuks tapeetidele, dekoratiivsetele katetele
ja muudele esemetele ja materjalidele, mis voivad kannatada korgenenud niiskusest ja temperatuurist.

Enne valmistamist veenduge, et multikdck valised ja ndhtavad sisemised osad ei oleks vigastatud, nendel ei esineks kilde ja
muid defekte. Anuma ja soojenduskambri pohja vahel ei tohi olla korvalisi esemeid.

A TAHELEPANU! Tosta seadet kiiepidemest kaasas kanda koos téiidetud kausi keelatud.
Airge liilitage seadet sisse ilma sellesse paigutatud anumata vi tiihja anumaga - valmistamise programmi juhusliku kiivitamise
korral tingib see seadme kriitilise iilekuumenemise voi korbemisvastase katte vigastumise. Enne toiduainete praadimist valage
anumasse natuke taimeali voi pdevalilledli.

€8 TAHELEPANU! Tostaseade restiga potid on kelotud!
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vajutust.
Funktsioon «Eelseadistus»
Funktsioon voimaldab ette anda ajavahemiku, mille jérgselt peab toit valmis olema (arvestades programmi to6 aega). Aja
voib seada 10 minutist kuni 24 tunnini 10-minutilise paigaldussammuga. Peab arvestama, et eelseadistuse aeg peab olema
suurem, kui mddratud valmistamisaeg, vastasel juhul alustab programm t66d kohe peale klahvile «CTAPT» vajutamist.
Voite valida eelseadistuse aja peale automaatprogrammi valikut, temperatuuritdhenduste ja valmistamisaja seadmist:
1. Klahvile «OT/IOXEHHBIA CTAPT» vajutades liilitage eelseadistuseks sisse aja seadmise reziim. Ekraanile ilmub kirje
«Eelseadistus» taimer hakkab vilkuma.
2. Klahvi «4AC» vajutusega muutke samm-sammult kella tahendust. Seatud ajaformaat — 24 tundKui vajutada klahvi mone
sekundi véltel, algab tdhenduse kiirendatud muutmine.
3. Klahvi «MWH>» vajutusega muutke samm-sammult minutite tahendust. Kui vajutada klahvi mone sekundi valtel, algab
tdhenduse kiirendatud muutmine.
4. Vajadusel seadke valmistamisaeg vahem kui iheks tunniks, kella seadmise reziimis vajutage jérjestikku klahvi «Tunnid»
kella tdhenduse nullimisenSeejarel vajutades klahvi «<MUH», seadke vajalik minutite téhendus.



5. Tehtud seadistuste tiihistamiseks vajutage klahvi «OOrPEB/OTMEHA», mille jargselt on vaja kogu valmistamisprogramm
sisestada uuesti.

6. Aja seadmise loppedes vajutage ja hoidke all klahvi «CTAPT» mone sekundi jooksul. Siittib funktsiooni «Eelseadistus»
06 indikaator, programm kdivitub ja algab aja tagasiarvestus.

7. Mddratud aja parast on toit valmis. Programmi [Gppedes Liilitub automaatselt valja valmistoitude temperatuuri iilalhoid-
mise funktsioon (autosoojendus) ja siittib klahvi «NONOTPEB/OTMEHA» indikaator.

8. Autosoojenduse valjalilitamiseks vajutage klahvi «MOOPEB/OTMEHA. Klahvi indikaator kustub.

Eelsadistuse funktsioon on olemas koikides istami gr viljaarvatud programmides «XAPKA»,

«MAKAPOHbI» u «3KCIPECC».

Ei soovitata kasutada funktsiooni «Eelseadistus», kui retseptid kasutatakse Kiirelt riknevaid toiduaineid (munad, vérske piim,

liha, juust jm.).
Aja funktsioonis «Eel on vaja arvestada, et aja mgasmrvestus pmgrammls «HA [TAPY» algab vaid peale
seda, kui multikdok on d vajaliku todtemperatuuri (peale vee k h 1)

Valmistoitude temperatuuri iilalhoiu funktsioon «Keep warm» (autosoojendus)

Liilitub sisse automaatselt valmistamisprogrammi t60 loppedes ja voib hoida valmistoitude temperatuuri vahemikus 70-75°C
24 tunni valtel. Autosoojenduse ajal poleb klahvi «MOIOTPEB/OTMEHA» indikaator, ekraanile kuvatakse aja otsene tagasiarves-
tus antud programmis. Vajadusel voib autosoojenduse valja Liilitada, vajutades ja hoides mdne sekundi valtel all klahvi
«[0[IOrPEB/OTMEHAY.

Autosoojenduse eelnev valjaliilitamine

Autosoojenduse valjaliilitamine valmistamisprogrammi t66 loppedes ei ole alati soovitataMultikooks REDMOND RMK-M911
on voimalus nimetatud programm eelnevalt vdlja Lilitada kdivitamise ajal voi pohilise valmistamisprogrammi ajal. Selleks
vajutage stardi ajal voi valmistamisprogrammi ajal ja hoidke méne sekundi jooksul all klahvi «MEHIO», kuni klahvi «NOLOPEB/
OTMEHAt» indikaator kustub. Autosoojenduse taasliilitamiseks vajutage klahvi «MEHH» veelkord (siitib klahvi «[O[OrPEB/
OTMEHA» indikaator).

Toitude soojendamise funktsioon
Multikookt REDMOND RMK-M911 vdib kasutada kiilmade toitude soojendamiseks. Selleks:

« Pange toiduained anumasse, paigutage see multikdok korpusesse.

« Sulgege kaas klopsatuseni, liilitage seade elektrivrku.

« Vajutage ja hoidke mone sekundi valtel all klahvi «MOLOMPEB/OTMEHA» helisignaali kdlamisenEkraanil siitib vastav

indikaator ja soojendus Liilitub sisse. Taimer alustab soojendamise aja tagasiarvestust.

Seade soojendab toidu temperatuurini 70-75°C ja voib hoida toitu kuumana 24 tunni valtel. Vajadusel voib autosoojenduse
peatada, vajutades ja hoides mone sekundi valtel all klahvi «MOIOrPEB/OTMEHA, kuni ekraanil kustuvad vastavad indi-
kaatorid.

Vaatamata sellele, et multikddk voib toitu hoida soojana kuni 24 tundi,ei soovitata toitu jdtta soojana seisma enam kui kaheks-
kolmeks tunniks, kuna see voib tingida toidu maitseomaduste muutuse.

Automaatprogrammide kasutamise iildkord

OLULINE! Kui kasutate seadet vee keetmiseks (nditeks toidu valmistamisel), ARGE seadke kii i tile 100 ° C.
See vaib pohjt seadme iilek ist ja kahjustusi. Samal pohjusel ARGE kasutage vett keevate jaoks programme
“BbIMEYKA, KAPKA” ja “XJIEE”.

1. Valmistage ette (mdotke) vajalikud toiduained.

2. Pange toiduained multikdok anumasse vastavalt valmistamisprogrammile ja asetage see seadme korpusesse. Jalgige,
et koik toiduained, muuhulgas vedelik, oleksid anuma valispinnal asuvast maksimaalsest mérgist allpool. Veenduge, et
anum on asetatud otse ja see puutub tihedalt kokku soojenduselemendiga.

3. Sulgege multikddgi kaas klopsatusenLiilitage seade elektrivorku.

TAHELEPANU! Kui keedate kérgel temperatuuril, kasutades suures koguses taimedli,jéitke alati kaas lahti.

. Vajutades klahvi «MEHIO» valige vajalik valmistamisprogramm (ekraanil siittib vastava programmi indikaator).

. Kui teid ei rahulda vaikimisi seatud valmistamisaeg, vdite seda tahendust muuta klahvidele «4AC» ja «MWH» vajutades.

. Vajadusel seadke eelseadistuse aeg. Funktsiooni «Eelseadistus» ei ole programmides «KAPKA», <MAKAPOHDbI» ja
«3KCMPECC».
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7. Valmistamisprogrammi kdivitamiseks vajutage ja hoidke mone sekundi valtel klahvi «CTAPT», kuni siittivad klahvide
«CTAPT» ja «MO0rPEB/OTMEHA» indikaatorid. Hakkab todle seadistatud programm ja valmistamisaja tagasiarvestus.
Programmis «HA IAPY» algab aja tagasiarvestus vee keemat isel ja piisava aurutihed isel anumas;
programmis «<MAKAPOHbl» — peale vee keemahakkamist anumas, toiduainete panekut ja klahvi «<CTAPT» teistkordset
vajutamist.

8. Vajadusel voib ktsiooni eelnevalt vdlja Liilitada, vajutades ja hoides all klahvi «MEHIO», kuni kustub
klahvi «I'IO}J,OI'PEB/OTMEHA» indikaator. Klahvi «<MEHIO» teistkordne vajutus voib antud funktsiooni taas sisse lilitada.
Al jend: ktsiooni ei ole progr ides «YOGHURT/DOUGH> ja «X/TEB».

9. Valmistamisprogrammi loppemisest teavitab teid helisignaal. Jargnevalt, soltuvalt valitud programmist voi jooksvatest
seadistustest, ldheb seade iile autosoojendusreziimi (poleb klahvi «MOLOIPEB/OTMEHA» indikaator) voi ootereziimi
(vilgub klahvi «CTAPT» indikaator).

. Selleks, et tilhistada sisestatud programm, katkestada
sekundi véltel klahvi «NOJOMPEB/OTMEHA.

i q
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vajutage ja hoidke mone

Kvaliteetse tulemuse kasutada
retsepti, mis on spetsiaalselt vilja todtatud antud mudelile.
Ku: IE/e arvates ei suutnud te saavutada soovitavat tulemust tavalistes automaatprogramm/des kasutage umversaa{set
i «MYJIbTUIOBAP», mis avab teie toi ise eksper idele suured voimal

[tikddkle REDMOND RMK-M911 lisatud raamatus retsepti toodud

PIog

Programm «MY/IbTUTIOBAP»

Nimetatud programm on moeldud praktiliselt mistahes toitude valmistamiseks kasutaja poolt seatud valmistamisaja ja
temperatuuri parameetritega. Tanu programmile «MY/ISTUMOBAP» voib multikook REDMOND RMK-M911 asendada terve
rida kodgiseadmeid ja valmistada toitu praktiliselt mistahes teid huvitava, vanas kulinaariaalases raamatus loetud voi Inter-
netist voetud retsepti jargi.

Et oleks mugavam, toitude valmistamise korral temperatuuril alla 80°C, on autosoojenduse funktsioon vdlja Lilitatud. Vaja-
dusel voib selle kasitsi sisse lilitada, vajutades ja hoides mane sekundi véltel all klahvi «MEHIO» peale valmistamisaja
kaivitamist, kuni siittib indikaator «MOAOMPEB/OTMEHA».

Vaikimisi valmistamise aeg programmis «MY/ISTUMIOBAP» on 15 minutit, vaikimisi valmistamise temperatuur 100°C.
Temperatuuri kdsitsi reguleerimise vahemik (muudetav klahvile «TEMMEPATYPA» vajutamisega): 35-170°C 5°C — muutmis-
sammuga.

Aja kasitsi reguleerimise vahemik: 5 minutist — 12 tunnini 1-minutilise muutmissammuga kuni 1-tunnisele intervallile voi
5-minutilise muutmissammule enam kui 1-tunnisele intervallile.

Programmis «MY/IbTUIOBAP» on voimalik valmistada hulgaliselt erinevaid toite. Kasutage raamatut retsepti meie professio-
naalsetelt kokkadelt voi spetsiaalset temperatuuritabelit erinevate toitude ja toiduainete valmistamiseks.

@ Kui kasutate seadet vee k ), ON KEELATUD seada valmistamistemperatuuri iile 100°C.

Programm «MOJIOYHAS KALLIA»
Soovitatakse piimaputrude valmistamiseks. Vaikimisi valmistamise aeg programmis on 10 minutit. Valmistamisaja vaib
seada kasitsi vahemikus 5 minutist kuni 1 tunni 30 minutini 1-minutilise paigaldussammuga.
Programm «MOJIOYHAS KALLIA» on moeldud putrude valmistamiseks vahese kalorsusega pastoriseeritud piimast. Piima
valjakeemise valtimiseks ja vajaliku tulemuse saavutamiseks soovitatakse enne valmistamist:

« hoolikalt pesta labi koik tdisteraviljad (riis, tatar, hirss), kuni vesi jaab puhtaks;

« enne valmistamist mddrida multikdok anum vdiga;

« rangelt jdrgida proportsioone, modtes toiduaineid vastavalt retseptiraamatu soovitustele, suurendada voi vahendada

toiduainete kogust vaid proportsionaalselt;

« tdispiima kasutamisel lahustada see joogiveega vahekorras 1:1.
Piima ja teraviljade omadused vdivad erineda séltuvalt péritolust ja tootjast, mis vahest voib end tunda anda valmistamise
tulemustel.
Kui programmis «MOJIOYHAS KALLA» oodatud tulemust ei saavutatud, kasutage universaalset programmi «MY/I5TUMOBAPy.
Piimapudru valmistamise optimaalne temperatuur moodustab 95°C. Toiduainete kogust ja valmistamise aega valige vastav-
alt retseptile.

(nditeks




Programm «TYLIEHUE»
Soovitatakse juurviljade, liha, linnuliha, mereandide hautamiseks. Vaikimisi valmistamise aeg programmis on 1 tund. Valm-
istamisaja voib seada kasitsi vahemikus 20 minutist 12 tunnini 5-minutilise paigaldussammuga.

Programm «XAPKA»
Soovitatav liha, juurviljade, linnu ja mereandide praadimiseks. Vaikimisi valmistamise aeg programmis on 15 minutit.
Valmistamisaja voib seada kdsitsi vahemikus 5 minutist kuni 1 tunni 30 minutini 1-minutilise paigaldussammuga. «Eelseadis-
tus» funktsiooni nimetatud programmis ei ole.
Selleks, et toiduained ei korbeks pahja, jdrgige retseptiraamatus toodud soovitusi ja periooditi segage anumas olevaid toiduai-
neid Lubatud on valmistada avatud kaanega multikddks.

Programm «CYI»
Soovitatakse erinevate suppide, puljongite, samuti kompottide ja jookide valmistamiseks. Vaikimisi valmistamise aeg program-
mis on 1 tund. Valmistamisaja voib seada kasitsi vahemikus 20 minutist 8 tunnini 5-minutilise paigaldussammuga.

Programm «HA MAPY»
Soovitatakse juurviljade, kala, liha, mantide, dieettoitude ja taimetoitude, lastetoitude aurul valmistamiseks. Vaikimisi val-
mistamise aeg programmis on 15 minutit. Valmistamisaja voib seada kasitsi vahemikus 5 minutist 2 tunnini 5-minutilise
paigaldussammuga.
Nimetatud programmil valmistamiseks kasutage spetsiaalset konteinerit (kuulub komplekti).
1. Kallake anumasse 600-1000 ml vett. Paigutage anumasse aurul valmistamise konteiner.
2. Madtke ja valmistage toiduained ette vastavalt retseptile, paigutage nad iihtlaselt aurul valmistamise konteinerisse ja
asetage anum seadme korpusesse. Veenduge, et see puutub tihedalt kokku soojenduselemendiga.
3. Jargige peatiiki «Automaatprogrammide kasutamise ildkord» p. 3-10 ndpunditeid.
Programmis algab aja tagasiarvestus peale vee keemahakkamist ja auru piisava tiheduse saavutamist anumas.
Kui antud programmis te ei kasuta aja automaatseadistusi, kasutage aurul valmistamise aja tabelit erinevate toitude jaoks.

Programm «MAKAPOHbI»

Soovitatakse makaronitoodete, pel de, viinerite, hink iseks,munade keetmiseks jne. Vaikimisi valmistamise
aeg moodustab 8 minutit. Valmistamisaja voib seada kasitsi vahemikus 2 minutist kuni 20 minutini 1-minutilise paigaldus-
sammuga. Programm néeb ette vee keemahakkamist, toiduainete sisestamist ja nende edasist valmistamist. Vee keemahak-
kamisest ja toiduainete sissepanemise vajadusest annab teada helisignaal. Valmistamisprogrammi t6aja tagasiarvestus algab
peale korduvat vajutust klahvile «CTAPT. «Eelseadistus» funktsiooni nimetatud programmis ei ole.

Mnede toiduainete valmistamisel (nditeks makaronid, pelmeenid jne.) tekib vaht. Vahu viljakeemise véltimiseks anumast voib
avada kaane mone minuti pdrast peale toiduainete panemist keevasse vette.

Programm «TOMJIEHUE»

Soovitatakse hautatud liha, ahjupiima valmistamiseks. Vaikimisi valmistamise aeg programmis on 5 tundValmistamisaja voib
seada kdsitsi vahemikus 1 tunnist 8 tunnini 10-minutilise paigaldussammuga.

Programm «BAPKA»

Soovitatakse juurviljade ja ubade v iseks. Vaikimisi v aeg programmis on 40 minutit. Valmistamisaja voib
seada kdsitsi vahemikus 5 minutist 2 tunnini 5-minutilise paigaldussammuga.

Programm «BbIMEYKA»

Soovitatakse biskviitide, vormide, parmi-voi lehttaignast kiipsetiste kiipsetamiseks. Vaikimisi valmistamise aeg programmis
on 1 minutit. Valmistamisaja voib seada kdsitsi vahemikus 20 minutist 8 tunnini 5-minutilise paigaldussammuga.

Biskviidi valmidust voib kontrollida sellesse puupulga (hambaorgi) torgates. Kui véljavotmisel ei jdd selle kiilge taigent — on
biskviit valmis.

Leiva valmistamisel soovitatakse toidu automaatsoojenduse funktsioon vélja liilitada koikidel etappidel.
Programm «KPYTbl»

Programm «/10B»
Soovitatakse erinevat liiki pilaffide valmistamiseks. Vaikimisi valmistamise aeg programmis on 1 tund. Valmistamisaja voib
seada kdsitsi vahemikus 20 minutist kuni 1 tunni 30 minutini 10-minutilise paigaldussammuga.

Programm «MOTYPT»

Nimetatud programmi abil voite oma kodus valmistada erinevaid ja kasulikke jogurteid. Vaikimisi valmistamise aeg program-
mis on 8 tundValmistamisaja voib seada kasitsi vahemikus 6 tunnist 12 tunnini 10-minutilise paigaldussammuga.Autosoojen-
dusfunktsiooni nimetatud programmis ei ole. Koostisainete panemisel anumasse jalgige, et need oleksid 1/2 jagu allpool
anuma sisepinnast.

Programm «ULILIA»
Soovitatakse pitsa valmistamiseks. Vaikimisi valmistamise aeg programmis on 25 minutit. Valmistamisaja vdib seada kasitsi
vahemikus 20 minutist kuni 1 tunnini 5-minutilise paigaldussammuga.

Programm «XJIEB»

Soovitatakse nisujahust ja rukkijahu lisanditega leiva valmistamiseks. Programm ndeb ette téieliku valmistamise tsiikli — alates
taigna kerkimisest kuni kiipsetamisenVaikimisi valmistamise aeg programmis on 3 tundValmistamisaja voib seada kasitsi
vahemikus 1 tunnist 6 tunnini 10-minutilise paigalc 1ga. Au jend d programmis ei ole.

« Koostisainete panemisel anumasse jalgige, et need oleksid 1/2 jagu allpool anuma sisepinnast.

« Tuleb arvestada, et programmi t66 esimesel tunnil toimub taigna kergitamine, seejarel juba vahetult kiipsetamine.

« Enne jahu kasutamist soovitatakse see soeluda hapnikuga rikastamiseks ja lisandite korvaldamiseks.

« Ei soovitata kasutada eelseadistuse funktsiooni, kuna see voib mojuda kiipsetise kvaliteedile.

« Arge avage multikddgi kaant kiipsetamisprotsessi tieliku loppemiseni! Sellest sdltub ka kiipsetatava toote kvaliteet.

« Aja kokkuhoiuks ja valmistamise lihtsustamiseks soovitame kasutada valmis sequsid leiva valmistamiseks.
Programm «ECEPTbI»
Soovitatakse erinevate puuviljadest ja marjadest dessertide valmistamiseks. Vaikimisi valmistamise aeg programmis on
1 tund. Valmistamisaja voib seada kasitsi vahemikus 5 minutist 4 tunnini 5-minutilise paigaldussammuga.

Programm «3KCMPECC»
Soovitatakse riisi, somerate teraviljaputrude kiireks valmistamiseks.
Nimetatud programmis ei ole valmistamisaja seadistust ja funktsiooni «Eelseadistus».

[11. TAIENDAVAD VOIMALUSED

« Fondiiii valmistamine

o Fritiiiiris praadimine

« Kohupiima, juustu valmistamine
« Taigna kergitamine

funktsiooni ni

« Vedelate toiduainete pastoriseerimine
o Lastetoitude soojendamine
 Noude ja isiklike hiigieenitarvete steriliseerimine

Toitude osas viidatud retseptid leiate retseptiraamatust voi veebisaidilt www.redmond.company.

IV. TAIENDAVAD AKSESSUAARID

Multikdokle REDMOND RMK-M911 lisatarvikuid tellida ja REDMONDi uute toodete kohta infot saate veebilehelt www.redmond.
company voi ametlike edasimiiijate kauplustest.

V. SEADME PUHASTAMINE

Enne seadme puhastamist veenduge, et see on elektrivorgust valja lilitatud ja tdielikult jahtunud. Puhastamiseks kasutage
pehmet kangast ja delikaatseid ndudepesuvahendeid. Soovitame seadet puhastada kohe peale kasutust.
ga kdsnasid ja k

isel on keelatud kasutada abrasiiv |, abrasiivk It agressiivseid id. Keela-

Programmi soovitatakse somerate putrude valmistamiseks mistahes teraviljadest, erinevate lisandite valmistamiseks. Vai-
kimisi valmistamise aeg programmis on 35 minutit. Valmistamisaja voib seada kasitsi vahemikus 5 minutist 4 tunnini
5-minutilise paigaldussammuga.

@ tud on paigutada seadet vette voi asetada seda jooksva vee alla.



Enne esmast kasutamist ja l6hnade korvaldamiseks peale valmistamist soovitatakse 15 minuti valtel keeta pool sidrunit
programmis «HA MAPY».

Anum, sisemine alumiiniumist kaas ja eemaldatav auruklapp tuleb pesta peale seadme igakordset kasutamist. Voib pesta
noudepesumasinas. Peale puhastamist kuivatage selle vélispind tdielikult kuivaks.

Sisemise kaane puhastamine (skeem /A4, k. 5)

1
2
3.
4

5.

Avage multikddgi kaas.

Kaane sisepoolt vajutage iiheaegselt keskpunkti poole kaht plastmassist fiksaatorit.

Joudu kasutamata tommake sisekaant veidi enda poole alla, et see tuleks pohikaanest Lahti.

Hdoruge mdlema kaane pinda niiske koogiratiku voi kdsnaga. Vajadusel peske eemaldatud kaas veejoa all ja kasutage
noudepesu vahendeid. Ei soovitata pesta ndudepesumasinas.

Pange kokku vastupidises korras: Paigutage alumiiniumkaas iilemistesse soontesse, kohandage see pohikaanega ja
vajutage kergelt klopsatusenAlumiiniumsisekaas peab tihedalt fikseeruma.

Eemaldatava auruklapi puhastamine
Auruklapp paikneb seadme iilemises kaanes olevas spetsiaalses pesas ja koosneb kahest osast: valiskettast ja alusest Klapi
puhastamiseks:

1
2.
3.

@

4.

Tommake ettevaatlikult vélisketast endast iiles ja enda poole, nagu on néidatud joonisel (skeem /A5, Ik. 6).
Ketta sisemisel poolel pddrake klapi phiosa vastupaeva Lopuni (Tn) ja vétke see maha.
Votke ettevaatlikult vélja klapi kumm. Peske puhtaks kdik klapi osad, jargides iilaltoodud reegleid.

TAHELEPANU! Kummi deformeerumise viltimiseks on keelatud klapi kumme keerata ja tmmata.

Pange kokku vastupidises korras: asetage kumm kohale, kohandage klapi pohiosa sooned vastavate eenditega valisk-
estal ja podrake piripieva ((3)). Paigutage auruklapp seadme kaanel olevasse pesasse (valjavatmiseks peab valisketas
paiknema eendiga tahapoole).

Kondensaadi eemaldamine
Valmistamise ajal moodustuv kondensaat koguneb nimetatud mudelis seadme korpusel olevasse onsusesse ja voolab
konteinerisse, mis paikneb seadme tagumisel poolel.

1

2.
3.
4.

Avage kaas, votke anum valja. Vajadusel tostke veidi multikdok esiosa, et kondensaat voolaks tdielikult kontein-
erisse.

Votke konteiner maha, tommates kergelt eendit enda poole.

Kallake kondensaat vilja. Peske konteiner ja asetage kohale.

Anuma tmber olevasse donsusesse jadnud kondensaat eemaldage kdogiratiku abil.

VI. VALMISTAMISE NOUANDED

Vead valmistamisel ja nende kdrvaldamise meetmed
Kéesolevas jaos on dra toodud tiliipilised vead multikdoks toitude valmistamisel, vaadatud Ldbi nende vimalikud pohjused
ja nende korvaldamise viisid.

TOIT EI VALMINUD LOPUNI

Unustasite sulgeda seadme kaane Vi ei sulgenud seda
tihedalt, seetdttu ei olnud toiduvalmistustemperatuur pi-
isavalt korge

Sisepott ei ole tihedalt vastu kuumutuselementi, seetdttu
ei olnud temperatuur piisavalt kdrge

Voimalik pohjus Lahendusviis

Arge avage toiduvalmistamise ajal ilma pohjuseta multikddgi kaant.
Sulgege kaas, nii et kostaks klopsatus.Veenduge, et miski ei segaks seadme
kaane tihedat sulgumist ja et kummitihend sisekaanel ei oleks defor-
meerunud

Sisepott peab olema seadme korpuses otse ja tihedalt vastu kuumutusele-
menti.

Veenduge, et multiksdgi toikambris ei oleks vodrkehArge laste kuumutus-
plaadil mdérduda

Valesti valitud koostisained. Potti pandud toiduained ei sobi
valitud viisil valmistamiseks voi valisite vale toiduvalmis-
tusprogrammi. Toiduained on LGigatud liiga suurteks tiik-
kideks voi ei ole jargitud toiduainete koguseid.
Toiduvalmistusaeg on valesti seatud (arvestatud).

Valitud toiduretsept ei sobi selles multikdoks valmistamiseks

Toiduainete aurutamisel: sisepotis on piisavas koguses auru
tekkimiseks liiga vahe vett
Valasite sisepotti liiga palju
taimedli
Praadimisel

Sisepotis on liiga palju niiskust

Keetmisel: happeliste toiduainete keetmisel keeb puljong
lile
Tainas kerkis sisepoti kaaneni ja

Kilpsetamisel (tainas | Ummistas auruklapi

i kiipsenud (dbi) Panite potti korraga liiga palju
tainast

TOIDUAINED LAGUNESID KEETMISEL

Soovitatav on kasutada soovitatud (selle mudeli jaoks kohandatud) ret-
septe. Kasutage usaldusvadrseid retsepte.

Koostisainete valik, nende [Gikamismeetod, toiduainete kogused ning pro-
grammi ja toiduvalmistusaja valik peavad vastama valitud retseptile

Valage potti kindlasti retseptis soovitatud kogus vett. Kui kahtlete, kontrol-
lige veetaset toiduvalmistamise ajal

Tavaliseks praadimiseks piisab, kui 6li katab sisepoti pohja 6hukese kihina.
Frittimisel jdrgige retsepti juhiseid

Arge pange praadimise ajal kaant peale, kui seda ei ole retseptis ngutud.
Kiilmutatud toiduained sulatage ja norutage kindlasti enne praadimist

Mdned toiduained vajavad enne keetmist eritdGtlemist: pesemist, pas-
seerimist vms. Jdrgige valitud retsepti juhiseid

Pange sisepotti vahem tainast

Eemaldage kiipsetis sisepotist, pddrake Gimber ja pange potti tagas. Seejérel
jdtkake kiipsetamist. Edaspidi pange sisepotti korraga vahem tainast

Eksisite toiduaine tiiiibi valimisega voi méara-
site (arvestasite) toiduvamistusaja valestLii-
iga vaikesed kogused

Kasutage usaldusvdarseid (selle mudeli jaoks kohandatud) toiduretsepte. Koostisainete
valik, nende 6ikamise meetod, toiduainete kogused ning programmi ja toiduvalmis-
tusaja valik peavad vastama retsepti soovitustele

Toitu hoiti pdrast valmimist liga kaua au-
tomaatse soojashoidmise reziimil

Automaatset soojashoidmist ei ole soovitatav liiga pikka aega sees hoida. Kui teie mude-
liL on selle funktsiooni eelneva valjaliilitamise voimalus, kasutage seda

TOIDUAINED KEEVAD ULE

Soovitame kas-

Piima kvaliteet ja ja
(2,5%) piima.Vajaduse korral voib

utada korgel il

piima veega lahjendada

olenevad

Piimapudru piim keeb iile

Toiduaineid ei tdodeldud enne keetmist voi
toodeldi valesti (nt ei pestud pohjalikult).
gitud toiduainete koguseid voi valiti vale
toiduaine tiilip

Kasutage usaldusvadrseid (selle mudeli jaoks kohandatud) toiduretsepte. Koostisainete
valik, nende eeltddtlemise meetod ja kogused peavad vastama retsepti soovitustele.
Taisteralisi tangaineid, liha, kala ja mereande peab enne keetmist alati pohjalikult pe-
sema, kuni vesi on puhas

TOIT LAKS KORBEMA

Sisepotti ei pestud parast eelmist toiduvalmistamist korralikult
puhtaks.
Sisepoti kor

Enne toiduvalmistamist veenduge, et sisepott oleks puhas ja selle pin-

pinnakate on nakate poleks kahjustatud

Potti pandud toiduainete iildkogus on véiksem, kui retseptis

. Kasutage usaldusvadrseid (selle mudeli jaoks kohandatud) toiduretsepte
soovitatud

Vahendage toiduvalmistusaega voi jargige selle mudeli jaoks kohandatud

Médrasite liiga pika toiduvalmistusaja retsepti juhiseid

Tavalisel praadimisel valage sisepotti ainult natuke oli: nii et see kataks
pohja dhukese kihina. Uhtlaseks kiipsetamiseks tuleb toiduaineid requ-
laarselt segada voi need madratud ajal timber pddrata

Praadimisel: unustasite sisepotti 6li valada, ei podranud
toiduaineid timber voi podrasite liiga hilja
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e 3 " . Valage sisepotti rohkem vedelikku. Arge avage toiduvalmistamise ajal ilma : P Valmistamisaeg,
Hautamisel: sisepotis pole piisavalt niiskust pihjuseta multkiok kaant jn Toiduaine Kaal,g/kogus  Vee kogus, ml i
f{;gﬂ;z&ﬁeﬁgﬁ n liiga vahe vedelikku (pole jargitud Jargige tahkete ja vedelate koostisainete Giget vahekorda o Peet (# osaks loigatud) 50 1500 %

9 10 Aedbviljad (varskena kii 500 800 5
Kij i ite sisepoti enne kiip ist rasvain- | Enne taigna pottipanemist madrige sisepoti seinu ja pohja margariini voi 1 Stk 800 10
ega madrida véiga. Arge valage potti vedelat rasvainet! EST
TOIT MUUTUS VORMITUKS 0 Tuleb arvestada, et need on iildised soovitused. Tabelis osutatud reaalne aeg vdib erineda soovitatud tihendustest soltuvalt
konkreetse toiduaine kvaliteedist, samuti teie maitse-eeli t.
Segasite toitu liiga tihti Tavalisel praadimisel drge segage toiduaineid rohkem kui iga 5-7 minuti jarel Soovitused temperatuurireZiimide kasutamisel programmis «MYJIbTUTIOBAP»
Madrasite liiga pika toi istusaj d i i Vi jdrgige selle mudeli jaoks kohandatud retsepti juhiseid N Kas R —
- Toi (vt. samuti i Toitemp (vt. samuti i
KUPSETIS ON NATSKE
Kasutasite sobimatuid Koostisaineid. mis eritasid 35°C Taigna kergitamine, dddika valmistamine 105°C Siildi valmistamine
palju niiskust (mahlaseid koogi- voi ;)uuvil]u, kiil- Valljlgle _r[;etseptl_s ete _nah_tyd__knnstlsamed.gu\:dke m_|;te !(_as_utada_ l]lga mahlaseid/ 40°C Jogurti valmistamine 110°C Steriliseerimine
mutatud marju, hapukoort vms) vedetal vol nende koguse . - R
45°C Juuretis 115°C Suhkrusiirupi valmistamine
Piitidke kiipsetis kohe parast valmissaamist multikookst vélja votta. Vajaduse korral o S o n et
Jatsite valmis kiipsetise multikooksse seisma Voite jatta kiipsetise liihikeseks ajaks multikdksse nii, et jashoidmi S0°C Kaarimine 120°¢ Koodi valmistamine
on sisse liilitatud 55°C Pumati valmistamine 125°C Hautatud liha valmistamine
KUPSETIS El KERKINUD 60°C Rohelise tee, i istami 130°C Vormiroogad
. . . . P Valmis toitude iilepraadimine krobeda kooriku
Munad ja suhkur ei olnud korralikult vahustatud 65°C Vaakumpakendis liha valmistamine 135°C "
- l _____ - S Kasutage usaldusvadrseid (selle P moodustumiseks
Taigen jdi liiga kauaks kiipsetuspulbriga seisma mudeli jaoks kohandatud) toi- 70°C Pungi valmistamine 140°C Suitsutamine
. R I . " duretsepte. Koostisainete valik,
Te ei sbelunud jahu v ei sotkunud taigent piisavalt nende eeltogtlemise meetod ]'q 75°C Pastdriseerimine, valge tee valmistami 145°C Juurviljade ja kala kiipsetamine fooliumis
Kogused olid valesti maaratud kogused pleavad vastamaretsepti 80°C Hadgveini valmistami 150°C Liha kiipsetamine fooliumis
Valitud retsept ei sobi selle multikaok Kohupiima véi kestvat valmistusaega
85°C n()udvpate toitude valmistamine saeg 155°C Parmitaignast toodete praadimine
Seamete REDMOND terve rea mudelite seas hakkab programmides “TYLUEHWE” ja “CYIT" vedeliku puuduse korral tddle seadme
ilesoojenemise kaitse. Sel juhul valmistamise programm seiskub ja ldheb Gile autosoojenduse reziim 90°C Punase tee valmistamine 160°C Linnuliha praadimine
Vl | SOOV | TATAV AEG E R | N EVATE TO | D UAl N ETE AU R U |_ 95°C Piimaputrude valmistamine 165°C Steikide praadimine
VA I_ M | STA M | S E K S 100°C Besee vai moosi valmistamine 170°C Ifnr:!t‘;iiiris praadimine (friikartul, kananagitsad

in Toiduaine s | G Val,mm“mimg, Valmistamisprogrammi koondtabel (tehase seadistused)
=
1 Sea-/veisefilee (1,5-2 cm kuubikutena) 500 800 30/40 a § ) 9
" 2 E8 B
2 Lambafilee (1,5-2 cm 500 800 40 E TR TR o ® S &
Programm Kasutussoovitused il ALl § gz 9
3| Kanafilee (1,5-2 cm kuubikutena) 500 800 20 J seadistussamm 3 = §
4 Frikadellid/kotletid 500 800 25/40 E 8% 2
5 Kala fle) 300 800 B Erinevate toitude valmistamine temperatuuri 5min—1tund /1 minut
6 sequ (stigavkii ) 300 800 5 M/IETUTIOBAP ja valmistusaja seadmise voi 15 min 1tund - 12 tundi / 5 minutit v v
7 Kartul (4 osaks |digatud) 500 800 20 Ellg)lﬂquAﬂ Piimaputrude valmistamine 10 min 5min - 1;:12350 min/1 v
8 Porgand (1,5-2 cm kuubikutena) 500 800 35
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& S @ Veateade ekraanil Voimalikud vigastused Vea kdrvaldamine
] 2 .2_3§ 3 I
2 | 5 Ettevalmistamisel - . o .
2 O] . - E o - PR, .= Seeeiole rike tooted, todtanud kaitse. Too multi-
N g 2 APKA™ | Valmistub liga vahe tooteid voi | .~ P - X -
Programm Kasutussoovitused : £ Valmistamisaja vahemik/ 2 E% g programmi : : - | kook, tuleb see valja liilitada seade vooluvdrgust lahti 2-3 minutit, seejdrel
% SN .3 gE g Ztggsﬁssassgavdx tt;untmd me saabusime kp pohia uuesti vooluvorku. Erandid uuesti ilmumist vead kasutage programmi
s 'g éf < ateade ‘3" P “MY/IBTUMOBAP” mille temperatuur 170°C
it
wv
Liha, kala, juurviljade, lisandite ja paljude L AP Rike Voimalik pohjus Rikke ko
TYWEHVE komponentidega toitude valmistamine 1tund 20 min — 12 tundi / 5 minutit v v — — - - — -
Ei lilitu sisse Elektrivorgus puudub toide Kontrollige elektrivorgu pinget
Liha, kala, juurviljade ja paljude k - : 5 min — 1 tund 30 mi AP " AU
HAPKA tiL:gaioitﬂnléﬁm misamne T | A5min m 1r:ir,],m min/ v Elektrivorgu pingelangused Kontrollige elektrivargu pinget
Puljongite, juurviljasuppide ja kiilmsuppide . A Anuma ja soojenduselemendi vahele on srvali
on P 1 tund 20 min - 8 tundi / 5 minutit v Toit valmib liate | sattunud korvaline ese Eemaldage korvaline ese
HANAPY E;gn:?;sél;r::éél:;ri\;lelﬁde, linnu ja muude 15 min S min — 2 tundi /5 minutit v v v aua Anum on multikdoksse paigaldatud viltu Asetage anum sirgelt, ilma vildakuteta
. Liilitage seade elektrivorgust valja, andke sellel jahtuda. Puhastage
Erinevast nisujahust makaronitoodete valm- Soojenduselement on maardunud soojenduselement
MAKAPOHbI istamine; viinerite, pelmeenide ja muude =8 min 2 min — 20 minutit / 1 minut v v
poolfabrikaatide keetmine 0 Kui probleemi ei onnestu lahendada, pddrduge volitatud teeninduskeskuse poole.
TOMfEHME | Anjupiima, ihakonservide, koodi, sildi tarre- | ¢\ i | 4 yyng — 8 tundi/ 10 minutit | v v Keskkonnasdbralik jaatmekaitlus (elektri- ja elektroonikaseadmete romude Kiitlemine) .
tise Pakend, kasutusjuhend ja seade tuleb korvaldada kohalike jadtmekditluseeskirjade jargHoidke keskkonda: drge
BAPKA Juurviljade ja ubade keetmine 40 min 5min - 2 tundi / 5 minutit v v visake Seulse.ld seadmelq olmejitmete h.u“(?‘ - - .
K korvaldatavaid (vanu) seadmeid ei tohi visata olmepriigi hulka, vaid neid tuleb kdidelda eraldVanade
Soovitatakse keekside, biskviitide, vormiroo- B o mete omanikud peavad viima need seadmed vastavatesse kogumispunktidesse. Sellega aitate kaasa vaartus-
BbIMEYKA gade, parmi-voi lehttaignast pirukate kiipse- | 1 tund 20 min — 8 tundi / 5 minutit v v like toorainete Gimbertootlemisele ja véldite saasteainete sattumist keskkonda.
tamiseks Kaesolev seade on mérgistatud vastavalt Euroopa direktiivile 2012/19/EL, mis reguleerib elektri- ja elektroonikaseadmete
Erinevate teraviljade ja lisandite valmistamine. ) ) o jadtmete kaitlemist.
KPYIbl A ; 35 5min—4tundi/ 5 minutit | v/ o . ; . - IS -
Somerate putrude keetmine veel mn min -4 tundi /5 minutl See direktiiv méaratleb elektri- ja elektroonik jadtmete korvald ja taaskasutamise pohinduded, mis kehtivad
o8 Erinevate pilaffide valmistamiseks (lihaga, 1 tund 20 min - 1 tund 30 minutit / 10 v kogu Euroopa Liidus.
kalaga, linnulihaga, juurviljadega) minutit
1orypT Erinevate jogurtite valmistamiseks 8tundi | 6 tundi— 12 tundi /10 minutit = v
MALILA Pitsa valmistamine 25min | 20min—1tund/5minutit | V' v
Nisu — ja rukkijahust leiva valmistamine " _ " _—
XNEB (Lilitab endasse ka taigna kergitamist) 3tundi | 1tund - 6 tundi/ 10 minutit v
DECEPTHI Erinevate varsketest puuviljadestjamarjadest | 4 g | 5 i — g tundi/ S minutit | v v
dessertide valmistamine
Programm neb ette automaatse
IKCMPECC Riisi, somerate putrude kiire valmistamine 30min | valjaliilituse parast vee taielikku v
keemaminekut
Veateade ekraanil imalikud vi Vea ko
- S + i | Lilitage seade elektrivorgust valja, andke sellel jahtuda. Sulgege kaas klopsa-
E1-E3 ?gg‘fﬁmﬂi’n g:;t\,/;ila:ilj:;; tuseni, liilitage seade uuesti elektrivorku. Kui probleem ei lahene, pdérduge
4 9 autoriseeritud hoolduskeskusesse
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