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

IMPORTANT SAFEGUARDS

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

e Thisappliance is intended to be used in house-
hold and similar applications such as: staff
kitchen areas in shops, offices and other work-
ing environments; farm houses; by clients in
hotels, motels and other residential type envi-
ronments; bed and breakfast type environments.

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

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

e The appliance must be grounded. Connect only

to a properly installed wall socket. Failure to
do so may result in the risk of electrical shock.
Use only grounded extension cords.

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

Always unplug the device after use, before clean-
ing or moving.Never handle plug with wet hands.
Do not pull power cord to disconnect from out-
let; instead, grasp plug and pull to disconnect.

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

Remember: damaging the cord may lead to
a failure that will not be covered by the war-
ranty. If the cable is damaged or requires
replacing, contact an authorized service cen-
ter only to avoid all risks.



Never place the device on
soft surfaces to keep ventila-
tion slots clear of any ob-
struction.

Do not operate the appliance
outdoors, to prevent water or
any foreign object or insect
from getting into the device.
Doing so may result in seri-
ous damage of the appliance.
Always unplug the device and
let it cool down before cleaning.
Follow cleaning and general
maintenance guidelines when
cleaning the unit.

ADO not immerse the device

in water or wash it under
running water!

mental capabilities or lack of
experience and knowledge if
they have been given supervi-
sion or instruction concerning
use of the appliance in a safe
way and understand the haz-
ards involved. Children shall
not play with the appliance.
Keep the appliance and its
cord out of reach of children
aged less than 8 years. Clean-
ing and user maintenance
shall not be made by children
without supervision.

Any kinds of modifications or
adjustments to the product
are not allowed. All the re-
pairs should be carried out by

Technical Specifications

Model RMC-M90E
Power Input 860 W
Supply Voltage. 220-240V, 50 Hz
Bowl capacit: 5L
Bowl coating.........ccccceuvvvvvviinccscsrnrvennnnnene. CEFAaMIic non-stick by ANATO® (Korea)
Display color, LED
3D heating yes
Programs

1. MULTICOOK 7. PASTA 13. YOGURT/DOUGH

2. OATMEAL 8. SLOW COOK 14. PIZZA

3. STEW 9. BOIL 15. BREAD

4. FRY 10. BAKE 16. DESSERT

5. SOUP 11. GRAIN 17. QUICK COOK

6. STEAM 12. PILAF
Functions
Keep Warm function up to 24 hours
Disabling “Keep Warm” in advance yes

Reheat function
Time Delay function

up to 24 hours
up to 24 hours

Packaging Arrangement

Multicooker.
Bowl RB-C512

Steam

Deep fry basket

Measu

Serving spoon
Stirring paddle.

“100 R

Spoon/Paddle holder.
User manual
Service booklet.

Power

ing container

ring cup

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

Multicooker RMC-M90E Assembly Al

1. Upper lid

. Removable inner lid
3. The bowl

4. Lid release button
5.

6.

~

Control panel with a display
The housing
7. Carrying handle

8. Removable steam valve
9. Stirring paddle

10. Serving spoon

11. Measuring cup

12. Steaming container
13. Deep fry basket

14. Spoon/Paddle holder

an authorized service center.
Failure to do so may result in

Control Panel A2

Multicooker REDMOND RMC-M90E is equipped with a touch control panel
with color LED multifunction display.

e Thisappliance can be used by
children aged from 8 years and

“Reheat/Cancel” button disables/reactivates the Reheat function, inter-

above and persons with re-
duced physical, sensory or

device and property damage -

or injury.
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3.
4,

rupts the program and cancels all settings.

. “Time Delay” button is used to enter the time setting mode in Time

Delay function.
“Temperature” button is used to adjust the temperature in “MULTICOOK™.

. “Hour”button is used to adjust the hours in time setting Time Delay modes.
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“Min”button is used to adjust the minutes in time setting Time Delay modes.
6. “Quick Cook” button starts “QUICK COOK” program.

“Menu/Keep Warm” button is used to select an automatic cooking
program and to disable the Keep Warm function in advance.

8. “Start” button starts the cooking program.

9. Display.

Display A3

1. "QUICK COOK” program indicator

Operating program/Reheat function indicator
Cooking stage indicator

“MULTICOOK” temperature indicator

“Time Delay” indicator

Indicator of the timer operation

Timer

Selected program 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. The absence of the serial
number will deprive you of your warranty benefits. Wipe all interior and
exterior surfaces of the unit with a soft, damp cloth. Wash the bowl with
warm soapy water. Rinse and dry thoroughly. Odor on first use of the appli-
ance is normal. In such case, clean the device.

~
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A Caution! Do not use the appliance in case of any malfunctions.

[I.OPERATION

Before Use

Place the device on a flat, stable, and hard surface away from any objects or
cabinets that could be damaged by steam, humidity, or high temperatures.
Before operating, make sure that the outer and inner parts of the multi-
cooker have no dents, cracks or any other visible damages. There should not
be any obstructions between the heating element and the bowl.

Setting The Cooking Time

Multicooker REDMOND RMC-M90E allows manually adjusting the cooking
time, set by default for each program (except “QUICK COOK”). Time adjustment
range and interval depend on the program of cooking selected. To set:

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

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

3. To set the cooking time of Lless than 1 hour press “Hour” button repeat-
edly to reset to zero. Adjust the minutes using “Min” button.

4. When the time is set (display keeps blinking) proceed to the next
stage in accordance with the program selected. To cancel all settings,
press “Reheat/Cancel” button and reset.

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

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

In certain automatic programs countdown starts only when the device
reaches its operating temperature. E.g. If you set “STEAM” program on 5
minutes, the countdown of the program begins only when the water comes
to a full boil providing enough steam. In "PASTA” program, the countdown
begins after water starts boiling and “Start” button is being repressed.

Time Delay Function

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

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

1. Press “Time Delay” button to enter the Time Delay setting mode. The
words Time Delay are displayed. Timer is blinking.

2. Press “Hour” button repeatedly to adjust the hours in 24 hour format.
Hold the button down to scroll through the digits.

3. Press “Min” button repeatedly to adjust the minutes. Hold the button
down to scroll through the digits.

4. Ifyou need to set the delay of less than 1 hour, repeatedly press “Hour”
button to reset to zero and adjust the minutes using “Min” button.

5. To cancel the settings press “Reheat/Cancel” button and reset.

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

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

8. Press “Reheat/Cancel” button to cancel the “Keep Warm”. Button indi-
cator goes off.

Time Delay function is available in all automatic programs except “FRY’,
“PASTA” and "QUICK COOK”.

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

Setting the “Time Delay”in “STEAM”program remember that the countdown starts
onlywhen the device reaches its operating temperature (water comes to a full boil).

Keep Warm Function

Function is being automatically activated at the end of the cooking program.
When the program finishes, the temperature of the meal (70-75°C) is being
maintained for a period of time up to 24 hours. “Reheat/Cancel” button in-
dicator lights up and the “Keep Warm” count up is being displayed. Press and
hold down “Reheat/Cancel” button to disable the function.

Disabling The “Keep Warm” In Advance

Automatic activation of the Keep Warm function at the end of the program may
sometimes be undesirable. REDMOND RMC-M90E allows disabling the function
in advance, while setting the program or during its operation. Press and hold
down the “Menu/Keep Warm” button to cancel the function. “Reheat/Cancel”
button indicator goes off. To reactivate the function, repress and hold down the
“Menu/Keep Warm” button (‘Reheat/Cancel” button indicator goes off).

Reheat Function
REDMOND RMC-M90E can be used for warming up cold meals. To reheat:

* 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 “Reheat/Cancel” button for a few seconds until
an audible sound is produced. Corresponding indicators light up and
“reheating” process begins. The timer starts its countdown.

The meal will be warmed up to 70-75°C and the temperature will be
maintained for the next 24 hours. To cancel the function press and hold
down “Reheat/Cancel” 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 flavor characteristics of the meal.

Standard Operating Procedure for Automatic Programs

1. Measure the ingredients according to the recipe.

2. Putthem into 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.

4. Repeatedly press “Menu/Keep Warm” button to select the program
(corresponding indicator lights up).

5. Use “Hour”and “Min” buttons to adjust the time set by default for each
program.

6. Set Time Delay function if needed. Time Delay function is not available
in “FRY”, “PASTA” and “QUICK COOK" programs.

7. Press and hold down “Start” button. “Start” and “Reheat/Cancel” button
indicators light up. Set program starts running and the countdown begins.
Countdown of the “STEAM” program begins only when water comes to
a full boil, providing enough steam. In “PASTA” — after water comes to a
full boil, products are added and “Start” button is being repressed.

8. Pressand hold down “Menu/Keep Warm”button to disable the Keep Warm
function in advance if needed (‘Reheat/Cancel” button indicator goes off).
Repress “Menu/Keep Warm” button to reactivate the function. Keep Warm
function is not available in “YOGURT/DOUGH" and “BREAD” programs.

9. When cooking time expires, the device makes an audible sound. De-

pending on your settings the unit either switches to “Keep Warm”
(“Reheat/Cancel” button indicator lights up) or enters standby mode
(“Start” button indicator blinks).

To interrupt cooking process at any stage, to cancel set program or
the Keep Warm function press and hold down “Reheat/Cancel” button.
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To achieve better cooking results, we recommend consulting the cookbook
provided. Each out of 100 recipes has been adjusted for this particular model.

If you did not achieve the desired result using automatic programs, try
versatile program called “MULTICOOK, featuring a wide time and tem-
perature adjustment range. This program gives endless opportunities for
new culinary experiments.

“MULTICOOK” Program

This program can be used to cook any meal with your personal time and tem-
perature settings. REDMOND RMC-M90E, featuring "MULTICOOK” program 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 multicooker.

For your convenience, the device does not switch to “Keep Warm” auto-
matically by the end of the program if the cooking temperature was less
than 80°C. It may be manually reactivated by pressing and holding down
the “Menu/Keep Warm” button right after the program starts running."Reheat/
Cancel” button indicator lights up.

* Program’s default temperature is 100°C, default time is 15 minutes.

« Temperature adjustment range (use “Temperature” button to adjust)
is from 35°C to 170°C with 5°C intervals.

« 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.

A big number of various dishes can be prepared with the help of “MULTI-
COOK’. Follow recommendations of our chefs given in the recipe book and
the table of recommended temperature settings.



“OATMEAL” Program

This program is recommended for cooking various porridges using milk.
Program’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.
“OATMEAL" program is recommended for cooking various oat porridges using pasteur-
ized low fat milk. To avoid 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 recipe book. Increase or reduce
amount of ingredients proportionally;

+ using whole milk dilute it by half with water.

Cooking results may vary depending on the place of origin and the manu-
facturer of the products used.

If you did not manage to achieve the desired result, please consult the
chapter “Cooking Tips” to receive necessary recommendations on cooking
or use the multifunctional program “MULTICOOK". Set the temperature of
95°C. Follow the proportions and cooking time settings given in the recipe.

“STEW” Program

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

“FRY” Program

This program is recommended for frying meat, vegetables, poultry, and
seafood. Program’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. Time Delay function is not available in this program.

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

“SOUP” Program

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

“STEAM” Program

This program is recommended for steaming meat, fish, vegetablese and
children meals. Program’s default time is 15 minutes. Manual time adjustment
is available. Cooking time adjustment range is from 5 minutes to 2 hours with
5 minute intervals. Use the steaming container provided to steam the foods.

1. Pour 600-1000 ml of water into the bowl. Place the steaming con-
tainer 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 au-
tomatic programs”.

Countdown of the program does not start until the device reaches its op-
erating temperature (water comes to a full boil).

Ifyou want to adjust the default settings of the program we advise consulting
the table of recommended steaming time settings for various products.

“PASTA” Program

This program is recommended for cooking pasta, sausages, eggs, etc. Program’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 program 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 “Start”
button to begin the countdown. Time Delay function is not available in this
program.

During preparation of certain products (pasta, etc.,), foam might arise. To
avoid foam boiling over, we recommend you to open the lid a few minutes
after the products have been added into boiling water.

“SLOW COOK” Program

This program is recommended for cooking stewed meat or baked milk.
Program’s default time is 5 hours. Manual time adjustment is available.
Cooking time adjustment range is from 1 to 8 hours with 10 minute intervals.

“BOIL” Program

This program is recommended for cooking beans and vegetables. Program’s
default time is 40 minutes. Manual time adjustment is available. Cooking
time adjustment range is from 5 minutes to 2 hours with 5 minute intervals.

“BAKE” Program
This program is recommended for baking cakes, puddings, pies, puff, and
yeast pastry. Program’s default time is 1 hour. Manual time adjustment is
available. Cooking time adjustment range is from 20 minutes to 8 hours with
5 minute intervals.

The readiness of the cake may be checked with a toothpick. Insert a toothpick
in and if it comes out dry, your cake is ready.
We recommend disabling the Keep Warm function when baking.

“GRAIN” Program

This program is recommended for cooking various grains. Program’s default
time is 35 minutes. Manual time adjustment is available. Cooking time adjust-
ment range is from 5 minutes to 4 hours with 5 minute intervals.

“PILAF” Program

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

“YOGURT/DOUGH” Program

This program is recommended for making healthy and delicious homemade
yogurts. Default time is 8 hours. Manual time adjustment is available. Cook-
ing time adjustment range is from 6 to 12 hours with 10 minute intervals.

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

Use Yogurt Jar Set REDMOND RAM-G1 (to be purchased separately) to
prepare yogurt.

“PIZZA’ Program

This program is recommended for making pizza. Default time is 25 minutes.
Manual time adjustment is available. Cooking time adjustment range is from
20 minutes to 1 hour with 5 minute intervals.

“BREAD” Program

This program is recommended for baking white and wheat-rye breads. The
program includes complete baking cycle starting from the process of proof-
ing the 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 with 10 minute intervals.

Keep Warm function is not available in this program.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
program when the dough has proofed.

« Before using baking flour, we advise you sift it, removing any impuri-
ties and adding to it some air.

« Itis not recommended to use “Time Delay” function because this may
affect the quality of pastry.

+ Do not open the lid until the program finishes!

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

“DESSERT” Program

This program 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 with 5 minute intervals.

“QUICK COOK” Program
This program is recommended for quick cooking rice and other grains. Man-
ual time adjustment and Time Delay function are not available in this program.

1. ADDITIONAL FEATURES

« Proofing the Dough
* Making Fondue
* Making Cheese, Cottage Cheese
+ Deep frying
« Pasteurizing Liquids
* Reheating Baby Food
Tableware and Personal Items Sterilization

IV.OPTIONAL ACCESSORIES

Additional accessories can be purchased separately. Information on the
assortment, pricing, and compatible accessories is available through our
authorized dealer in your country.

RAM-CL1 - bowl removal tongs
The tongs are used for safe and convenient removal of the bowl out of the
unit. Suitable for use with multicookers from other manufacturers.

RHP-MO1 - ham press

The device allows making homemade delicacies out of meat, fish, poultry,
and seafood with various fillings and seasonings. The ham press is suitable
for multicooker, aero grill, oven, and saucepan use.

RAM-FB1 - deep fry basket

The basket is used for frying various foods in hot or boiling oil (deep fat).
This stainless steel basket has a detachable handle and a drain hook. RAM-
FB1 is suitable for any bowls with capacity of at least 3 L. May be used with
multicookers from other manufacturers. The basket is dishwasher safe.

RAM-G1 - the set of 4 yogurt jars with date-dials

Use the set to prepare homemade yogurts. The jars feature the date-dials
allowing to control the expiration dates. The set may be used with multicook-
ers from other manufacturers.

RB-C502 - bowl with ceramic coating by ANATO® (Korea)

5-L bowl has excellent non-stick and thermal conductivity properties allow-
ing the food to fry and stew evenly throughout the whole cooking process.
The bowl was especially designed for baking, frying, and cooking hot cereals.
Suitable for product storage and oven use. Dishwasher safe.

RB-S500 - stainless steel bowl

5-L bowl features excellent scratch resistance. It is recommended for making
various soups and jams. Suitable for blender and mixer use to prepare fruit
and vegetable purees and cream soups. Not recommended for frying and
baking. Dishwasher safe.



V.CLEANING AND GENERAL MAINTENANCE GUIDELINES

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 cleaning the appliance after each use.

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

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:

1. Open the lid.

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

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

4. Wipe the surfaces of both lids with wet cloth or tissue. Wash under running water, using mild soap if needed.
Not dishwasher safe.

5. 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.

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

1. Take the cover of the steam valve off by pulling it gently up and towards yourself as shown A4.

2. Inside the removed cover, turn the main part of the steam valve anticlockwise (in direction of <open>) to remove.

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

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

4. 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 <close>. Install the steam valve back into the lid of the
device, with the extraction ledge facing the back.

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

1. 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.

2. Pull container towards yourself to remove.

3. Pour condensate out. Rinse the container and put it back into place.

4. 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 multicooker.

THE DISH IS UNDERCOOKED

Possible Causes

Solving the Problem

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

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

There should not be any foreign objects between the lid and the hous-
ing of the device, remove if any.

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

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

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

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

Too much oil was added.

Frying:

Frying ingredients add an amount of oil enough just to cover the bottom
of the bowl.
Follow recommendations given in the recipe while deep frying.

Too much moisture inside the bowl.

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

Cooking: the water boiled away during preparation of foods with
high acidity.

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

Too much dough in the bowl.

Use a smaller amount of dough.

Baking (dough did .
not bake through): | Proofed dough has reached the inner lid
and covered the steam valve.

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

THE DISH IS OVERCOOKED

Possible Causes

Solving the Problem

Wrong ingredients, wrong size of ingredients or time settings.

We recommend using the recipes adjusted for your model. Try
choosing proven recipes only.

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

The dish remained in the unit with the “Keep Warm” on for too long after
it's been cooked.

We recommend using the “Keep Warm” function moderately. If your
device features the function of disabling the “Keep Warm” in advance,
use it to avoid the problem.

LIQUID BOILS AWAY DURING COOKING

Possible Causes

Solving the Problem

Milk boils away.

Depending on the quality of milk used, it may boil away. To avoid this,
we recommend using only ultra-pasteurized milk with the fat content
of 2.5% or less. Dilute milk with water if needed (p 7).

+ Ingredients were not properly processed (washed poorly, etc)
« Wrong general proportions or ingredients.

+ We recommend using the recipes adjusted for the device. Try
choosing proven recipes only. Set the time and cooking program,
choose jents, proportions, and the size of ingredients ac-
cording to the recipe.

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

THE DISH IS BURNT

Possible Causes

Solving the Problem

« The bowl was not properly washed after last use.
« Non-stick coating is damaged.

Make sure that the bowl is clean and has no coating defects before
cooking.

General amount of ingredients is smaller than recommended.

Use proven recipes, adjusted for the device.

Cooking time was too long.

Reduce the cooking time or follow recommendations given in the
recipe adjusted for your model,

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

Frying products add amount of oil enough just to cover the bottom of
the bowl.Stir ingredients thoroughly while frying or turn over s required.

Stewing: not enough liquid.

Add more liquid. Avoid opening the lid while stewing.

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

Follow recommended ratio of liquids to solids while cooking.

Baking: the bowl was not greased before baking.

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

INGREDIENTS LOOSE THEIR SHAPE WHEN COOKED

Possible Causes

Solving the Problem

Wrong ingredients or settings were chosen.
General proportions were not observed, the size of the in-
gredients was too large.

Wrong time settings.

Chosen recipe is not appropriate for the device.

+ We recommend using recipes adjusted for the device. Choose proven
recipes only.

Set the time and cooking program, choose ingredients, proportions, and
the size of ingredients according to the recipe.

Ingredients have been over stirred.

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

Cooking time was too long.

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




RMC-M90E GBR

BAKED GOODS ARE OVERLY MOIST

M .
Possible Causes Sotving the Problem Temperature Recommendations for use
10 80°C Preparii lied wi
Improper ingredients causing excess moisture have been used (uicy fruits | Use ingredients according to the recipe. Try to avoid using i reparing mulled wine
o vegetables, frozen berries, sour cream, etc). causing excess moisture or use them in smaller amounts. 1 85°C Making cottage cheese and other time consuming meals
We recommend taking baked product out of the unit right after the 12 90°C Making red tea
Baked product has been left in the unit with the closed lid for too long. | baking cycle finishes or leaving it on the “Keep Warm" for a short
period of time only. 13 95°C Cooking porridges using milk
BAKED GOODS DO NOT RISE 14 100°C Cooking meringues and jams
1 105° king jelli
Possible Causes Solving the Problem o 05°¢ Cooking jellied meat
16 110°C Sterilizati
Eqgs and sugar were poorly whipped. eritization
17 115°C Making sugar syr
The dough stayed for too long before being baked. ing sugar syrup
Use proven recipes adjusted for the device. Choosing, measuring, 18 120°C Making brisket
The flour wasn't sifted or the dough was poorly kneaded. and processing ingredients follow recommendations given in aking briske
. . the recipe. 19 125°C Stewing meat
Wrong ingredients.
Wrong recipe. 20 130°C Making puddings
21 135°C Browning cooked foods
Certain REDMOND multicookers feature an overheat protection in “STEW” and “SOUP” programs. In case there is no § -
liquid in the bowl, the device automatically interrupts the program and switches to “Keep Warm". 2 10 Smoking various foods
23 145°C Baking fish and vegetables in foil
Recommended Steaming Time Settings For Various Products 2 150°C Baking meat n fol
# Product Weight, g/pcs Water, ml Cooking time, min 25 155°C Frying yeast dough
1 | Pork/beef fillet (cut into 1.5 cm cubes) 500 500 20/30 2% 160°C Frying poultry
2| Mutton fillet (cut into 1.5 cm cubes) 500 500 25 27 165°C Frying steaks
3 | Chicken fillet (cut into 1.5 cm cubes) 500 500 15 28 170°C Deep frying French fries and chicken nuggets
4| Meatballs/cutlets 180 (6 ps) / 450 (3 pcs) 500 10/15 N
Table of default settings
5 | Fish fillet 500 500 10 -
- £
6 | Shrimps (cooked, peeled, frozen) 500 500 5 £3 g 8 E
2§ 3 | & 5
7 | Potatoes (cut into 1.5 cm cubes) 500 500 15 " £3 Time adjustment range/ | ' | 5 z
Program Recommendations for use =y ’ £ 8 8
- R setting interval g 2 ¢
8 | Carrots (cut into 1.5 cm cubes) 500 500 35 S8 £
9 | Beet (cutinto 1.5 cm cubes) 500 500 1 hour 10 min MULTICOOK | C0king various meals with your personal time and temperature | | S min -1 hour/1min
10 | Frozen vegetables 500 500 10 settings 1 hour - 12 hours / 5 min
11 | Egg 3pcs 500 10 OATMEAL | Cooking porridges using milk 10min | 5 min - 1.5 hour/ 1 min R
0 Remember, that these are general recommendations only. In reality, cooking time may vary from the rec one, STEW Stewing meat, fish, vegetables, etc. lhour | 20min-12hours/Smin | + | - | +
depending on the quality of the product used and on your personal preferences. FRY Frying meat, fish, vegetables, etc. 15min | 5min- 1.5 hour /1 min - =+
“MULTICOOK” Temperature Adjustment Recommendations soup Making various soups and broths Thour | 20min-8hours/Smin | + | - | *
¥ Temperature Recommendations for use STEAM Steaming meat, fish, vegetables, etc. 15min | 5 min -2 hours /5 min A
1 35°C Proofing dough and making vinegar PASTA Cooking pasta, sausages and other semi-finished products 8min | 2min-20min/1min -+
2 40°C Making yogurt SLOW COOK | Making stewed meat, baked milk, brisket, jellied meat and aspic | Shours | 1hour-8hours/10min | + | — | +
3 45°C Leavening BOIL Cooking beans and vegetables 40min | 5 min - 2 hours /5 min FO
4 s0°C Fermentation BAKE Baking cakes, puddings, pies, puff and yeast pastry Lhour | 20min -8 hours/5 min PO R
5 S5°C Fondant GRAIN Cooking grains and other side dishes 35min | 5min-4hours /5 min R
6 60°C Making green tea and preparing baby food PILAF Making meat, fish, poultry and seafood pilafs Thour | 20min-15hours/10min | + | — | +
7 65°C Cooki led meat YOGURT/ o ) . )
ooking vacuum sealed mea DoUGH Making different kinds of yogurt; proofing dough 8hours | 6hours-12hours/10min | + | — | —
8 70°C Preparing punch
PIZZA Making pizza 25min | 20 min - 1 hour /5 min PO A
9 75°C Pasteurizing liquids and making white tea




; &
£3 R -
] 5
g3 Time adjustment range/ S1E%
Program Recommendations for use £z ime acjustment range, g5 8
2% setting interval £ 2 ¢
8% s
£
BREAD Baking white and wheat-rye breads including the proofing cycle | 3hours | 1hour-6hours/10min | + | — | —
DESSERT Making desserts using fresh fruits and berries 1 hour 5 min -4 hours / 5 min + - +
QuICK ] ) | o
00K Quick cooking rice and other grains 30 min +

VII.BEFORE CALLING FOR SERVICE

Error code Error description Error handling
e System error; system board or heating ele- | Unplug the unit and let it cool down. Close the lid tightly. Switch the unit back on.
ment malfunction. If this does not eliminate the error, address an authorized service center.
Problem Possible cause Solving the problem

The device does not switch on.

Voltage supply failure.

Check the voltage supply.

Voltage supply interruption.

betweenthe bowl Remove the foreign object.

Thereisa

The mealistakingtoolongtocook. | T bowl was installed with a distortion. Install the bowl evenly, without any distortion.

Unplug the device and let it cool down. Clean

The heating element is dirty. the heating element

VIII.PRODUCT WARRANTY

We warrant this product to be free from defects for a period of 2 years from the date of purchase. If the appliance
fails to operate properly within the warranty period and is found to be defective in material or workmanship, we will
repair or replace it free of charge. This warranty comes into force only in case an original warranty service coupon
with a serial article number and an accurate impress of the company of the seller proves the purchase date. This
limited warranty does not cover damage caused by the failure to use this product for its normal purpose or in ac-
cordance with the instructions on the proper use and maintenance of the product or any kind of repair works. Do
not try to disassemble the device and keep all package contents. This warranty does not cover normal wear of the
device and its parts (filters, bulbs, ceramic and Teflon coating, gaskets etc.).

Service life and the applicable product warranty period start on the date of purchase or the date of manufacture (if
the purchase date cannot be established).
You can determine manufacture date by serial number, located on the identification label on the housing of the
device. The serial number consists of 13 digits. 6th and 7th digits of the serial number identify the month, 8th digit
the year of manufacture.
Service life of the product, established by the manufacturer is 5 years from the date of purchase, provided that the
unit is used and maintained in accordance with the user manual and applicable technical standards.
The packaging, user manual, and the device itself may not be treated as household waste. Instead, it shall be taken to
the applicable collection point for the recycling of electrical and electronic equipment.



Bevor Sie dieses Produkt verwenden, lesen Sie sorgfltig die Bedienungsanweisung
und bewahren Sie die zum spateren Nachschlagen. Die richtige Verwendung des
Gerdtes wird seine Lebensdauer erheblich verlangern.

MESURES DE SECURITE

Le fabricant n'est pas responsable des dom-
mages causés par le non-respect des régles
de sécurité et d'utilisation du produit.

» Le présent appareil électrique est un dispositif
mutifonctionnel destiné pour la préparation de
la nourriture dans des conditions de vie,pouvant
étre utilisé dans des appartements, résidences
secondaires,chambres d’hotel, locaux utilitaires
des magasins et des bureaux, ou dans dautres
conditions similaires dans le cadre de lexploi-
tation non industrielle. Lusage de lappareil
d'une maniere industrielle ou toute autre utili-
sation a affectation indéterminée, sera consi-
déré comme le manguement aux conditions de
son exploitation en bon ordre. Dans ce cas le
producteur neest pas tenu responsable en ma-
tiere des conséquences éventuelles.

» Avant le branchement veérifiez si la tension du
secteur local correspond a la tension nominale

dalimentation du multicuiseur (voir les spécifi-
cations ou la plaque signalétique du produit). (voir
les caractéristiques ou la plague signalétique).
Utilisez une rallonge électrique congue pour
la puissance consommeée de Llappareil - linco-
hérence des parametres peut provoquer un
court-circuit ou linflammation du cable.

Ne branchez le multicuiseur quaux prises dalimen-
tation mises a la terre — cest une condition obliga-
toire de protection contre les chocs électriques.En
cas dutilisation dune rallonge,assurez-vous quelle
est dotée également dune mise a la terre.

Attention! Pendant le fonctionnement le corps,
la cuve et les éléments métalliques du multi-
cuiseur les parties métalliques se réchauffent!
Soyez prudent! Utilisez des maniques de cui-
sine. Afin d’ éviter les brilures par la vapeur
chaude ne pas vous-penchez au-dessus du
multicuiseur pour ouvrir le couvercle.

Coupez lappareil du secteur apres chaque uti-
lisation et pendant son nettoyage ou déplace-
ment.Retirez le cable électrique avec les mains
secs, le retenez par la fiche et non par le cordon.



» Ne faites pas passer le cable dalimentation

dans les portes ou pres des sources de chaleur.
Assurez-vous que le cable électrique nest pas
tordu ou plié, ne touche pas dobjets pointus
et des bords de meubles.

L'endommagement accidentel du cdble dali-
mentation peut provoquer des incidents, qui
ne sont pas couvertes de la garantie, ainsi
qu’un choc électrique. Le cdble électrique
endommageé exige le remplacement urgent a
un centre de services.

Ne pas placez le multicuiseur sur une surface
molle, ne le couvrez pas pendant le fonctionne-
ment — cela peut provoquer sa surchauffe et
panne.

[Lest interdit d'utiliser le multicuiseur lappareil
a lextérieur, parce que 'humidité ou les corps
étrangers penétrant a l'intérieur de son corps
peuvent causer de graves endommagements.
Avant de nettoyer le multicuiseur assurez-vous
gu’il est débranché et completement refroidi.
Suivez strictement les instructions pour le net-

toyage de lappareil.
Il est interdit de plonger le multicuiseur dans
l'eau ou de le placer sous l'eau courante!

Cet appareil nest pas destiné pour Lutilisation par
des personnes (y compris enfants) souffrant des
déviations physiques, nerveuses ou psychiques,
ayant un manque de lexpérience ou de connais-
sances,sauf si la surveillance respective est établie
vis-a-vis des celles-ci, ou bien si les instructions
concernant lusage de cet appareil leur ont été don-
nees par la personne responsable de leur sécurite.
IL est indispensable de surveiller les enfants, afin
déviter quiils jouent avec cet appareil, ses compo-
sants,ainsi quavec son emballage usine.Les enfants
ne peuvent pas faire le nettoyage et se servir de
[appareil sans quiils soient surveillés par les adultes.
Nessayez jamais de réparer ou de modifier le
multicuiseur vous-mémes. Tous travaux den-
tretien et les réparations sont a effectués par
le centre de service agreé. Les tentatives de
réparation non professionnelles peuvent pro-
voquer la panne du multicuiseur, le trauma-
tisme et les dégats matériels.



Caractéri

Modeéle RMC-M90E
Puissance 860 W
Tension 220-240V,50 Hz
Capacité de la cuve
Revé de la cuve. antiadhésif céramique ANATO® (Corée)
Ecran LED couleur
Chauffage 3D oui
Modes de cuisson

1. MULTICOOK (MULTICUISEUR) 10. BAKE (CUISSON)

2. OATMEAL (RIZAU LAIT) 11. GRAIN (CEREALES)

3. STEW (BRAISER) 12. PILAF (PAELLA)

4. FRY (FRIRE) 13. YOGURT/DOUGH (YAOURT/

5. SOUP (SOUPE) PATE)

6. STEAM (VAPEUR) 14. PIZZA

7. PASTA (PATES) 15. BREAD (PAIN)

8. SLOW COOK (CUISSON LENTE) 16. DESSERT (DESSERT)

9. BOIL (BOUILLIR) 17. QUICK COOK (RAPIDE)
Fonctions

Maintien de la température des plats préts

(maintien au chaud) oui, jusqu’a 24 h
Désactivation préalable du maintien au chaud.... oui
Réchauffage.
Départ différé

oui, jusqu’a 24 h

Composants
Multicuiseur
Cuve RB-C512
Plateau vapeur
Panier a frites avec la poignée

pc.
pc.
pc.
pc.

Verre mesure pc.
Louche. .
Spatule pc.

Guide culinaire & 100 recettes
Porteur de la louche
Manuel dutilisation
Carnet de service
Cable d'alimentation

°
a

téristique:

Lefabricant ale droit de modifier le design, g ainsi que les
techniques du produit dans le cadre damélioration de ses produits sans préavis.

Structure du multicuiseur RMC-M90E A1
7.

1. Couvercle du multicuiseur Anse de transport
2. Couvercle intérieur amovible 8. Valve vapeur démontable
3. Cuve 9. Spatule
4. Bouton douverture du 10. Louche
couvercle 11. Verre mesure
5. Panneau de commande a 12. Plateau vapeur
écran LED 13. Panier a frites
6. Corps 14. Porteur de la louche

Panneau de commande A2
Le multicuiseur REDMOND RMC-M90E est doté de lécran LED couleur tactile.

1. «Reheat/Cancel» («Réchauffer/Annuler») — activation/désactivation
de la fonction de réchauffage, arrét du mode de cuisson, annulation
des réglages faits.

2. «Time Delay» («Départ différé») — activation du mode de départ différé.

3. «Temperature» («Température») — sélection de la température en
mode «MULTICOOK».

4. «Hour» («Heures») — sélection de la valeur des heures en mode de
choix du temps de cuisson et départ différé.

5. «Min» («Minutes») — sélection de la valeur des minutes en mode de
choix du temps de cuisson et départ différé.

6. «Quick Cook» («Rapide») — lancement du mode «QUICK COOK».

7. «Menu / Keep Warm» («Choix de programme / Réchauffer») — sélection du
mode automatique de cuisson; désactivation préalable du maintien au chaud.

8. «Start» — activation du mode sélectionné de cuisson.

9. Ecran.

Structure de 'écran A3

Indicateur de progression du mode automatique «QUICK COOK».
Indicateur du mode de cuisson/réchauffage.

Indicateur des étapes de cuisson.

Indicateur de la température sélectionnée en mode «MULTICOOK».
Indicateur de la fonction «Time Delay».

Indicateur de la minuterie.

Minuterie.

. Indicateur du mode automatique de cuisson sélectionné.

I.AVANT LUTILISATION

Déballez soigneusement le multicuiseur et retirez de la boite, éliminez tous
matériaux demballage et autocollants publicitaires excepté lautocollant
avec le numéro de série.

PN VAN

Le produit sans numéro de série n'est pas soumis au service aprés vente.

Essuyez le multicuiseur avec un chiffon humide. Lavez la cuve avec de leau
chaude savonneuse. Faites séchez soigneusement. Lors de la premiére uti-
lisation Lodeur étrangére est admissible, qui n'est pas due a un dysfonction-
nement de l'appareil. Dans ce cas, nettoyez le multicuiseur.

A Attention! Il est interdit d’utiliser le produit défaillant.

[I.LEXPLOITATION DU MULTICUISEUR

Avant le premier branchement

Placez le multicuiseur sur une surface plane et dure pour que la vapeur
chaude sortant de la valve vapeur n'atteigne le papier peint, revétements
décoratifs, appareils électroniques et d’autres articles ou matériaux suscep-
tibles d'étre affectés par 'humidité et la température élevées.

Avant la cuisson assurez-vous que les éléments extérieurs et intérieurs du
multicuiseur nont pas dendommagements, éclats et autres défauts visibles.
Vérifiez qu’il n'y a pas d'objets étrangers entre la cuve et l'élément chauffant.

Sélection du temps de cuisson

Le multicuiseur REDMOND RMC-M90E permet de sélectionner indépendam-
ment la durée de cuisson pour chaque mode (excepté le mode «QUICK
COOKp»). Lintervalle et la plage éventuelle de temps a sélectionner dépend
du mode de cuisson choisi. Afin de changer le temps de cuisson :

1. Apres la sélection du mode de cuisson en appuyant sur le bouton «Hour»
réglez les heures. Si vous retenez le bouton appuyé pour quelques
secondes, les valeurs des heures changent en rythme accélére.

2. En appuyant sur «Min» sélectionnez le nombre de minutes. Si vous
retenez le bouton appuyé pour quelques secondes, les valeurs des
minutes changent en rythme accéléré.

3. S'il est nécessaire de régler la durée de cuisson moins d’une heure
appuyez sur «Hour» jusqu’a la remise a zéro des heures. Ensuite ap-
puyez sur «Min» et sélectionnez le nombre nécessaire de minutes.

4. Apres l'achévement du réglage de temps de cuisson (lécran continue
a clignoter) passez a [‘étape suivante en conformité avec l'algorythme
du mode de cuisson choisi. Pour annuler les réglages faits appuyez
sur «Reheat/Cancel», aprés cela sélectionnez le mode de cuisson de
nouveau.

En cas de la sélection manuelle du temps de cuisson prenez en considéra-
tion la plage éventuelle des réglages et l'intervalle prévue par le mode de
cuisson choisi d'avance, voir le tableau des réglages d’usine.

Pour votre commodité la plage de temps a sélectionner des modes de
cuisson commence des valeurs minimales. Cela permet de prolonger le
mode de cuisson a court terme si le plat n'est pas prét aprés l'expiration
du temps principal.

En certains modes automatiques le compte du temps sélectionné de cuis-
son ne commence qu'a aprés l'obtention de la température sélectionnée de
service. Par exemple, si vous versez de l'eau froide et sélectionnez le temps
de cuisson de 5 minutes en mode «STEAM», le mode s’engage et le compte
du temps sélectionné de cuisson ne commencent qu'aprés ébullition de
leau et la génération de la quantité suffisante de vapeur dans la cuve.

En mode «PASTA» le compte du temps sélectionné de cuisson commence
apreés ['ébullition de l'eau et Lappui réitéré sur «Start».

Fonction «Time Delay» («Départ différé»)

Cette fonction permet de programmer Uintervalle de temps aprés Lexpiration
duquel le plat doit étre prét (compte tenu de la durée du mode de cuisson).
IL est possible de sélectionner le temps dans la plage de 10 minutes a 24
heures avec l'intervalle de 10 minutes. Il faut tenir compte que le temps de
delai doit étre supérieur au temps réglé de cuisson, sinon le mode s'engage
immédiatement aprés lappui sur «Start.

Vouz pouvez sélectionner le temps du départ différé aprés le choix du mode
automatique, la sélection de la température et du temps de cuisson:

1. Enappuyant sur «Time Delay» engagez le mode de sélection du temps
pour le départ différé. Lécran affiche «Time Delay», la minuterie
commence a clignoter.

2. Enappuyant sur «<Hour» changez progressivement la valeur des heures.
Le format de temps réglé est 24 h. Si vous retenez le bouton appuyé
pour quelques secondes, les valeurs changent en rythme accéléré.

3. Enappuyant sur «Min» changez progressivement la valeur des minutes.
Sivous retenez le bouton appuyé pour quelques secondes, les valeurs
changent en rythme accéléré.

4. S'ilest nécessaire de régler le temps de cuisson inférieur a une heure
en mode de réglage des heures appuyez plusieur fois sur le bouton
«Hour» jusqu’a la remise a zéro. Ensuite appuyez «Min» pour sélectio
nner le nombre requis de minutes.

5. Afin dannuler les réglages faits appuyez «Reheat/Cancel» apres cela
choisissez de nouveau le mode de cuisson.

6. Apres lachévement de la sélection du temps appuyez et retenez
«Start» pour quelques secondes. Lindicateur de la fonction «Time
Delay» s'allume, le mode commence et le compte a rebours.

7. Aprés lexpiration du temps sélectionné le plat est prét. Aprés l'ache-
vement du mode la fonction de maintien au chaud sengage automa-
tiqguement et lindicateur «Reheat/Cancel» sallume.

8. Afin de désactiver le maintien au chaud appuyez «Reheat/Cancel».
Lindicateur du bouton s®éteint.



La fonction du départ différé est accessible pour tous modes automatiques
de cuisson, excepté les modes «FRY», «PASTA» et «QUICK COOK».

Il n'est pas conseillé d'utiliser la fonction «Time Delay», si la recette com-
prend les produits laitiers ou autres aliments vite périssables (oeufs, lait
frais, viande, fromage et etc.).

Lors de la sélection du temps pour la fonction «Time Delay» il faut prendre
en considération que le compte du temps s’effectue en mode «STEAM>» et
ne commence qu'aprés lobtention de la température requise de service
(aprés Uébullition de leau).

Fonction de maintien de la température des plats préts «Keep
Warm» (Réchauffer)

Sengage automatiquement aprés l'achévement du mode de cuisson et peut
maintenir la température du plat prét dans les limites de 70-75°C au cours
de 24 heures. Lorsque la fonction est activée l'indicateur du bouton «Reheat/
Cancel» est allumé, lécran affiche la lecture directe du temps de fonction-
nement en ce mode. Si nécessaire le maintien au chaud peut étre désactivé,
pour cela appuyer et retenir pour quelques secondes «Reheat/Cancel».

Désactivation préalable du maintien au chaud

Le maintien au chaud aprés 'achévement du mode de cuisson n'est pas
toujours désirable. Dans cette perspective le multicuiseur REDMOND RMC-
M90E prévoit la possibilité darrét préalable de cette fonction au cours du
lancement ou déroulement du mode principal de cuisson. Pour ce faire lors
du lancement ou déroulement du mode appuyez et retenez «Menu/Keep
Warm» jusqu'a lextinction de Uindicateur du bouton «Reheat/Cancel». Afin
de réactiver le maintien au chaud appuyez «Menu/Keep Warm» encore une
fois (l'indicateur du bouton «Reheat/Cancel» sallume).

Fonction de réchauffage des plats
Le multicuiseur REDMOND RMC-M90E peut étre utilisé pour réchauffer les
plats froids. Pour cela:

« Mettez les produits dans la cuve, Uinstallez dans le corps du multi-
cuiseur.

« Fermez la cuve, branchez lalimentation électrique.

« Appuyez et retenez pour quelques secondes le bouton «Reheat/Cancel»
jusquau signal sonore. Lindicateur correspondant sur lécran et Uindi-
cateur du bouton sallument. La minuterie commence le compte du
temps de réchauffage.

Le multicuiseur réchauffe le plat jusqu'a 70-75°C et le maintient au chaud
pendant 24 heures. Si nécessaire le réchauffage peut étre arrété, pour cela
appuyez et retenez pour quelques secondes le bouton «Reheat/Cancel»,
jusqua lextinction des indicateurs correspondants de lécran et du bouton.

Malgré la possibilité de maintenir le plat au chaud pendant 24 heures, il
n'est pas conseillé de laisser le plat chauffé pour plus de deux ou trois
heures parce que parfois cela provoque le changement du godt.

Ordre d'utilisation des modes automatiques

1. Préparez (mesurez) les ingrédients nécessaires.

2. Mettez les ingrédients dans la cuve du multicuiseur en conformité
avec le mode de cuisson. Installer la cuve dans le corps. S'assurez que
tous ingrédients,y compris leau ne dépassent pas la marque maximale
sur la surface intérieure de la cuve. S'assurez que la cuve est installée
sans gauchissement et adhére a lélément chauffant.

3. Fermez le couvercle du multicuiseur jusquau clic. Brancher lalimen-
tation électrique.

4. Enappuyant «<Menu/Keep Warm» choisissez le mode requis de cuisson
(Uécran affiche l'indicateur correspondant).

5. Sila durée de cuisson préréglé par défaut ne vous convient pas, vous
pouvez la changer a laide des boutons «Hour» et «Min».

6. S'ilest nécessaire régler le temps du départ différé. La fonction «Time
Delay» est inaccessible en modes «FRY», <PASTA» et «QUICK COOK».

7. Pour lancer le mode appuyez et retenez pour quelques secondes
«Start», jusqu’a l'allumage des indicateurs des boutons «Start» et
«Reheat/Cancel». Le mode sélectionné commence et le compte a
rebours du temps de cuisson. En mode «STEAM» le compte & rebours
commence aprés L'ébullition de l'eau et Lobtention de la densité de
vapeur suffisante dans la cuve; en mode «PASTA» — aprés [ébullition
de leau dans la cuve, pose des produits et appui réitéré «Start».

8. Sinécessaire il est possible de désactiver préalablement la fonction
de maintien au chaud automatique. Pour cela appuyez et retenez
«Menu/Keep Warm» jusqu’a lextinction de lindicateur du bouton
«Reheat/Cancel». Lappui réitéré sur «Menu/Keep Warm» réactive cette
fonction. La fonction de maintien au chaud est inaccessible en modes
«YOGURT/DOUGH» et «<BREAD».

9. Le signal sonore vous avertit de l'achévement du mode de cuisson.
Ensuite en fonction du mode sélectionné ou des réglages actuels le
multicuiseur passe en mode de maintien au chaud (lindicateur du
bouton «Reheat/Cancel» est allumé) ou en mode d’attente (l'indicateur
du bouton «Start» clignote).

10. Afin d'annuler le mode introduit, arréter le proccesus de cuisson ou
le maintien au chaud, appuyez et retenez pour quelques secondes
«Reheat/Cancel».

Pour obtenir le résultat excellant nous vous proposons d'utiliser le guide
culinaire a recettes ci-joint qui a été créé spécialement pour ce multicuiseur
REDMOND RMC-MS0E.

Si a votre avis vous n'obtenez pas de résultat désiré en modes automatiqus
pré-réglés, utiliser le mode universel «<MULTICOOK» avec la plage élargie des
réglages manues quivous offre un vaste champ pour vos expériments culinaires.

Mode «MULTICOOK»

Ce mode est destiné au cuisson de presque tous plats d'aprés la température
et le temps de cuisson préréglés par lutilisateur. Grace au mode «MULTI-
COOK>» le multicuiseur REDMOND RMC-M90E peut remplacer une large
gamme d'appareils électroménagers de cuisine et permet de préparer des
plats a laide de la recette délicieuse lue dans un vieux livre culinaire ou a
un site web.

Pour votre commodité lors de la cuisson des plats a la température jusqu’a
80°C la fonction de maintien au chaud est désactivée. Si nécessaire elle peut
étre activée manuellement, pour cela appuyez et retenez pour quelques
secondes le bouton «Menu/Keep Warm» aprés le lancement du mode de
cuisson jusqu’a l'allumage de lindicateur «Reheat/Cancel».

Par défaut le temps de cuisson en mode «MULTICOOK>» fait 15 minutes,
la température de cuisson est 100°C.

La plage du réglage manuel de la température (par lappui sur le
bouton «Temperature») est: 35°C— 170°C avec Uintervalle de 5°C.
La plage de réglage manuel du temps est: 5 minutes — 12 heures avec
lintervalle de 1 minute si le temps de cuisson ne dépasse pas 1 heure
et de 5 minutes — si le temps de cuisson dépasse 1 heure.

Le mode «MULTICOOK» permet de cuir beaucoup de plat divers. Utilisez le
livre culinaire créé par nos meilleurs chefs ou la table spéciale de tempé-
ratures recommandées de cuisson des plats et aliments divers.

Mode «OATMEAL»

Conseillé pour la préparation de bouillie au lait. Par défaut le temps de
cuisson fait 10 minutes. Il est possible de régler manuellement la durée de
cuisson dans la plage de 5 min a 1 h 30 min avec Uintervalle de 1 min.

Le mode «OATMEAL» est destiné pour la préparation de bouillie avec l'uti-
lisation du lait pasteurisé demi-écrémé. Afin d'exclure ébullition du lait et
obtenir le résultat désiré il est conseillé de suivre lordre suivant d’actions
avant la préparation :

« laver soigneusement tous gruaux complets (riz, sarrasin, millet et etc.)
jusqu'a ce que l'eau de lavage soit transparente;

« avant la préparation graisser la cuve de lintérieur (avec du beurre);

« observer strictement les proportions, mesurer les ingrédients selon
le livre culinaire joint; réduire ou augmenter la quantité d'ingrédients
strictement & proportion;

« en cas dutilisation du lait non écrémé il faut y ajouter de l'eau en
raison 1:1.

La qualité du lait et des gruaux peuvent se différer en fonction de leur
origine et du producteur, ce qui influence Le résultat de cuisson.

Si le résultat désiré n'est pas obtenu en mode «OATMEAL>» utilisez le mode
universel «MULTICOOK». La température idéale pour la préparation de
bouillie au lait fait 95°C. La quantité d’ingrédients et le temps de cuisson
réglez selon la recette donnée.

Mode «STEW»

Conseillé pour la cuisson lente des légumes, viande, volaille et fruits de mer.
Par défaut la durée de cuisson fait 1 h. Est possible de régler manuellement
la durée de cuisson dans la plage de 20 min a 12 h avec l'intervalle de 5 min.

Mode «FRY»

Conseillé pour griller la viande, légumes, volaille, fruits de mer. Par défaut la
durée de cuisson fait 15 min. IL est possible de régler manuellement la durée
de cuisson dans la plage de 5 min a 1 h 30 min avec Uintervalle de 1 min.

La fonction «Time Delay» n'est pas prévu pour ce mode.

Afin d'exclure la brilure des ingrédients suivez le guide culinaire et mélan-
gez périodiquement le contenu de la cuve. La cuisson avec le couvercle
ouvert est admis.

Mode «SOUP»

Conseillé pour préparer des bouillons et soupes, aussi que des compotes et
boissons. Par défaut la durée de cuisson en ce mode fait 1 h. Il est possible
de régler manuellement la durée de cuisson dans la plage de 20 mina 8 h
avec lintervalle de 5 min.

Mode «STEAM»

Conseillé pour cuir a la vapeur des légumes, poisson, viande, plats diététiques
et végétariens, plats pour les enfants. Par défaut la durée de cuisson en ce
mode est égal a 15 min. IL est possible de régler manuellement la durée de
cuisson dans la plage de 5 min a 2 h avec lintervalle de 5 min.

Pour cuir des aliments a la vapeur utilisez le plateau inclus :

1. Versezde 600 a 1000 ml d'eau dans la cuve. Installer le plateau vapeur
dans la cuve.

2. Mesurer et préparer les ingrédients selon la recette, les placez régu-
lierement sur le plateau spécial et mettez la cuve au corps. Sassurez
que la cuve adhére a l'élément chauffant.



3. Suivez les instructions, voir le p. 3-10, section «Ordre d'utilisation des
modes automatiques».

Le compte a rebours du mode de cuisson commence apreés [ébullition de
leau et lobtention de la densité suffisante de vapeur dans la cuve.

Si vous n'utilisez pas les réglages automatiques de temps en ce mode,
utilisez la table de durées recommandées de cuisson a la vapeur pour les
divers aliments.

Mode «PASTA»

Conseillé pour faire cuire des pates, raviolis, saucisse, oeufs et etc. Par défaut
la durée de cuisson en ce mode fait 8 min. IL est possible de régler manuel-
lement la durée de cuisson dans la plage de 2 min a 20 min avec lintervalle
de 1 min. Le mode prévoit faire l'eau bouillir, charger les ingrédients et les
préparer a point. Le signal sonore avertit de lébullition deau et informe qu’il
faut charger les aliments. Le compte a rebours de la durée de cuisson com-
mence apres lappui réitéré sur «Start».

La fonction «Time Delay» est inaccessible en ce mode.

Lors de la préparation de certains aliments (par exemple, pdtes, raviolis et
etc) l‘écume est formée. Afin dexclure ses fuites éventuelles il est admis
douvrir le couvercle quelques minutes aprés le chargement des aliments
dans leau boullante.

Mode «SLOW COOK»

Ce mode est conseillé pour préparer le confit, lactoline. Par défaut la durée
maximale de cuisson en ce mode fait 5 h. L est possible de régler manuellement
la durée de cuisson dans la plage de 1 h a 8 h avec lintervalle de 10 min.

Mode «BOIL»

Ce mode est utilisé pour faire cuire des légumes frais et secs. La durée de
cuisson fait 40 min. La durée de cuisson peut étre réglée manuellement dans
la plage de 5 min a 2 h avec lintervalle de 5 min.

Mode «BAKE»

Conseillé pour préparer les dacquoises, gratin, gateaux de pate levée ou
feuilletée. Le mode est pré-réglé sur 1 h. Il est admissible d’ajuster la durée
de cuisson dans la plage de 20 min a 8 h avec lintervalle de 5 min.

Utilisez un cure-dent pour savoir si une dacquoise est préte. Si apreés l'enfon-
cement le cure-dent est sec et n'a pas de traces de pdte— la dacquoise est préte.

Pour cuire le pain il est recommandé de désactiver la fonction de maintien
au chaud a toutes étapes de cuisson.

Mode «GRAIN»

Ce mode est recommandé pour préparer la bouillie libre et les garnitures
différentes. Par défaut le mode prévoit une durée de cuisson de 35 min. La
durée de cuisson peut étre réglée manuellement dans la plage de 5 min a
4 h avec l'intervalle de 5 min.

Mode «PILAF»

Ce mode prévoit la préparation de types divers de pilaf, paella. Par défaut
la durée de cuisson fait 1 h. Il est possible de régler manuellement la durée
de cuisson dans la plage de 20 min a 1 h 30 min avec lintervalle de 10 min.

Mode «YOGURT/DOUGH»

Ce mode permet de préparer des yaourts qui sont trés délicieux et bons pour
la santé chez vous. Par défaut le mode prévoit une durée de cuisson de 8 h.
La durée de cuisson peut étre réglée manuellement dans la plage de 6 h a
12 h avec lintervalle de 10 min.

La fonction de maintien au chaud est inaccessible en ce mode.
Lors de la pose des aliments s'assurez qu'ils ne dépassent pas la
marque 1/2 a Uintérieur de la cuve.

Pour préparer des yaourts vous pouvez utiliser des pots spéciaux RED-
MOND RAM-G1 (a vendre séparément).

Mode «PIZZA»

Ce mode est recommandé pour préparer la pizza. Par défaut la durée de
cuisson fait 25 min. Il est possible de régler manuellement la durée de
cuisson dans la plage de 20 min a 1 h avec Uintervalle de 5 min.

Mode «BREAD»

Conseillé pour cuire de différents types de pain de blé avec du seigle. Le
mode prévoit le cycle complet de préparation en commengant par le repos
des patons jusqu’a la dorure.Par défaut la durée de préparation fait 3 h. La
durée de préparation peut étre réglée manuellement dans la plage de 1 h
a6 havec lintervalle de 10 min.

La fonction de maintien au chaud est inaccessible en ce mode.
Lors de la pose des aliments s'assurez qu'ils ne dépassent pas la
marque 1/2 a Uintérieur de la cuve.

Prenez en compte que pendant la premiére heure du mode le repos des
pdtons s’effectue et ensuite la cuisson.

Avant d'ajouter de la farine il est recommandé de la tamiser pour
enrichir en oxygéne et éliminer les matiéres étrangeres.

Il est recommandé de ne pas utilisez la fonction «Time Delay», parce
que cela peut influencer la qualité de cuisson.

Ne pas ouvrir le couvercle du multicuiseur jusqu’a lachévement com-
plet de la cuisson! La qualité du produit dépend de cette condition.
Afin de simplifier et de réduire la durée de cuisson nous recommandons
dutiliser les compositions prétes pour la préparation du pain.

Mode «DESSERT»

Ce mode est conseillé pour préparer de divers desserts de baies et fruits. La
durée de cuisson fait 1 h. Il est possible de régler manuellement la durée
de cuisson dans la plage de 5 min a 4 h avec lintervalle de 5 min.

Mode «QUICK COOK»

Le mode est recommandé pour faire cuire du riz, bouillie libre des gruaux.
Ce mode ne permet de régler ni la durée de cuisson, ni la fonction «Time
Delay».

I11. CAPACITES SUPPLEMENTAIRES

« Repos des patons

« Fondue

Friture

Préparation de la faisselle et fromage blanc
Pasteurisation des produits liquides

Réchauffage des plats pour les enfants

Stérilisation de la vaisselle et des produits d’hygiéne

IV.ACCESSOIRES

Les accessoires supplémentaires pour le multicuiseur peuvent étre acquis
séparément. Consultez le distributeur autorisé dans votre pays afin de vous
reinseigner sur leur assortiment, l'acquisition et la compatibilité avec le
modele de votre appareil.

RAM-CL1 — pince pour la cuve
Pour extraire facilement la cuve du multicuiseur. Peut étre utilisée avec les
multicuiseurs d’autres marques.

RHP-MO01 — jambonniére

Pour faire cuire le jambon, roulades et autres gourmandises de viande, volaille
et poisson avec de diverses épices et fourrages. La jambonniére peut étre
utilisée dans le multicuiseur, four, four a convection ou méme dans une
casserole convenable sur une cuisiniére.

RAM-FB1 — panier a frites

Utilisé pour faire cuire de divers aliments dans U'huile chauffée ou boullante.
Compatible avec des cuves de capacité de 3 L au maximum. Fait en acier
inoxidable, doté de la manette démontable et du crochet de sa fixation sur
la cuve pour faciliter le vidange d’excés d’huile aprés la cuisson. Peut étre
utilisée avec les multicuiseurs d'autres marques. Compatible lave vaisselle.

RAM-G1 — pots de yaourts aux marquers sur les couvercles (4 pcs.)

Pour préparer des yaourts. Les pots sont dotés des marquers spéciaux afin
d’indiquer la date, ce qui permet de contréler leur date limite de consom-
mation. Peut étre utilisée avec les multicuiseurs d'autres marques.

RB-C502 — cuve au revétement céramique Anato® (Corée)

Capacité : 5 LA une résistance améliorée aux endommagements mécaniques
et dexcellentes propriétés anti-adhésive et conductrice de chaleur, ce qui
exclut la brilure des aliments mais favorise la cuisson et la mijotation
uniformes au long de la préparation du plat. Cette cuve est spécialement
congue pour la meilleure cuisson, grillade et préparation de la bouillie au
lait. Il est possible d'utiliser la cuve hors du milticuiseur pour stocker ou
préparer des aliments dans le four. Compatible lave vaisselle.

RB-S500 — cuve dacier

Capacité: 5 L. A une résistance améliorée aux endommagements mécaniques.
Recommandée pour préparer des soupes, compote, marmelade et confiture.
Compatible blender, mélangeur et autres appareils électroménagers pour
préparer des purées de légumes ou de fruits et des crémes. N'est pas recom-
mandée pour griller. Compatible lave vaisselle.

V.NETTOYAGE ET MAINTENANCE

Avant de nettoyer le multicuiseur s'assurez qu'il sest refroidi et son alimen-
tation électrique est coupée. Utilisez une serviette de tissu mou et les déter-
gents a vaisselle non abrasifs.Nous recommandons de nettoyer le multicui-
seur immédiatement aprés son utilisation.

Lors du nettoyage il est interdit d'utiliser des détergents abrasifs, des
éponges a couche abrasive et des produits chimiques agressifs. Il est inter-
dit de plonger le multicuiseur dans l'eau ou mettre sous le jet d'eau.

Avant la premiére utilisation ou pour éliminer les odeurs aprés la cuisson il
est recommandée de faire cuire un demi-citron en mode «STEAM» pendant
15 min.

Nettoyer la cuve, le couvercle intérieur en aluminium et la valve vapeur
apreés chaque utilisation. La cuve peut étre lavée au lave-vaisselle. Aprés le
nettoyage de la cuve, essuyez-la de l'extérieure a sec.

Pour nettoyer le couvercle intérieur en aluminium:

1. Ouvrez le couvercle du multicuiseur.

2. Appuyez simultanément sur deux fixateurs en plastique du coté inté-
rieur du couvercle vers le centre.

3. Sans effort tirez légérement le couvercle intérieur en aluminium au
ventre et en bas afin de le séparer du couvercle principal.



4. Essuyez les deux couvercles avec une serviette mouillée. Si nécessaire laver le couvercle déposé sous leau
avec les détergents a vaisselle. Montez le couvercle en ordre inverse: mettez le couvercle en aluminium dans
les fentes supérieures, faites coincider avec le couvercle principal et appuyez légérement sur les fixateurs
jusqu'au clic. Le couvercle intérieur en aluminium doit étre sGrement fixé.

La valve vapeur est installée dans le siége spécial sur le couvercle supérieur du multicuiseur. Elle se compose de
deux parties: disque extérieur et base. Afin de nettoyer la valve:

1. Tirez soigneusement Laréte du disque extérieur en haut et au ventre, voir la fig A4.

2. Alintérieur du disque tournez la base de la valve dans le sens antihoraire (en direction <open>) jusqu’a la
butée et déposez.

3. Retirez soigneusement la garniture en caoutchouc de la valve. Lavez toutes composantes de la valve en obser-
vant les instructions mentionnées ci-dessus.

@ Attention! Afin dexclure la déformation de la garniture en caoutchouc de la valve il est interdit de la torsader ou tirer.

4. Assemblez la valve en ordre inverse: mettez la garniture a sa place, faites coincider les fentes de la base de
valve avec les bosses correspondantes a lintérieur du disque et tournez dans le sens horaire (en direction
<close>). Installez la valve vapeur dans le siége sur le couvercle (laréte du disque extérieur doit étre placée
en arriére pour faciliter son extraction).

Leau de condensation générée lors de la cuisson est récupérée dans le creux spécial autour de la cuve et ensuite
s'écoule dans le bac dans la patie arriére du multicuiseur.

1. Ouvrez le couvercle, retirez la cuve. Si nécessaire, soulevez la partie avant du multicuiseur pour que leau de
condensation s‘écoule complétement dans le bac.

2. Déposez le bac en le retirant légérement au ventre.

3. Videz l'eau de condensation. Lavez le bac et mettez a sa place.

4. Eliminez leau de condensation restante dans le creux autour de la cuve avec une serviette.

VI.CONSEILS DE CUISSON

Erreurs lors de la cuisson et méthodes de leur réparation
Cette section contient les erreurs typiques commises lors de la cuisson dans le multicuiseur, les causes éventuelles
et les variantes de leur suppression.

PLAT N’EST PAS PRET

lacidité augmentée.

Cuisson: ébullition du bouillon au cours de la cuisson des aliments a

Certains produits exigent un traitement spécial avant la cuisson : lavage,
rétissage et etc. Observez les instructions de votre recette choisie.

couvercle et a blogué la valve vapeur.

Au cours du repos la péte est collée a lintérieur du

Mettez mois de péte dans la cuve.

Four (la pate
reste crue):
Vous avez posé trop de pate dans la cuve.

Retirez les morceaux de pée de la cuve, faites tourner, mettez de nouveau
dans la cuve, ensuite continuez le mode jusqua la cuisson compléte.
Ultérieurement mettez mois de péte dans la cuve.

PRODUIT TROP CUIT

Choix erronné du type daliment ou du réglage (calcul) de la
durée de cuisson. Trop petite taille des ingrédients.

Utilisez la recette vérifiée (adaptée pour ce modéle du multicuiseur).La sélection des
ingrédients, leur coupe, les proportions, le choix du mode et de la durée de cuisson
doivent correspondre 3 la recette.

Aprés la préparation le plat fini a été maintenu au chaud

pour trop longtemps.

IL est pas souhaitable de maintenir le plat au chaud pour longtemps. Si votre mul-
ticuiseur prévoit la désactivation préalable du maintien au chaud uilisez cette fonction.

PRODUIT EBULLI

Lors de la cuisson de la bouillie au lait le lait est ébulli.

La qualité et les propriétés du lait peuvent dépendre de son origine et les condi-
tions de sa production. Nous ne recommandons dutiliser que le lait ultra-pasteu-
risé lait avec la teneur en matiéres grasses de 2,5% au maximum. Si nécessaire,
le lait peut étre dilué avec un peu deau potable.

Les aliments soit n'ont pas été traités avant la cuisson,
soit ils ont été traités improprement (mal lavés et etc.).
Non observation des proportions du plat ou choix er-
ronné du type daliment.

+ Utilisez la recette vérifiée (adaptée pour ce modele du multicuiseur). La sélec-
tion des ingrédients, leur traitement préalable, les proportions doivent cor-
respondre 4 la recette.

+ Lavez soigneusement les gruaux complets, viande, poisson et fruits de mer
jusqu'a ce que Leau devient transparente.

PLAT BRULE

« L cuve est mal lavée apres la fois précédante.
Le revé iadhési cuve est

Avant la cuisson assurez-vous si la cuve est bien lavée et le revétement antiad-
hésif nest pas endommage.

ur a celui i

Utilisez la recette vérifiée (adaptée pour ce modéle du multicuiseur).

La durée trop longue de cuisson est réglée.

Réduisez la durée de cuisson ou suivez strictement la recette adaptée pour votre
modéle du multicuiseur.

Causes éventuelles Variante de suppression

Pendant la cuisson, ne pas ouvrez le multicuiseur sans nécessité.
Fermez le couvercle jusquau clic. Assurez-vous que rien nempéche &
la fermeture étanche du couvrcle et le joint détanchéité a Uinté

du couvercle nest pas déforme.

Le couvercle du multicuiseur nest pas fermé ou est entreouvert, cest
pourquoi la température de cuisson nést pas assez élevée.

La cuve doit étre installée réguliérement dans le multicuiseur. Le
fond de cuve doit adhérer étroitement au disque chauffant.
Assurez-vous de Labsence dobjets étrangers & Lintérieur du multi-
cuiseur. Ne pas admettez de contaminations du disque chauffant.

La cuve madhére pas bien & lélément chauffant, cest pourquoi la
température de cuisson nést pas assez élevée.

Choix malheureux d'ingrédients. Les ingrédients choisis ne sont
pas appropriés pour ce mode de cuisson ou il faut choisir un
autre mode de cuisson.

Les aliments sont coupés trop grands, les proportions générales
de pose daliments ne sont pas observées.

La durée de cuisson est réglée (calculée) incorrectement.

La recette sélectionnée nest pas adaptée 3 la cuisson dans le
multicuiseur.

ILest souhaitable dutiliser Les recettes éprouvées (adaptées pour le
modéle donné). Nutilisez que Les recettes dont vous pouvez faire
confiance.

Les aliments choisis, leur coupe, les proportions des aliments, la
sélection du mode et la durée de cuisson doivent correspondre & la
recette sélectionnée.

La quantité deau dans la cuve doit obligatoirement correspondre a celle
recommandée par la recette. Si vous en doutez, vérifiez le niveau deau au
cours de la cuisson.

En mode vapeur : la quantité deau dans la cuve est insuffisante pour
assurer la densité requise de a vapeur.

Griller :il n’y a pas d’huile dans la cuve ; les aliments ne sont
pas mixés bien ou sont tournés trop tard.

Lorsque vous faites griller des aliments une couche mince d'huile au fond
de cuve est suffisante.

Pour obtenir e rotissage régulier mélangez périodiquement les aliments ou
faites tourner de temps en temps.

Cuisson lente : manque deau dans la cuve.

Ajoutez plus deau dans La cuve. Ne pas ouvrez le couvercle sans nécessité au cours
de la cuisson.

Cuisson :manque deau dans la cuve (es proportions ne sont
pas observées).

Observez la proportion correcte du liquide et des ingrédients solides.

Four: la surface intérieure de la cuve nest pas huilée avant
la cuisson.

Avant la pose de la pate graisser le fond et les parois de la cuve (utilisez de lhuile
ou du beurre) (ne pas versez de Uhuile dans la cuve!).

COUPE DES ALIMENTS DEFORMEE

Les aliments sont mélangés trop souvent dans la cuve.

Pour faire griller ilfautles dans chaques 5-7

La durée de cuisson est trop longue.

Réduisez la durée de cuisson ou suivez strictement la recette adaptée pour votre
modéle du multicuiseur.

PATE RESTE MOUILLEE APRES LA CUISSON

+ Lorsque vous faites griller des aliments une couche mince d’huile
est suffisante au fond de cuve.

Frire: + En mode «Frire» suivez strictement la recette choisie.

« Ilya trop d'huile végétale dans la cuve.

© Exees dony dans s cve. Lorsque vous faites griller des aliments ne pas fermez le couvercle du

multicuiseur,si cela est pas indiqué dans la recette. Décongeler obliga-
toirement les aliments congelés avant de les faire griller et videz leau.

Les ingrédients impropres qui favorisent la formation dexcés
deau ont été utilisés (Légumes ou fruits fondants, baies conge-
ées, créme fraiche et etc).

Choisissez des ingrédients en conformité avec la recette. Tachez de ne pas utili-
ser les aliments contenant trop d humidité, ou de réduire leur quantité au mini-
mum.

Les produits finis ont été laissés pour trés longtemps dans le
multicuiseur fermé.

Tachez de faire sortir les produits cuits du multicuiseur immédiatement apres la
préparation. Si nécessaire il est admis de laisser les produits finis dans le mul-
ticuiseur pour le court terme avec le maintien au chaud activé.




RMC-M90E

PATE NON LEVEE

Ne Température de service Recommandation (voir aussi le guide culinaire)
Les oeufs avec du sucre sont mal montés. 13 95°C Cuisson de La bouillie au Lait
La pate avec lagent de levée ajouté a été laissé pour longtemps. Utilisez la recette essayée et approuvée (adaptée pour ce 14 100°C Préparation des méringues, confitures
o modele). Le choix des ingrédients, leur traitement plélimi-
La farine nest pas blutée ou la pate est mal tournée. na"evle)s proportions g i pleti 15 105°C Préparation de la viande en gelée
Ingrédients mal approprié. de la recette. 16 110°C Stérilisation
La recette choisie ne convient pas au modéle donné de multicuiseur. 17 115°C Préparation du sirop de sucre
. ; o L . . | 18 120°C Jarret braisé ou bouilli
Certains modéles de multicuiseurs REDMOND en modes «STEW» et «SOUP» prévoient la mise en action du systéme
de protection contre la surchauffe. Dans ce cas le mode de cuisson est arrété et le multicuiseur passe en mode de 19 125°C Viande cuite
maintien au chaud. 20 130°C Préparation du gratin
Durées recommandées de cuisson de divers aliments a la vapeur 2 135°C Rissolage
22 140°C Boucanage
; 5 5 d Durée de cuisson,
Ne Aliment Masse, g (q-t¢) Q-té deau, ml i 23 145°C Cuisson du poisson aux légumes en feuille argentée
1 | Filet de porc / boeuf (carrés de 1,5 x 1,5 cm) 500 500 20/30 24 150°C Cuisson de la viande en feuille argentee
2 | Filet de mouton (carrés de 1,5 x 1,5 cm) 500 500 25 25 155°C Préparation des plats a pate levée
3| Filet de poulet (carrés de 1,5 x 1,5 cm) 500 500 15 2 1e0°C Volaille grillée
4 | Boulettes 180 (6 ps) /450 (3 pes) 500 10/15 27 165°C Cuisson des steaks
5| Poisson (flet) 500 500 10 28 170°C Friture (frites, nuggets et etc)
6 | Crevettes (nettoyées, cuites glacées) 500 500 5 Tabl résumé des modes de cuisson (réglages d’usine)
7 | Pomme de terre (cubes de 1,5 x 1,5 cm) 500 500 15
. <
8 | Carotte (cubes de 1,5 x 1,5 cm) 500 500 35 & = 3 3
9 | Betterave (cubes de 1,5 x 1,5 cm) 500 500 1h 10 min 2. E 2 § E
s i 53 | Plagedetempsdecuisson | £ | & H
10 | Légumes frais surgelés 500 500 10 Mode Variante recommandée d'utilisation H § /intervalle T et s
g g8 %
11 | Oeufs 3 pes. 500 10 $ 2 E2 s
£ gE | 2
a <
o Il faut tenir compte que ce sont des recommandations générales. Le temps réél de cuisson peut se différer des valeurs
recommandeées en fonction de la qualité des produits et vos préférences gastronomiques. Cuisson de divers plats avec loption de réglage de la tem- . Smin-1h/1min
MULTICOOK o " . 15 min " + - +
pérature et de la durée de cuisson 1h-12h/5min
Recommandations de réglage des températures en mode «MULTICOOK»
OATMEAL Cuisson de la bouillie au lait 10min | Smin-1h30min/1min |+ - +
Ne Température de service Recommandation (voir aussi le guide culinaire)
1 35°C Repos des patons, préparation du vinaigre STEW E::"s:?:x:se la viande, poisson, légumes, ganitures et plats | ;| 20 min =12 h/5 min . _ .
2 40°C Préparation du yaourt
3 45°C Préparation du levain FRY Viande, poisson, légumes, plats complexes grillés 15min | Smin-1h30min/1min | — - +
4 50°C Fermentation
5 s5°C Préparation du fondant SouP Bouillons, soupes (crémes, soupes aux légumes et froides) 1h 20 min -8 h /5 min + - +
6 60°C Préparation du thé vert, aliments pour bébés
N - - STEAM Viande, poisson, légumes et autres aliments a la vapeur 15 min 5min-2h/5min + + +
7 65°C Cuisson de la viande dans lemballage sous vide
8 70°C Préparation du punch i . sausi: joli
p p PASTA g::i-;r:::uti?;:stypes de pates; sausissons,raviolis etautres | ¢ Jmin-20min/1min | - . .
9 75°C Pasteurisation, préparation du thé blanc
10 80°C Préparation du vin chaud SLOW COOK Cuisson du lactoline, confit, jarret, viande et poisson en gelée | Sh 1h=-8h/10 min + - +
11 85°C Préparation de la faisselle ou autres plats qui exigent une longue cuisson N N N N N
BOIL Cuisson des légumes frais et secs 40 min 5min-2h/5min + - +
12 90°C Préparation du thé rouge




» <
: =| 883
H S| 88| S
- & oo s
gy i g g3
Mode Variante recommandée dutilisation 3§  Plagedetempsdecuisson | 5 Eg B
23 /intervalle g 83§
M Bl zg | E
2 & 58| %
5 g8 2
a <
BAKE Cuisson des cakes, dacquoises, gratins, giteaux de pate levée | Omin-sh/smin |+ | - |+
et fevilletée
RAN Colsson des ruaux e amiures,Cusson desbouilies rss | 3 S min—4h/5 min o]
Cuisson du pilaf aux garnitures diverses (avec de la viande, 20 min-1h 30 min /10
PILAF ] . 1h ) PR
du poisson, de la volaille, aux légurmes) min
YOGURT / . !
o Préparation du yaourt 8h 6h-12h/10 min s - |-
PIZZA Préparation de la pizza Bmin | 20min-1h/Smin |+ | - | o+
BREAD Préparation du pain & (a farine de seigle ou de blé (ycompris | 5 Lh-6h/10min R
le repos des patons)
DESSERT Préparation de divers desserts au fuits et baies fras 1h Smin-4h/5min FER
QUICK COOK | Cuisson rapide du riz bouilies Libres a Leau 30 min - I

VII.LAVANT DE VOUS ADRESSEZ AU CENTRE DE SERVICES

Message de lerreur
affiché sur lécran

Panne éventuelle Suppression derreur

Débranchez le multicuiseur, laissez-le refroidir. Fermez le cou-
Erreur systéme, défaut éventuel de la plaque de | vercle, branchez encore une fois. Si aprés le branchement réi-
fonction ou lélément chauffant. téré le probléme persiste, adressez-vous au centre de service
agrée.

E1-E3

Panne Cause éventuelle Réparation

Ne se met en marche. Pas dalimentation du secteur.

Vérifiez la tension du secteur.
Pannes de courant.

Ly a un objet étranger entre a cuve et lélé-

ot chautant Eliminez lobjet étranger.

La durée de cuisson est trop - T
longue. La cuve du multicuiseur est installée irrégulié-

Installez la cuve réguliérement, sans gauchissement.
rement.

Débranchez le multicuiseur, laissez-le refroidir. Nettoyez lélément

Lélément chauffant est contaminé.
chauffant.

VIII. GARANTIES

Ce produit est couvert de la garantie pendant les 2 ans a compter de la date d’achat. Pendant la période de garantie
le fabricant s'engage a réparer, remplacer des piéces reconnues défectueuses ou fournir un nouveau appareil en cas
des défauts de fabrication causés par la mauvaise qualité des matériaux et d'assemblage. La garantie prend effet
uniquement si la date d’achat est confirmée par le sceau du magasin et la signature du vendeur sur la carte de garan-
tie originale. Cette garantie est valable uniquement si le produit a été utilisé conformément a son mode demploi,
n'a pas été réparé ou désassemblé et ne peut étre endommagé par une mauvaise manipulation, ainsi que tous ses
composants sont complets. La présente garantie ne couvre pas usure normale et les consommables (filtres,ampoules,
revétements céramique et téflonisé, joints et etc.).

La durée de vie du produit et la durée respective des engagements en vue de garantie est estimée a partir du jour
de vente ou de la date de fabrication du produit (dans le cas ou la définition de la date de vente est impossible).
La date de fabrication du dispositif figure dans le numéro de la série indiqué sur létiquette de lidentification du
corps du produit. Le numéro de série se compose de 13 signes. Le 6éme et le 7éme signes représentent le mois, le
8éme - l'année de fabrication du dispositif.

La durée de service établie par le fabricant fait 5 ans a compter de la date d’achat, a condition qu’il soit utilisé
conformément a ces instructions et normes techniques applicables.

Récupérer l'emballage, le manuel d'utilisation et le multicuiseur conformément aux programmes locaux de recyclage.
Ne pas jetez ces produits avec les ordures ménagéres.



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

SICHERHEITSMASSNAHMEN

Der Hersteller trdagt keine Haftung fir
Schdden, die durch Nichtbeachtung der Si-
cherheitsvorschriften und Betriebsanleitung
des Gerdtes verursacht wurden.

Dieses Gerat ist ausschliefdlich zum Einsatz im
Haushalt und bei ahnlichen Anwendungen vor-
gesehen: Mitarbeiterbereiche in Geschaften,
Buros und an anderen Arbeitsplatzen; Auf Bau-
ernhofen und an ahnlichen Niederlassungen;
Nutzung durch Gaste von Hotels, Motels und
anderen Herbergen; Private Zimmervermietung.
Vor dem Anschluss an das Stromnetz Uberzeu-
gen sie sich davon,dass die Spannung im Strom-
netz der Nennspannung des Gerates entspricht
(siehe technisches Datenblatt oder Fabrikschild).
Bei Bedarf,verwenden Sie nur ein Verlangerungs-
kabel,dass fur die aufgenommenen Leistung des
Gerats geeignet ist. Nichtbeachtung kann zu ei-
nem Kurzschluss oder einem Brandfall fuhren.

e SchlieRRen sie das Gerdt nur an den geerdeten

Steckdosen an. - Das ist eine Pflichtanforde-
rung zum Schutz gegen Stromschlag. Uber-
zeugen sie sich, dass ein evtl. verwendetes
Verlangerungskabel ebenfalls geerdet ist.

Vorsicht! Wahrend der Nutzung des Gerdtes
werden Gehduse, Topf und metallische Bes-
tandteile erhitzt! Seien Sie vorsichtig! Benut-
zen Sie Topfhandschuhe. Um Verbrennungen
zu vermeiden, neigen Sie sich nicht (iber das
Gerdt, besonders wenn Sie den Deckel dffnen.

Trennen Sie das Gerat nach Nutzung, wahrend
der Reinigung oder beim Transport von der
Steckdose.Ziehen Sie das Stromkabel mit tro-
ckenen Handen heraus, fassen Sie den Stecker,
nicht das Kabel, an.

Legen Sie das Stromkabel nicht in Turoffnungen
oder neben Warmequellen. Beachten Sie, dass
das Stromkabel sich nicht verwindet oder uber-
neigt und nicht mit scharfen Gegenstanden,
Ecken und Mobelkanten in Berthrung kommt.



Beachten Sie: Beschddigungen des Stromka-
bels konnen zu Schdden, die den Gewdhrleis-
tungsbedingungen nicht entsprechen, sowie
zu einem Stromschlag fiihren. Das beschda-
digte Stromkabel muss sofort im Servicezen-
trum ausgewechselt werden.

Stellen Sie das Gerat nicht auf einer weichen
Oberflache ab, bedecken Sie es nicht mit einem
Handtuch oder einer Serviette wahrend des
Betriebes, dies kann zur Uberhitzung und Be-
schadigung des Gerates fuhren.

Das Gerat nicht im Freien verwenden. - Ein-
dringende Feuchtigkeit in Gehduse oder
Fremdgegenstande konnen starke Beschadi-
gungen verursachen.

Bevor sie das Gerat reinigen, Uberzeugen Sie
sich,dass es vom Stromnetz getrennt und vol-
lig abgekuhlt ist. Beachten Sie die Anweisun-
gen zur Geratereinigung.

Das Gehduse des Gerdtes nicht in Wasser ein-
tauchen oder unter den Wasserstrahl stellen!

¢ Dieses Gerat darf von Kindern ab 8 Jahren

benutzt werden. AuRerdem dirfen es unter
bestimmten Voraussetzungen Menschen mit
verminderten korperlichen,sensorischen oder
geistigen Fahigkeiten und mangelnder Erfah-
rung sowie fehlenden Kenntnissen in seinem
Gebrauch anwenden: Sie missen bei der Nut-
zung beaufsichtigt warden oder in dem siche-
ren Umgang mit dem Gerat unterwiesen wor-
den sein und die damit verbundenen Gefahren
verstehen. Kinder sollten nicht mit dem Gerat
spielen. Halten Sie das Gerat und sein Kabel
fern von Kindern unter 8 Jahren. Reinigungs-
und Instandhaltungstatigkeiten sollten Kinder
nicht ohne Beaufsichtigung durchfuhren.
Die Reparatur des Gerates in Eigenregie
oder die Anderungen seiner Konstruktion
sind verboten. Alle Bedienungs — und Re-
paraturarbeiten mussen durch ein autori-
siertes Servicepersonal ausgeflihrt werden.
Die nicht professionell ausgeflihrte Arbeit
kann zu Geratstorungen, Verletzungen und
Eigentumsschaden fuhren.



Technisches Datenblatt

Modell RMC-M90E
Leistung 860 W
Spannung 220-240V, 50 Hz
Topfvolumen
Topfbeschichtung.........Keramische Antihaftbeschichtung ANATO® (Korea)
LED display. Ja, farbig
3D-Aufwdrmen Ja
Programme

1. MULTICOOK (MULTI-CHEF) 11. GRAIN (GRUTZEN)

2. OATMEAL (MILCHREIS) 12. PILAF (PAELLA)

3. STEW (SCHMOREN) 13. YOGURT/DOUGH (JOGHURT/

4. FRY (BRATEN) HEFETEIG)

5. SOUP (SUPPEN) 14. PIZZA

6. STEAM (DAMPFGAREN) 15. BREAD (BROT)

7. PASTA (NUDELN) 16. DESSERT (BABYNAHRUNG)

8. SLOW COOK (AUSSCHWITZEN) 17. QUICK COOK

9. BOIL (KOCHEN) (SCHNELLKOCHEN)

10. BAKE (BACKEN)

Funktionen
Warmhalten (automatische Warmhalten)....
Vorausschalten der automatischen Warmhaltefunktion ...

Ja, bis 24 Stunden
..Ja

Aufwdrmen Ja, bis 24 Stunden
Startzeit Vorwahl Ja, bis 24 Stunden
Bestandteile

Multikocher 1St
Topf RB-C512 15t
Dampfgitter 15t
Frittierkorb mit dem Griff 1St
Messbecher. 1St
Schopfloffel 1St
Flachloffel 15t
Rezeptheft ,100 Rezepte" 15t
Schopfloffel- und Flachloffelhalter. 1St
Gebrauchsanweisung 15t
Servicebuch 1St
Stromkabel 1St

Der Hersteller behdlt das Recht vor, A gen im Aufbau, in

len, sowie technischen Daten bei Verbesserung seiner Erzeugnisse zu
machen ohne dariiber anzumelden.

Beschreibung des Multikochers RMC-M90E A1
1. Gerdtedeckel 8. Abnehmbares Dampfventil
2. Abnehmbarer Innendeckel 9. Flachléffel

3. Topf 10. Suppenléffel
4. Taste der Deckeldffnung 11. Messbecher
5. Bedienfeld mit Display 12. Dampfagitter
6. Gehduse 13. Frittierkorb

7. Tragegriff

Bedienfeld A2
Multikocher REDMOND RMC-M90E ist mit einem Sensorbedienfeld mit
einem farbigen multifunktionalen LED-Display ausgestattet.

14. Schopfloffel-und Flachloffelhalter

1. Taste ,Reheat/Cancel” (,Warmhalten/Beenden®) — Ein-/Ausschalten
der Warmhaltefunktion, Beenden des Betriebs, Loschen der gewahlten
Einstellungen.

2. ,Time Delay"(,Startzeit Vorwahl‘) — Einschalten der Startzeitvorwahl-
Funktion.

3. ,Temperature” (,Temperatur”) — Temperatureinstellung im Programm
,MULTICOOK".

4. ,Hour" (,Stunden“) — Auswahl der Stundenzahl bei Einstellung der
Zubereitungszeit und bei der Startzeitvorwahl-Funktion.

5. ,Min" (,Minuten®) — Auswahl der Minutenzahl bei Einstellung der
Zubereitungszeit und bei der Startzeitvorwahl-Funktion.

6. ,Quick cook” (,Schnellkochen) — Start des Programms ,QUICK COOK".
7. ,Menu/Keep Warm* (,Menii/Warmhalten®) — Auswahl des Automatik-
betriebs; vorausschalten der automatischen Warmhaltefunktion.

8. ,Start"— Einschalten des gewéhlten Zubereitungsprogramms.
9. Display

Displaybeschreibung A3

Anzeige des Automatikbetriebs ,QUICK COOK".

Anzeige der Zubereitungs-/Aufwarmfunktion.

Anzeige der Zubereitungsstufen.

Anzeige der eingestellten Temperatur im Programm ,MULTICOOK".
Anzeige des Programms ,Time Delay".

Anzeige der Timereinstellungen.

Timer.

Anzeige des gewahlten Automatikbetriebs.

I.VOR DER ERSTEN ANWENDUNG

Packen Sie das Gerdt vorsichtig aus und nehmen Sie es aus der Verpackung,
entfernen Sie alle Verpackungsstiicke und Werbesticker au3er dem Sticker
mit der Seriennummer.

PNO A NN R

Bei Fehlen der Seriennummer auf dem Erzeugnis erlischt Ihr Garantiean-
spruch.

Wischen Sie das Gerdtgehduse 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 Gerdts. In diesem Fall reinigen Sie das Gerat.

A Vorsicht! Das Gerdt bei jeglichem Fehler nicht zu verwenden.

II.BETRIEB DES MULTIKOCHERS

Vor dem ersten Einschalten

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

Vor dem Kochen stellen Sie sicher, dass die duBeren und die sichtbaren
inneren Bestandteile des Multikochers keine Schaden, Ausbriiche und an-
dere Defekte aufweisen. Keine Fremdgegenstande diirfen zwischen Topf und
Heizelement befinden.

Einstellung der Zubereitungszeit

Im Multikocher REDMOND RMC-M90E ist es moglich, die Zubereitungszeit
fiir jedes Programm manuell einzustellen (aufer dem Programm ,QUICK
COOK"). Das Einstellintervall und der mégliche Einstellzeitbereich hangen
vom gewdhlten Zubereitungsprogramm ab. Um die Zubereitungszeit zu andern:

1. Stellen Sie nach der Auswahl der Zubereitungszeit den gewiinschten

Stundenwert beim Driicken der Taste ,Hour" ein. Wird die Taste fiir ein
paar Sekunden gedriickt gehalten, beginnt die beschleunigte Veran-
derung des Stundenwertes.

2. Driicken Sie die Taste ,Min‘, um den Minutenwert einzustellen. Wird
die Taste fiir ein paar Sekunden gedriickt gehalten, beginnt die be-
schleunigte Veranderung des Minutenwertes.

3. Um die Zubereitungszeit weniger als eine Stunde einzustellen, driicken
Sie die Taste ,Hour“zum Nullstellen. Dann driicken Sie die Taste ,Min",
um den gewiinschten Minutenwert einzustellen.

4. Nach der Einstellung der Zubereitungszeit (das Display blinkt weiter)
gehen Sie zum ndchsten Schritt nach dem Algorithmus des gewahlten
Zubereitungsprogramms. Zum Abbruch der gewahlten Einstellungen
driicken Sie die Taste ,Reheat/Cancel’, wonach das Zubereitungspro-
gramm erneut gewahlt werden soll.

Bei der Einstel der Zub it beachten Sie den zu-
ldssigen Zeitbereich und den Einstellschritt, der durch das von lhnen ge-
wihlte Zubereit prog (] ist, gemdp der

lungstabelle.

Zu lhrer ichkeit beginnt der Eil eich in den Zuberei-

1gSprog; mit den ten. Dies ermdglicht Ihnen, den
Programmbetrieb fiir einen kurzen Zeitraum zu verldngern,wenn das Gericht
wihrend 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 ,STEAM"
auf 5 Minuten eingestellt, 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 ,PASTA" beginnt der Ablauf der Zubereitungszeit erst nach
dem Aufkochen des Wassers und Wiederdriicken der Taste ,Start".

Funktion ,Time Delay" (,Startzeit Vorwahl“)

Diese Funktion erlaubt, den Zeitraum einzustellen, in dessen das Gericht
fertig werden muss (unter Beachtung der Betriebsdauer). 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 ,Start” beginnt.

Die Startvorwahlzeit kénnen Sie nach der Auswahl des Automatikbetriebs,
nach der Einstellung der Temperaturwerten und der Zubereitungszeit ein-
gestellt werden:

1. Beim Driicken der Taste ,Time Delay"schalten Sie die Startzeitvorwahl-
Funktion ein.Auf dem Display erscheint die Anzeige ,Time Delay",und
der Timer beginnt zu blinken.

2. Driicken Sie die Taste ,Hour", um den Stundenwert schrittweise ein-
zustellen. Das Zeitformat ist 24 Stunden. Wird die Taste fiir ein paar
Sekunden gedriickt gehalten, beginnt die beschleunigte Verdnderung
des Minutenwertes.

3. Driicken Sie die Taste ,Min‘, um den Minutenwert schrittweise einzu-
stellen. Wird die Taste fiir ein paar Sekunden gedriickt gehalten, be-
ginnt die beschleunigte Verdnderung des Minutenwertes.

4. Um die Zubereitungszeit weniger als eine Stunde einzustellen, driicken
Sie bei der Stundeneinstellung stufenweise die Taste ,Hour" zum
Nullstellen. Dann driicken Sie die Taste ,Min‘, um den gewiinschten
Minutenwert einzustellen.

5. Zum Abbruch der gewdhlten Einstellungen driicken Sie die Taste




.Reheat/Cancel’,wonach das Zubereitungsprogramm wieder gewahlt
werden soll.

6. Nach der Einstellung der gewiinschten Werte halten Sie fir ein paar
Sekunden die Taste ,Start" gedriickt. Die Anzeige des Programms ,Time
Delay" leuchtet auf, dann startet das Programm und beginnt der Ablauf
der Zeit.

7. Nach der eingestellten Zeit wird das Gericht fertig sein. Nach dem
Enden des Programms wird die Warmhaltefunktion automatisch ein-
geschaltet und die Anzeige der Taste ,Reheat/Cancel” aufleuchtet.

8. Um die automatische Warmhaltefunktion auszuschalten, driicken Sie
die Taste ,Reheat/Cancel’. Dann erlischt die Anzeige der Taste.

Die Startzeitvorwahl-Funktion ist fiir alle Automatikbetriebe aufSer den
Programmen ,FRY", ,PASTA" und ,QUICK COOK" geeignet.

Die Verwendung der Funktion ,Time Delay" ist nicht zu empfehlen, wenn
das Gericht Milch oder leicht verderbliche Lebensmittel (Eier, frische Milch,
Fleisch, Kdse usw.) enthdlt.

Beachten Sie bei der Zeiteinstellung in der Funktion ,Time Delay’, dass die
Zeitberechnung im Programm ,STEAM" erst nach dem Erreichen der erfor-
derlichen Betriebstemperatur des Multikochers (nach dem Aufkochen des
Wassers) beginnt.

Funktion ,Keep Warm“ (Warmhalten)

Diese Funktion schaltet sich automatisch gleich nach dem Ende des Zube-
reitungsprogramms 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 ,Reheat/Cancel. Auf dem Display wird der
Ablauf der Zeit in dieser Funktion angezeigt. Bei Bedarf halten Sie die Taste
Reheat/Cancel"fiir ein paar Sekunden gedriickt, um die automatische Warm-
haltefunktion zu beenden.

Vorausschalten der
Einschaltung der automatischen Warmhaltefunktion nach dem Ende des
Zubereitungsprogramms ist nicht immer empfehlenswert. In diesem Sinne,
gibt es im Multikocher REDMOND RMC-M90E eine Maglichkeit, diese Funk-
tion beim Starten oder beim Hauptprogramm vorabzuschalten. Dafiir halten
Sie die Taste ,Menu/Keep Warm" beim Starten oder Hauptprogramm fiir ein
paar Sekunden gedriickt, bis die Anzeige der Taste ,Reheat/Cancel” erlischt.
Um die automatische Warmhaltefunktion wieder einzuschalten, driicken Sie
die Taste ,Menu/Keep Warm*“nochmal (die Anzeige der Taste ,Reheat/Cancel”
leuchtet auf dem Display auf).

hen War

Aufwdrmfunktion
Der Multikocher REDMOND RMC-M90E kann zum Aufwérmen von kalten
Speisen benutzt werden. Dafiir folgen Sie diese Schritte:

« Geben Sie die Zutaten in den Topf, setzen Sie den Topf ins Gerdtege-
hduse ein.

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

« Halten Sie die Taste ,Reheat/Cancel” fiir ein paar Sekunden gedriickt,
bis ein Tonsignal zu horen ist. Auf dem Display erscheinen die ent-
sprechende Anzeige und die Tastenanzeige. Der Timer beginnt den
Ablauf der Aufwdrmzeit.

Das Gerat wird das Gericht auf eine Temperatur von 70 bis 75°C aufzuwarmen
und dies fiir 24 Stunden warmhalten. Bei Bedarf kann die Aufwdrme-Funk-
tion beendet werden. Dafiir halten Sie die Taste ,Reheat/Cancel"fiir ein paar
Sekunden gedriickt, bis die entsprechenden Anzeigen auf dem Display und
der Taste erloschen.

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

d der A

1. Bereiten Sie (messen Sie ab) die notwendigen Zutaten.

2. Geben Sie diese in den Topf gemaf dem Zubereitungsprogramm und
setzen Sie ihn ins Gerdtegehduse ein. Beachten Sie, dass der zugege-
bene Inhalt den maximalen Skalenwert des Topfes nicht tbersteigt.
Dabei stellen Sie sicher, dass der Topf richtig eingesetzt wurde, er
muss ganz auf dem Heizelement aufliegen.

3. SchlieRen Sie den Deckel des Multikochers, bis ein Knacken zu héren
ist. Verbinden Sie den Multikocher mit dem Stromnetz.

4. Driicken Sie die Taste ,Menu’, um das gewiinschte Zubereitungspro-
gramm zu wahlen (auf dem Display wird das entsprechende Programm-
symbol angezeigt).

5. Paft lhnen die standardmafige Zubereitungszeit nicht, kénnen Sie die-
sen Wert beim Driicken der Taste ,Hour" und ,Min" dndern.

6. Bei Bedarf, stellen Sie die Startvorwahlzeit ein. Die Funktion ,Time
Delay"ist bei den Programmen ,FRY",,PASTA" und ,QUICK COOK" nicht
vorgesehen.

7. Um das Zubereitungsprogramm zu starten, halten Sie die Taste ,Start"
flir ein paar Sekunden gedriickt, bis die Anzeigen der Tasten ,Start"
und ,Reheat/Cancel” leuchten. Dann beginnen die Zubereitung und
der Ablauf der Zubereitungszeit. Im Programm ,STEAM" beginnt der
Ablauf der Zubereitungszeit erst nach dem Aufkochen des Wassers
und beim Erreichen der ausreichenden Dampfdichte im Topf; im Pro-
gramm ,PASTA" — nach dem Aufkochen des Wassers im Topf, der Zu-
gabe der Zutaten und dem Wiederdriicken der Taste ,Start".

8. Bei Bedarf kdnnen Sie die automatische Warmhaltefunktion voraus-
schalten. Dafiir halten Sie die Taste ,Menu/Keep Warm" gedriickt, bis
die Anzeige der Taste ,Reheat/Cancel” erlischt. Beim Wiederdriicken
der Taste ,Menu/Keep Warm"® schalten Sie diese Funktion wieder ein.
Die automatische Warmhaltefunktion ist bei den Programmen ,YO-
GURT/DOUGH" und ,BREAD" nicht vorgesehen.

9. Am Ende des Programms erklingt ein Tonsignal. Abhdngig vom ge-
wahlten Programm oder von den aktuellen Einstellungen schaltet das
Gerdt weiter in die automatische Warmhaltefunktion (die Anzeige der
Taste ,Reheat/Cancel” leuchtet) oder in Wartestellung (die Anzeige
der Taste ,Start” blinkt).

10. Um das gewahlte Programm zu beenden und die Zubereitung oder
automatische Warmhaltefunktion abzubrechen, halten Sie die Taste
.Reheat/Cancel” fiir ein paar Sekunden gedriickt.

ikbetriebe

Allgemeines Verfahren zur A

Um optimale Ergebnisse zu erzielen, empfehlen wir Ihnen, Rezepte aus dem
zum Multikocher REDMOND RMC-M9OE beigelegten Rezeptheft ,100 Re-
zepte“zu verwenden, das speziell fiir dieses Modell entwickelt wurde.

Haben Sie, Ihrer Meinung nach, kein gewiinschte Ergebnis bei Automatik-

betrieben erzielt, verwenden Sie das allgemeine Programm ,MULTICOOK*

mit erweiterten manuellen Einstellungen, die grofe Chancen fiir Ihre kuli-
narischen Experimente bietet.

Programm ,MULTICOOK"

Dieses Programm eignet sich zur Zubereitung von fast jeder Art von Gerich-
ten gemaf den gewahlten Einstellungen von Temperatur und Zubereitungs-
zeit. Dank dem Programm ,MULTICOOK" kann der Multikocher REDMOND
RMC-M90E eine Reihe von Kiichengeraten ersetzen, und erméglicht Gerich-
te nach fast jedem gewiinschten Rezept, das in einem alten Kochbuch ge-
funden oder aus dem Internet gelesen wurde.

Zur lhrer Bequemlichkeit bleibt die automatische Warmhaltefunktion bei
Temperaturen bis zu 80°C ausgeschaltet. Um die Funktion manuell einzu-
schalten, halten Sie bei Bedarf die Taste ,Menu/Keep Warm" fiir ein paar
Sekunden nach dem Starten gedriickt, bis eine Anzeige ,Reheat/Cancel”
leuchtet auf.

« Standardméafig betrdgt die Zubereitungszeit im Programm ,MULTI-
COOK" 15 Minuten, die standardmaRige Temperatur beim Betrieb
betragt 100°C.

* Manuelle Temperatur-Regelbereich (durch Driicken der Taste ,Tempe-
ratur” zu dndern): 35°C — 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 ,MULTICOOK " eignet sich fiir eine Vielfalt von verschiedenen
Gerichten. Verwenden Sie unser Rezeptheft, 100 Rezepte“von unseren profes-
sionellen Kdchen oder die spezielle Tabelle von empfohlenen Temperaturen
fiir Zubereitung von verschiedenen Gerichten und Produkten.

Programm ,0ATMEAL"

Empfohlen fiir Milchreis. StandardméRig betrdgt 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 méglich.

Das Programm ,0ATMEAL" eignet sich zur Zubereitung von Brei aus pasteu-
risierter 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 des Multikochers vor der Zubereitung mit Butter einzureiben;

« die Mengenangaben streng einzuhalten, die Zutaten laut den Emp-
fehlungen 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 ,OATMEAL" erzielt, ver-
wenden Sie das allgemeine Programm ,MULTICOOK". Die optimale Tempe-
ratur fir Milchreis ist 95°C. Die Zutatenmenge und die Zubereitungszeit sind
nach dem Rezept einzustellen.

Programm ,STEW"

Empfohlen zum Schmoren von Fleisch, Gemiise, Geflligel, Meeresfriichte.
Standardmafig 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 méglich.

Programm ,FRY"

Empfohlen fiir Braten von Fleisch, Gemiise, Gefliigel, Meeresfriichte. Stan-
dardmafig betrdgt 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 mdglich.

Die Funktion ,Time Delay" ist bei diesem Programm nicht maglich.

Um Anbrennen der Zutaten zu vermeiden, befolgen Sie die Empfehlungen
des Rezeptheftes und riihren Sie den Topfinhalt von Zeit zu Zeit. Es ist
maglich, den Deckel des Multikochers bei der Zubereitung offen zu bleiben.



Programm ,SOUP*

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

Programm ,STEAM*

Empfohlen zum Dampfgaren verschiedener Gemiise, Fisch, Fleisch, Didt-und vegetarischen Gerichte, Gerichte fiir
Babynahrung. Standardméafig 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 maglich.

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 gleichmaRig
auf dem Dampfgitter und setzen Sie den Topf ins Gerdtegehduse ein. Stellen Sie sicher, dass der Topf komplett
auf dem Heizelement aufliegt.

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

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

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

Programm ,,PASTA"

Empfohlen zum Kochen von Nudeln, Wiirstchen, gekochten Eiern usw. Standardmafig betragt die Zubereitungszeit im
Programm 8 Minuten. Die manuelle Einstellung der Zubereitungszeit im Bereich von 2 bis zu 20 Minuten mit einem Ein-
stellschritt 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 ,Start".

Die Funktion ,Time Delay" ist bei diesem Programm nicht moglich.

Bei itung von einigen (2.B. Nudeln, usw.) entsteht der Schaum. Um ein mogliches Uberschwap-
pen zu verhindern, kénnen Sie den Deckel ein paar Minuten nach der Zugabe der Zutaten ins kochende Wasser dffnen.

Programm ,SLOW COOK"

Empfohlen fiir Zubereitung von Schmalzfleisch, geschmalzten Milch. Standardmafig betrdgt 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 méglich.

Programm ,BOIL"

Empfohlen zum Kochen von Gemiise und Eintopf. Standardmé&fig betrdgt die Zubereitungszeit im Programm 40
Minuten. Die manuelle Einstellung der Zubereitungszeit im Bereich von 5 Minuten bis zu 2 Stunden mit einem
Einstellschritt von 5 Minuten méglich.

Programm ,BAKE"

Empfohlen zum Backen von Keksen, Aufldufen, Kuchen aus dem Hefe- und Blatterteig. Standardmaflig betrédgt 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 moglich.

Ob der Keks schon fertig ist kann man durch Stecken eines Holzstockchens (Zahnstochers) in den Keks tiberpriifen.
Bleibt auf dem Holzstockchen kein Teig — ist der Keks fertig.

Es ist , die ische V h

Programm ,GRAIN“

Empfohlen fiir das Kochen von kriimeligen Breien aus verschiedenen Arten von Griitzen, Kochen einer Vielzahl von
Beilagen. Standardméfig betrdgt die Zubereitungszeit im Programm 35 Minuten. Die manuelle Einstellung der Zu-
bereitungszeit im Bereich von 5 Minuten bis zu 4 Stunden mit einem Einstellschritt von 5 Minuten méglich.

ion auf allen Stufen bei Zubereitung von Brot auszuschalten.

Programm ,PILAF*

Empfohlen zur Zubereitung von verschiedenen Arten von Paella. Standardmagig betrdgt 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 ,YOGURT/DOUGH"

Durch dieses Programm konnen Sie verschiedene leckere und gesunde Jogurt zu Hause zubereiten. Standardmafig
betrdgt die Zubereitungszeit im Programm 8 Stunden. Die manuelle Einstellung der Zubereitungszeit im Bereich von
6 Minuten bis zu 12 Stunden mit einem Einstellschritt von 10 Minuten méglich.

Die automatische Warmhaltefunktion ist bei diesem Programm nicht moglich.
Beachten Sie, dass der zugegebene Inhalt die Mitte des Skalenwerts des Topfes nicht iibersteigt. Um Joghurt zuzuberei-
ten, konnen Sie einen speziellen Bechersatz fiir Joghurt REDMOND RAM-G1 verwenden (kann separat erworben werden).

Programm ,PIZZA*
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 mdglich.

Programm ,BREAD"

Empfohlen zum Backen von Brot aus Weizenmehl und mit der Zugabe von Roggenmehl. Das Programm bietet einen
vollstdndigen Zyklus der Zubereitung von der Teiggdrung bis zum Backen. StandardmaRig betragt die Zubereitungs-
zeit im Programm 3 Stunden. Die manuelle Einstellung der Zubereitungszeit im Bereich von 1 Minuten bis zu 6
Stunden mit einem Einstellschritt von 10 Minuten méglich.

Die automatische Warmhaltefunktion ist bei diesem Programm nicht mdglich.

Beachten Sie, dass der zugegebene Inhalt die Mitte des Skalenwerts des Topfes nicht libersteigt. Beachten Sie, dass
wihrend der ersten Stunde des Programms die Teiggdrung 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 ,Time Delay” maglichst nicht, sonst es die Backqualitét beeinflussen kann.
Offnen Sie den Deckel des Multikochers bis zum vollen Ende des Backens nicht! Davon hingt die Backqualitét ab.
Um Zeit zu sparen und die Zubereitung zu vereinfachen, empfehlen wir lhnen Fertigmischung zum Backen
von Brot zu verwenden.

Programm ,DESSERT*

Empfohlen fiir verschiedenen Desserts aus Friichten und Beeren. Standardmafig 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 ,,QUICK COOK*
Das Programm zur schnellen Zubereitung von Reis, kriimeligen Breien aus Griitzen. In diesem Programm ist weder
Zeiteinstellung noch Funktion ,Time Delay” vorgesehen.

[11.ZUSATZLICHE MOGLICHKEITEN

« Teiggdrung

« Fonduezubereitung

« Frittieren

* Zubereitung von Quark und Kése

IV.ZUSATZLICHES ZUBEHOR

Zusatzliches Zubehor fiir den Multikocher kann separat erworben werden. Die Information iiber das Angebot, den
Erwerb und die Kompatibilitdt des zusatzlichen Zubehdrs mit dem Modell lhres Gerdts konnen Sie bei unserem of-
fiziellen Handler in lhrem Land bekommen.

RAM-CL1 — Topfzange

Eignet sich zum bequemen Herausnehmen des Topfs aus dem Multikocher. Die Verwendung an Multikocher anderer
Hersteller ist maglich.

RHP-MO01 — Schinkenmaker

Bestimmt zur Zubereitung von Schinken, Rollschinken und anderen Kostlichkeiten aus Fleisch, Gefligel oder Fisch
mit verschiedenen Gewdirzen und Fiillstoffen. Sie kdnnen den Schinkenmaker im Multikocher, im Backofen oder im
Heiluftofen oder einfach in einem Kochtopf von entsprechenden Volumen auf dem Herd verwenden.

RAM-FB1 — Frittierkorb

« Pasteurisierung von fliissigen Produkten

« Aufwérmen der Babynahrung

+ Sterilisation von Geschirr und Korperpflegegegen-
standen



Der Frittierkorb wird verwendet, um eine Vielzahl von Produkten in sehr heifem oder kochendem Ol (Frittieren) zu
machen. Geeignet fiir alle Topfe von 3 Litern. Gefertigt aus Edelstahl, hat einen abnehmbaren Griff und einen Haken
fiir Befestigung am Topf, um Entwésserung iiberschiissigen Ols nach dem Kochen zu erleichtern. Die Verwendung an
Multikocher anderer Hersteller ist moglich. Kann in der Spiilmaschine gereinigt werden.

RAM-G1 — Bechersatz fiir Joghurt mit Markierungen auf den Deckeln (4 St.)
Eignet sich zur Zubereitung von verschiedenen Arten von Joghurt. Die Becher sind mit Markierungen zur Datumsanga-
be versehen, um die Haltbarkeit kontrollieren zu kénnen. Die Verwendung an Multikocher anderer Hersteller ist méglich.

RB-C502 — Topf mit einer Keramikschicht Anato® (Korea)

Volumen: 5 Liter. Hat eine verbesserte Bestandigkeit gegen mechanischen Beschddigungen und ausgezeichnete An-
tihaft- und Warmeleitungseigenschaften, wodurch die Produkte an der Oberfldche nicht anhaften, gut durchgebraten
und wéhrend der ganzen Zubereitungszeit gleichmafig geschmort werden. Dieser Topf ist speziell fiir ein besseres
Backen, Braten und Kochen von Milchreis vorgesehen. Der Topf kann au8erhalb des Multikochers zur Lagerung von
Lebensmitteln und Zubereitung von Speisen im Ofen verwenden. Kann in der Spiilmaschine gereinigt werden.

RB-S500 — Stahltopf

Volumen: 5 Liter. Hat eine gute Bestdndigkeit gegen mechanische Beschiddigungen. Empfohlen zur Zubereitung von
verschiedenen Suppen, Kompotten, Marmeladen und Konfitliren. In den Topf kann einen Standmixer, ein Handriihr-
gerat und andere Kiichengeréte zum Kochen von Gemiise, Fruchtpiiree und Cremesuppen einsetzen. Empfohlen nicht
zum Braten. Kann in der Spiilmaschine gereinigt werden.

V.REINIGUNG UND WARTUNG

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

Bei der Reinigung keine aggressive Stoffe, Schwidmme mit einem aggressiven Belag und chemisch aggressive Mittel
zu verwenden. 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 Minuten eine Zitronenhélfte im Programm ,STEAM" aufkochen zu lassen.

Der innere Aluminiumdeckel soll nach jedem Gebrauch des Gerats gereinigt werden. Der Topf kann in der Spiilma-
schine gereinigt werden. Nach dem Reinigen wischen Sie die du3ere Fldche des Topfs trocken.

Um den inneren Aluminiumdeckel zu reinigen:

1. Offnen Sie den Deckel des Multikochers.

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
Geschirrspiilmaschine ist nicht empfehlenswert.

5. Setzen Sie das Gerat 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 horen ist. Der innere Aluminiumdeckel soll fest befestigt werden.

Das Dampfventil ist in dem speziellen Schlitz auf der Oberseite des Gerats eingesetzt und aus zwei Bestandteilen
besteht: einer Aufenscheibe und dem Grundelement. Um das Ventil zu reinigen:

1. Ziehen Sie der Auenscheibe den Auslauf vorsichtig ein wenig nach oben und auf sich, wie in der Abbildung
dargestellt A4.

2. Entfernen Sie das Grundelement des Ventils durch Drehen es auf der Innenseite der Scheibe gegen den
Uhrzeigersinn (Richtung <open>) 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
4. Setzen Sie das Gerdt 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 <close>). Stellen Sie das Dampfventil in den Schlitz
auf dem Gerdtedeckel (die AuRenscheibe muss mit dem riickwartigen Auslauf zur Entfernung eingesetzt).

zu vermeiden, es ist verboten ihn zu drehen und zu ziehen.

Kondenswasser, das wahrend der Zubereitung entsteht, wird in diesem Modell in einem speziellen Hohlraum am
Gehduse um den Topf herum sammelt und in den Behdlter an der Riickseite des Gerdts herabflieft.
1. Offnen Sie den Deckel und setzen Sie den Topf ein. Bei Bedarf heben Sie die Vorderseite des Multikochers ein
wenig hoch, um das Kondenswasser vollig in den Behalter herabfliet.
2. Entnehmen Sie den Behilter durch Ziehen ihn dem Auslauf auf sich.
3. GieBBen Sie das Kondenswasser aus. Waschen Sie den Behilter 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 im Multikocher passieren
koénnen, sowie mogliche Ursachen und Lésungen dafr.

DAS GERICHT IST NICHT FERTIG

Mégliche Problemursachen Lésungen

Offnen Sie wihrend der Zubereitung den Deckel des Multikochers nicht,
wenn es sich vermeiden lasst.

SchlieRen Sie den Deckel, bis ein Knacken zu horen ist. Stellen Sie sicher,
dass nichts das feste Schliefen des Geratedeckels verhindert und die
Gummidichtung an dem inneren Deckel nicht deformiert ist.

Sie haben vergessen, den Geratedeckel zu schlieen oder haben
ihn nicht fest geschlossen, daher ist die Zubereitungstemperatur
nicht hoch genug.

Der Topf muss gerade ins Gerétegehéuse eingesetzt werden und mit dem

Boden an die Heizscheibe voll anlegen.

Stellen Sie sicher, dass sich im Betriebsraum des Multikochers keine
befinden. Sie keine die

an der Heizscheibe.

Der Topf liegt nicht komplett auf dem Heizelement, daher ist die
Zubereitungstemperatur nicht hoch genug.

Eine ungiinstige Zutatenauswahl fir das Gericht. Die Zuta-

ten passen nicht fiir die Zubereitung auf einer von Ihnen

gewahlten Weise, oder Sie haben ein falsches Zubereitungs-

programm ausgewahlt.

Die Zutaten sind zu grof geschnitten, die allgemeinen
der i

Verwenden Sie lieber die bewahrten (fir dieses Modell des Gerits angepass-
te) Rezepte. Verwenden Sie die Rezepte, auf die man wirklich vertrauen kann.
Die Auswahl von Zutaten, die Scheidenart, die Zugabeverhaltnisse, die

und die i it sollten dem :
Rezept entsprechen.

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

Die von Ihnen gewahlte Rezeptvariante passt nicht fiir die
Zubereitung in diesem Multikocher.

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

Befllen Sie den Topf unbedingt mit der im Rezept empfohlenen Wassermenge.
Sollten Sie Zweifel haben,priifen Sie den Wasserpegel wahrend der Zubereitung.

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

Beim Braten im Fettbad folgen sie den Anweisungen des entsprechenden
Rezepts.

Sie haben in den Topf zu viel Ol einge-
gossen
Beim Braten:

SchlieRen Sie den Deckel des Multikochers beim Braten nicht, wenn es im

Rezept nicht vorgeschrieben ist. Tauen Sie unbedingt die eingefrorenen Pro-
dukte vor dem Braten auf und gieBen Sie das Wasser ab.

Uberschuss an Flissigkeit im Topf

Beim Kochen: Herauskochen der Briihe bei Produkten mit einem | Einige Produkte erfordern eine spezielle Bearbeitung vor dem Kochen: Waschen,
hohen Sauregehalt. Schwi Folgen Sie den des von Ihr Rezepts.

Wahrend der Garung hat der Teig am
inneren Deckel geklebt und hat das
Dampfauslassventil Uiberdeckt.

Legen Sie eine kleinere Menge Teig in den Multikocher ein.

Beim Backen (Der Teig

st nicht ausgebacken): Sie haben in den Topf 2u viel Teig ge. | Nemen Sie das Gebéick aus dem Topf heraus, wenden Sie es und legen Sie es
et P! 998" | \vieder in den Topf ein, danach setzen Sie die Zubereitung fort, bis das Geback
ot fertig ist. Verwenden Sie beim nichsten Mal weniger Teig.

DAS PRODUKT IST ZERKOCHT

Benutzen Sie ein bewahrtes (fiir dieses Modell des Gerats angepasste) Rezept. Die
Auswahl von Zutaten, die Scheidenart, die Eingabeverhaltnisse, die Programmwahl
und die sollten dem shiten Rezept entsprechen.

Sie haben sich in der Wahl des Produkttyps oder bei der
Einstellung der Zubereitungszeit geirrt.Zu wenige Zutaten.

Die lingere g der automatischen ist nicht zu empfeh-
len. Wenn in Ihrem Multikocher ein vorzeitiges Ausschalten dieser Funktion vorgese-
hen ist, konnen Sie diese Mdglichkeit benutzen.

Nach der Zubereitung des Gerichtes befand es sich zu
lange im automatischen Warmhaltefunktion.



BEIM KOCHEN KOCHT DAS PRODUKT HERAUS Die empfohlene Kochzeit fiir verschi gsmittel beim Damp
Die Qualitiit und die Eigenschaften der Milch kénnen vom Ort und ihrer Herstellung Wassermen-
Beim Kochen des Milchbreis kocht die Milch heraus abhangig sein. Wir empfehlen, ausschlieBlich eine ultrahomogenisierte Milch mit Nr. Nahrungsmittel Gewicht, g (Menge) pgly Kochzeit, Min
. einem Fettgehalt bis 2,5% zu verwenden. Falls erforderlich verdinnen Sie die Milch g
mit Trinkwasser. 1 | Schweinefleisch/Rindfleisch (Filet,in Wiirfel von 1,5 x 1,5 cm geschnitten) 500 500 20/30
. Die Zutaten wurden vor dem Kochen nicht behandete | * Benutzen Sie ein bewahrtes (fur dieses Modsu des Gerats angepasste) Rezept. 2| schaffieisch (Flet,in Wiirfel von 15 x 1,5 cm geschnitten) 500 500 2
: Die Auswahl von Zutaten, die Art von ihref
oder falsch behandelt (unzureichend gewaschen, usw). ; R ;
« Die sltnisse wurden nicht ei "lsse sollen dem ausgewahlten Rezept e"tsweche'\ 3| Hihnerfleisch (Filet, in Wiirfel von 1,5 x 1,5 cm geschnitten) 500 500 15
oder der Produkityp warde falsch gewahit . Fleisch, Fisch und spiilen Sie immer griindlich
: ab bis das Wasser klar bleibt. 4| Fleischbillchen / Koteletts 180(65t) /450 (35t) 500 10/15
DAS GERICHT BRENNT AN 5 | Fischfleisch (Filet) 500 500 10
. . : 6 | Salatgamelen (geschilt, gekocht und eingefroren) 500 500 5
SD;’leTcﬁfg:“r:::fm“a‘h der vorigen Zubereitung, | g, o gje it der Zubereitung beginnen,stellen Sie sicher,dass der Topf gut
i di 7 | Kartoffeln (in Wirfel von 1,5 x 1,5 cm geschnitten) 500 500 15
+ Die Antihaftbeschichtung des Topfs wurde beschadigt. | 't Und die keine aufweist. ( 9 )
Die allgemeine Produkt ot weniger als die | 8 | Karotten (in Wiirfel von 1,5 x 1,5 cm geschnitten) 500 500 35
ie allgemeine Produktmenge ist weniger als die im | g, 170n Sie ein bewsihrtes (fiir dieses Modell des Gerats angepasste) Rezept.
Rezept empfohlene Menge. . _
9 | Beete (in Wirfel von 1,5 x 1,5 cm geschnitten) 500 500 15t.10 min.
Sie haben eine 2u lange Zubereltungseit eingesteliy, | Yerkirzen Sie die Zubereitungszeit oder folgen Sie den Anweisungen des Rezepts, das
9 9 9 “ | an dieses Geratmodell angepasst ist. 10 | Gemiise (frisch gefroren) 500 500 10
11 | E 35t 500 10

Beim Braten: Sie haben vergessen, das OL in den Topf
einzugieRen; sie haben die zubereiteten Produkte nicht
geriihrt oder spat gewendet.

Beim normalen Braten gieBen Sie in den Topf ein bisschen OL, so dass es den Topfbo-
den mit einer diinnen Schicht bedeckt. Zum gleichméfigen Aufbraten riihren oder
wenden Sie die Produkte nach Bedarf.

Beim Schmoren: Es befindet sich zu wenig Fliissigkeit im
Topf.

Geben Sie mehr Fliissigkeit hinzu. Offnen Sie wahrend der Zubereitung den Deckel
des Multikochers nicht, wenn es sich vermeiden lasst.

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

Halten Sie das richtige Verhltnis der Flissigkeit und der harten Zutaten ein.

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

Vor der Teigeingabe reiben Sie den Boden und die Wanden des Topfs mit Butter oder
Ol ein (Das Ol nicht in den Topf gieBen!)

DAS PRODUKT HAT DIE VORGESEHENE FORM VERLOREN

Sie haben das Produkt im Topf zu oft geriihrt.

Beim normalen Braten riihren Sie das Gericht nicht 6fter als alle 5-7 Minuten.

Sie haben eine zu lange Zubereitungszeit eingestellt.

Verkiirzen Sie die Zubereitungszeit oder folgen Sie den Anweisungen des Rezepts,
das an dieses Geratmodell angepasst ist.

DIE BACKWAREN SIND NASS

Sie haben ndet,die einen Ubersct Feuch-
tigeit abgeben (saftiges Obst oder Gemilse, gefrorene Beeren,
saure Sahne, usw).

Wahlen Sie die Zutaten gemé® Backrezept. Bemiihen Sie sich, wenig Zutaten zu
wahlen, die viel Fliissigkeit beinhalten oder verwenden Sie sie méglichst mit einer
minimalen Menge.

Sie haben das fertige Gebéick im geschlossenen Multiko-
cher zu lange belassen.

Bemiihen Sie sich, das Backwerk sofort nach der Zubereitung aus dem Multikocher
2zu entnehmen. Wenn erforderlich, konnen Sie das Produkt fiir eine kurze Zeit, bei der
eingeschalteten automatischen Warmhaltefunktion, im Gerat lassen.

DAS GEBACK IST NICHT GENUG GEGANGEN

Die Eier mit dem Zucker wurden unzureichend vermischt.

Der Teig hat lange mit dem Backpulver gestanden.

Sie haben das Mehl nicht durchgesiebt oder den Teig schlecht geknetet.

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

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

Benutzen Sie ein bewahrtes (fiir dieses Modell des Gerats
Rezept. Die Auswzht von Zutaten, die Art von ihrer Vorbehandlung, die

Sie haben Fehler bei der Zugabe der Zutaten gemacht.

sollen dem

chermodell nicht.

Das von Ihnen gewahlte Rezept passt zum Backen in diesem Multiko-

Bei einer Reihe von Multikochern der Fa. REDMOND im Programm ,STEW" und ,SOUP" reagiert Ul

wenn zu wenig Wasser zugegeben wurde. In diesem Fall wird das Zubereitungsprogramm unterbrochen und der
Multikocher wird in die automatische Warmhaltefunktion umschalten.

p fiir Temp ur 1g im Prog| »MULTICOOK"
Nr. | Solitemperatur (siehe auch das.
1 35°C Teiggérung, Zubereitung von Krauteressig
2 40°C Zubereitung von Joghurt
3 45°C Sauerteig
4 50°C Garung
5 55°C Zubereitung von Cremefiillung
6 60°C Zubereitung von griinem Tee, Babynahrung
7 65°C Kochen von Fleisch in der Vakuumpackung
8 70°C Zubereitung von Punsch
9 75°C Pasteurisieren, Kochen von weifien Tee
10 80°C Zubereitung von Glihwein
1 85°C Zubereitung von Quark oder Lebensmittel it der langen Kochzeit
12 90°C Zubereitung von roten Tee
13 95°C Zubereitung von Milchreis
14 100°C Zubereitung von Baiser, Marmelade
15 105°C Zubereitung von Siilze
16 110°C Sterilisation

Rezept entsprechen.
17 115°C Zubereitung von Zuckersirup
18 120°C Zubereitung von Dickbein
19 125°C Zubereitung von Schmorfleisch
hutz
20 130°C Zubereitung von Auflaufen
21 135°C Braten von Fertiggerichten bis zur knusprigen Kruste
22 140°C Rauchen




Ne | Solltemperatur Verwendungsempfehlungen (sehe auch das Rezepthet) VII.BEVOR SIE SICH AN DAS SERVICEZENTRUM WENDEN
23 145°C Braten von Gemiise und Fisch in Folie
Fehlermeldung auf 5
24 150°C Braten von Fleisch in Folie dem Display Potenzielle Fehler Fehlerbehebung
25 155°C Braten von Produkten aus Hefeteig
o N Systemfehler, das Bedienfeld | Trennen Sie das Gerat vom Netzstecker, lassen Sie das Gerat abkuhlen. Schlieen
2 160°C Braten von Gefliigel E1-E3 oder das Heizelement kbnnen | Sie den Deckel dicht. Verbinden Sie das Gerdt wieder mit dem Stromnetz. Wenn
7 165°C Braten von Steaks beschadigt sein. das Problem weiterhin besteht, wenden Sie sich ans offizielle Servicezentrum
28 170°C Frittieren (Pommes frites, Chicken-Nuggets usw)
. . Fehler Potenzielle Ursache Fehlerbehebung
Gesamttabelle der Zubereitungsprogramme (Werkseinstellungen)
Das Gerét schaltet nicht ein Keine Stromversorgung.
= <
= z E g Stérungen in der Stromversorgung.
8 s R £
& g ec R .
g Zubereitungszeitbereich / § 5§ Zwischen dem Topf und dem Heizelement befindet "
Programm Verwendungsempfehlungen E Eins.:“scmm > % g o Sich ein Fremdgegenstand. Entfernen Sie den Fremdgegenstand.
g 5 §o £ Das Geréit wird zu lange
3 5| 8 g zubereitet DerTopfist ins Multikochergehause schief eingesetzt. Setzten Sie den Topf gerade ein.
a
L Sie das Gerat vom Netzstecker, lassen Sie das Gerat
Zubereitung von verschiedenen Gerichten mit einer Mog- 5 Min—15t/1 Min Das Heizelement ist verschmutzt. E;'U:i:n :E‘,:Ze:;a,e\é‘;?Hefzetee,:e:; s5en Sl das Gerd
MULTICOOK | lichkeit, die Temperatur und die Zubereitungszeit einzu- | 15 Min s + - . i
stellon t— 12 St /5 Min
OATMEAL Zubereitung von Milchreis 10 Min 5 Min — 15t 30 Min/ 1 Min + - + VII. GARANTIEBESTIMMUNGEN
— Schmoren von Fleisch, Fisch, Gemiise, Beilagen und mehr- Lo 20 Min— 12 5t/5 Min N _ N Fir dieses Produkt wird eine Gebrauchsgarantie von 2 Jahre ab dem Kauf gewahrt. Im Rahmen der Garantiezusage
komponenten Speisen verpflichtet sich der Hersteller, durch Reparatur, Austausch von Einzelteilen oder des ganzen Produktes samtliche
Braten von Fleisch, Fisch, Gemise und mehrkomponenten Herstellerfehler, die durch die mangelhafte Materialbeschaffenheit oder des Zusammenbaus verursacht werden, zu
FRY Speisen T 15 Min 5 Min —1 5t 30 Min / 1 Min - - * beseitigen. Die Garantie tritt erst in Kraft, wenn der originale Garantieschein mit dem Kaufdatum, dem Firmenstem-
- . pel und die unterschrift des Verkdufers versehen ist. Die Garantie kann nur dann gewdhrt werden, wenn das Erzeug-
soup é::‘?:e‘:;;get“’znir:;f:é 2:;;:: mit vielen Zutaten, | g 20 Min — 8 St/ 5 Min + - + nis gemaR Gebrauchsanweisung verwendet wurde, wenn es nicht in Eigenregie repariert und nicht zerlegt wurde,
nicht durch einen inkorrekten Betrieb des Gerdts beschadigt wurde, sowie das Zubehdr in vollem Umfang erhalten
STEAM Dampfgaren von Fleisch, Fisch, Gemiise und anderen 15 Min 5Min—2St/5 Min . . . wurde. Diese Garantie erstreckt sich nicht auf den normalen Verschlei des Gerdtes und die Verbrauchsmaterialien
Lebensmitteln (Filter, Glihbirnen, keramische, Teflon- und andere Antihaftbeschichtungen, Dichtungen, usw.).
Zubereitung von Nudeln aus verschiedenen Sorten von ) v ) ) Die Betriebsdauer des Gerétes und die Gilltigkeitsdauer der Garantieverpflichtungen werden ab Verkaufsdatum oder
PASTA Weizen; Kochen von Wiirstchen und anderen Halbfertig- | 8 Min 2 Min — 20 Min /1 Min - + + - N
gerichten ab Herstellungsdatum des Gerates (wenn das Verkaufsdatum unbekannt ist) berechnet.
Zubereitung von geschmalzten Milch, Schmalzfieisch. Das Herstellungsdatum des Gerétes kann man in der Seriennummer finden, die sich auf einem Klebezettel auf dem
SLOW COOK | it i Sglze Asi‘,k . | osst 1St-85t/10 Min + - + Gerdtegehduse befindet. Die Seriennummer besteht aus 13 Zeichen. Das 6.und 7. Zeichen bezeichnen ein Monat, das
8. - Herstellungsjahr.
h f M Min — M - . . " N .
BolL Kochen von Gemse und Eintopt 40 Min 5 Min —25t/5 Min * * Die durch den Hersteller bestimmte Lebensdauer des Gerdtes betrdgt 5 Jahre nach dem Kaufdatum, sofern es in
BAKE Backen von Keksen, Aufléufen, Kuchen aus dem Hefe- und 15t 20 Min— 8 5t/5 Min N _ N Ubereinstimmung mit dieser Gebrauchsanweisung und den geltenden Techniknormen betrieben wird.
Blatterteig 5 . . ) .
Die Verpackung, die Gebrauchsanweisung, sowie das Geriit selbst sollen laut dem lokalen Abfallverwertungsprogramm
GRAIN Zubereitung von verschiedenen Griitzen und Beilagen Kochen | ;o . S Min—45t/5 Min . _ . entsorgt werden. Werfen Sie solche Gerdte nicht zusammen mit den Haushaltsabféllen weg.
von kriimeligen Breien auf Wasser
Zubereitung von verschiedenen Arten von Paella (mit o . . _
PILAF Fleisch, Fisch, Gefligel, Gemise) 15t 20 Min — 15t 30 Min/10Min | + +
ORI/ | Zubereitung von verschiedenen Arten von Jaghurt 85t 65t-125t/10 Min e -] -
PIZZA Zubereitung von Pizza 25 Min 20 Min = 1 5t/ 5 Min + - +
BREAD Zubereitung von Brot aus Roggen- und Weizenmehl (ein- | 5 ¢ 15t- 65t /10 Min R _ _
schlieBlich Teiggsrung)
DESSERT Zubereitung von verschiedener Desserts aus frischen | | ¢ 5 Min = 45t/5 Min . _ .
Friichten und Beeren
QUICK COOK | Schnelles Kochen von Reis, kriimeligen Breien auf Wasser | 30 Min - - - +



Lees de gebruiksaanwijzing aandachtig door voordat u het toestel gaat gebruiken
en bewaar deze voor latere raadpleging. Het juiste gebruik van het toestel verlengt
zijn levensduur.

VEILIGHEIDSAANWLZINGEN

De fabrikant is niet aansprakelijk voor schade
die is veroorzaakt door het niet naleven van
veiligheidsvoorschriften en instructies voor ge-
bruik van het toestel.

Dit apparaat is een multifunctioneel ap-
paraat voor het bereiden van voedsel in
een huiselijke omgeving en kan gebruikt
worden in appartementen, landhuizen, ho-
telkamers , bijkeukens van winkels, kanto-
ren, of in andere soortgelijke toestanden
van niet — industrieel gebruik. Industriéle
of enig ander ongeoorloofd gebruik van
het apparaat wordt beschouwd als een in-
breuk op het juiste gebruik van het product.
De producent kan in dit geval niet verant-
woordelijk gesteld worden voor de moge-
lijke gevolgen.

Controleer of de netspanning overeenstemt
met de nominale spanning van het toestel,

voordat u het toestel op het stroomnet
aansluit (zie de technische specificaties of
het typeplaatje van het toestel).

Gebruik een verlengsnoer dat geschikt is
voor het stroomverbruik van het toestel.
Indien de parameters niet met elkaar
overeenstemmen, kan het tot een kortslu-
iting of ontbranding van de kabel leiden.
Sluit het toestel alleen op een geaarde
stopcontact aan. Dit is een vereiste voor
bescherming tegen elektrische schokken.
Als u een verlengsnoer gebruikt, zorg er-
voor deze ook geaard is.

Let op! Tijdens het gebruik van het toestel wor-
den zijn behuizing, kookpot en de metalen on-
derdelen heet! Wees voorzichtig! Gebruik oven-
wanten. Buig niet over het toestel als zijn deksel
open is om verbrandingen door de hete stoom
te voorkomen.

Trek de stekker van het toestel uit het stop-
contact na het gebruik en tijdens het reinigen
of verplaatsen daarvan.Verwijder de stroom-



kabel uit het stopcontact met droge handen,
trek aan de stekker en niet aan de kabel.
Leg de stroomkabel niet in de deuropenin-
gen of in de buurt van warmtebronnen.
Zorg ervoor dat de stroomkabel niet ver-
draaid en gebogen is en niet in aanraking
komt met scherpe voorwerpen, hoeken en
randen van meubels.

Vergeet niet dat de toevallige beschadiging van
de stroomkabel tot storingen kan leiden die niet
aan de garantievoorwaarden voldoen, evenals
tot elektrische schokken. De beschadigde stro-
omkabel moet z.s.m. bij een servicecentrum wor-
den vervangen.

Plaats het toestel niet op een zachte on-
dergrond, bedek het niet het tijdens het
gebruik. Anders kan dit tot de overhitting
en storingen van het toestel leiden.

Het is verboden om het toestel in open lucht
te gebruiken.Als vocht of vreemde voorwer-
pen in het toestel terecht komen, kan het
ernstige schade aan het toestel veroorzaken.

e Trek de stekker van het toestel uit het stop-

contact en zorg ervoor dat het toestel
volledig is afgekoeld voordat u het gaat
reinigen.Volg de instructies voor de reini-
ging van het toestel.

Het is verboden om de behuizing van het toestel
in water te onderdompelen of onder stromend
water te houden!

Dit apparaat is niet bedoeld voor gebruik
door personen (inclusief kinderen) die licha-
melijke , neurologische of geestelijke han-
dicap hebben of gebrek aan ervaring en
kennis, behalve wanneer deze personen on-
der toezicht staan of zij krijgen instructies
over het gebruik van het apparaat door een
persoon die verantwoordelijk is voor hun
veiligheid. Kinderen dienen onder toezicht
te blijven zodat zij niet met dit apparaat,
accessoires evenals fabrieksverpakking gaan
spelen.Reiniging en onderhoud van het ap-
paraat mag niet worden uitgevoerd door
kinderen zonder toezicht van volwassenen.



e Hetisverboden om het to-
estel zelfstandig te repare-
ren of wijzigingen aan zijn
ontwerp aan te brengen.
Alle onderhoud- en repara-
tiewerkzaamheden dienen
te worden uitgevoerd door
een erkend servicecentrum.
Het niet professioneel uit-
gevoerd werk kan leiden
tot storingen van het toes-
tel, letsels en materiéle
schade.

Technische specificaties

Model RMC-M90E
Vermogen 860 W
Netspanning 220-240V,50 Hz
Kookpot inhoud 5 liter

Coating van de kookpot ......ANATO® keramische anti-aanbaklaag (Korea)

LED-displa ja, kleurig
3D-verwarming ja
Programma’s

1. "MULTICOOK (MULTIKOK) 10. BAKE (GEBAK)

2. OATMEAL (MELKPAP) 11. GRAIN (GRAANKORRELS)

3. STEW (STOVEN) 12. PILAF (PILAV)

4. FRY (BAKKEN) 13. YOGURT/DOUGH (YOGHURT/

5. SOUP (SOEP) DEEG)

6. STEAM (STOMEN) 14. PIZZA

7. PASTA 15. BREAD (BROOD)

8. SLOW COOK (SUDDEREN) 16. DESSERT

9. BOIL (KOKEN) 17. QUICK COOK (SNEL KOKEN)

Functies

Warm houden van bereide gerechten
(automatisch warm houden)
Voorafgaande uitzetting van automatisch warm houden
Opwarmen van gerechten
Ui lde start

ja, tot 24 uur
ja
ja, tot 24 uur
ja, tot 24 uur

Leveringsomvang

Multicooker 1st.
Kookpot RB-C512 1st.
Stoommand 1st.
Frituurmand met handvat 1st.
Maatbeker 1st.
Opscheplepel 1st.
Platte lepel 1st.
Kookboek “100 recepten” 1st.
Houder van opscheplepel / lepel 1st.
Gebruiksaanwijzing 1st.
Service- en garantieboek 1st.
Stre 1st.

De fabrikant behoudt zich het recht voor om veranderingen aan te brengen
in het ontwerp, accessoires en de technische specificaties van het toestel met
het 0og op de verbetering van zijn producten zonder voorafgaande kennisgev-
ing van deze veranderingen.

RMC-M90E multicooker A1

1. Deksel van de multicooker 8. Verwijderbare stoomklep
2. Verwijderbaar binnendeksel 9. Platte lepel
3. Kookpot 10. Opscheplepel
4. Deksel open-knop 11. Maatbeker
5. Bedieningspaneel met het 12. Stoommand
display 13. Frituurmand
6. Behuizing 14. Houder van opscheplepel /

7. Draaghandgreep lepel

Bedieningspaneel A2
De REDMOND RMC-M90E multicooker is voorzien van een touchscreen
bedieningspaneel met het multifunctionele LED-kleurendisplay.

1. “Reheat/Cancel” (“Warm houden/Cancel”) dient om de warmhoudfunc-
tie in en uit te schakelen, het kookprogramma te onderbreken en de
gedane instellingen te resetten.

2. “Time Delay” (“Uitgestelde start”) dient om de modus voor de tijdinstel-
ling van de uitgestelde start te activeren.

3. “Temperature” (“Temperatuur”) dient om de temperatuur in het “MULTICOOK™
programma in te stellen.

4. “Hour”(“Uren”) dient om het aantal uren in te stellen in de instelmodus-
sen van de kooktijd en de uitgestelde start.

5. “Min” ("Minuten”) dient om het aantal minuten in te stellen in de in-

stelmodussen van de kooktijd en de uitgestelde start.

“Quick cook” (“Snel koken) dient om het “QUICK COOK” programma te starten.

7. “Menu/Keep Warm” (“Menu/Automatisch warm houden”) dient om een
automatisch kookprogramma te kiezen; voorafgaande uitschakeling
van automatisch warm houden.

8. “Start” dient om het gekozen kookprogramma te starten.

9. Display.

Display-structuur A3

Indicator voor de uitvoering van het automatische “QUICK COOK” programma.

o

I.VOOR HET EERSTE GEBRUIK

Pak het toestel voorzichtig uit en haal het uit de doos, verwijder alle verpak-
kingsmaterialen en reclame-stickers, behalve de sticker met het serienummer.

Het ontbreken van het serienummer op het toestel ontneemt u automatisch
het recht op service onder de garantie.

Veeg de behuizing van het toestel schoon met een vochtige doek. Was de
kookpot met warm water en zeep. Droog het goed af. Bij het eerste gebruik
kan een vreemde geur ontstaan die niet te wijten is aan een storing van het
toestel. In dit geval moet u het toestel reinigen.

A Het is verboden om het toestel te gebruiken wanneer het defect is.

II.GEBRUIKSINSTRUCTIE VAN DE
MULTICOOKER

Ingebruikname

Plaats het toestel op een harde, vlakke, horizontale ondergrond zodat de
hete stoom uit de stoomklep niet in aanraking komt met het behang, deco-
ratieve coatings, elektronische apparaten en andere voorwerpen of materi-
alen die door de hoge luchtvochtigheid en de temperatuur beschadigd
kunnen worden.

Controleer voor het koken dat de buitenonderdelen en de zichtbare bin-
nenonderdelen van het multicooker geen beschadigingen, chips en andere
gebreken hebben. Tussen de kookpot en het verwarmingselement mogen er
geen vreemde voorwerpen zijn.

Instelling van de kooktijd

In de REDMOND RMC-M90E multicooker kunt u zelf de kooktijd voor elk
programma apart instellen (met uitzondering van het “QUICK COOK” pro-
gramma). De instelstap en het mogelijke tijdinstelbereik zijn afhankelijk van
het gekozen kookprogramma. Ga als volgt te werk om de tijd te wijzigen:

1. Nadat u het kookprogramma hebt gekozen, stelt u het aantal uren in
door op de “Hour™knop te drukken. Als u de knop enkele seconden
ingedrukt houdt, kunt u de waarde versneld wijzigen.

2. Stel het aantal minuten in door op de “Min™knop te drukken.Als u de knop
enkele seconden ingedrukt houdt, kunt u de waarde versneld wijzigen.

3. Indien u de kooktijd wilt instellen die minder dan een uur bedraagt, druk
op de "Hour™knop totdat het aantal uren naar nul is gereset. Stel daarna
het gewenste aantal minuten door op de “Min™knop te drukken.

4. Nadat de kooktijd is ingesteld (het display blijft knipperen), ga naar de
volgende stap in overeenstemming met het algoritme van het gekozen
kookprogramma. Als u de gedane instellingen wilt cancelen, druk op
de “Reheat/Cancel” knop en stel vervolgens het hele kookprogramma
opnieuw in.

Bij het handmatig instellen van de kooktijd moet u er rekening mee houden

met het bereik van i en de il oals voorzien in
het vooraf gekozen P ,in met de tabel met
fabrieksii i

Indicator voor de uitvoering van het /warm houden p
Indicator voor de kookstadia.

Indicator voor de ingestelde temperatuur in het “MULTICOOK” programma.
Indicator voor de status van de “Time Delay” functie.

Indicator voor de modus van timerinstellingen.

Timer.

Indicator voor het gekozen automatische kookprogramma.

P NO LA

Voor uw gemak begint het bereik van de insteltijd in de kookprogramma’s
met de minimale waarden. Dit stelt u in staat om de looptijd van het pro-
gramma voor een korte periode te verlengen, indien het gerecht op de inge-
stelde tijd niet klaar is.

In ische prog ’s begint het aftellen van de inge-
stelde kooktijd pas nadat het toestel de ingestelde werktemperatuur heeft
bereikt. Indien u bijvoorbeeld koud water in het toestel giet en in het “STEAM”
programma de kooktijd van 5 minuut instelt, dan begint het programma en




het aftellen van de ingestelde kooktijd pas nadat het water aan de kook is
gekomen en er voldoende stoom in de kookpot is gevormd.

In het “PASTA” programma begint het aftellen van de ingestelde kooktijd nadat
het water aan de kook is gekomen en de Start-knop nogmaals is gedrukt.

Time Delay functie (“Uitgestelde start”)

Door middel van deze functie kunt u het tijdsinterval instellen, na het ver-
strijken waarvan het gerecht klaar moet zijn (met inachtneming van de
looptijd van het programma). De tijd kan worden ingesteld in het bereik van
10 minuten tot 24 uur met de instelstap van 10 minuut. Hierbij moet u er
rekening mee houden dat de uitsteltijd groter moet zijn dan de ingestelde
kooktijd, anders begint het programma onmiddellijk na het indrukken van
de “Start™knop.

U kunt de tijd van de uitgestelde start instellen nadat u het automatische
programma hebt gekozen en de gewenste temperatuur en de kooktijd hebt
ingesteld:

1. Zet de instelmodus voor de tijd van de uitgestelde start aan door op
de “Time Delay” knop te drukken. Op het display verschijnt de tekst
“Time Delay” en de timer begint te knipperen.

2. Druk op de “Hour™knop om het aantal uren stapsgewijs te wijzigen. De
ingestelde tijdindeling: 24 uur.Als u de knop enkele seconden ingedrukt
houdt, kunt u de waarde versneld wijzigen.

3. Druk op de “Min™knop om het aantal minuten stapsgewijs te wijzigen.Als u de
knop enkele seconden ingedrukt houdt, kunt u de waarde versneld wijzigen.

4. Indien u de kooktijd wilt instellen die minder dan een uur bedraagt,
druk opeenvolgend op de knop “Hour” totdat het aantal uren naar nul
is gereset. Stel daarna het gewenste aantal minuten door op de “Min™
knop te drukken.

5. Als u de gedane instellingen wilt cancelen, druk op de “Reheat/Cancel”
knop en stel vervolgens het hele kookprogramma opnieuw in.

6. Nadat de tijd is ingesteld, druk de “Start™knop en houdt deze enkele
seconden ingedrukt. De indicator voor de “Time Delay” functie gaat
branden, het programma gaat starten en het aftellen van de tijd begint.

7. Nahet verstrijken van de ingestelde tijd is het gerecht klaar. Na voltooi-
ing van het programma schakelt de functie voor warm houden van
bereide gerechten (automatisch warm houden) automatisch in en de
“Reheat/Cancel” knop-indicator gaat branden.

8. Druk op de “Reheat/Cancel” knop om de functie voor automatisch warm
houden uit te schakelen. De knop-indicator gaat uit.

De uitgestelde start functie is beschikbaar voor alle automatische kookpro-
gramma’s met uitzondering van de programma’s: “FRY", “PASTA" en “QUICK
COOK”.

Het wordt niet aanbevolen om de “Time Delay” functie te gebruiken, als het
recept zuivelproducten of andere snel aan bederf onderhevige levensmid-
delen (eieren, verse melk, vlees, kaas etc.) bevat.

Bij het instellen van de tijd in de “Time Delay” functie moet u er rekening

mee houden dat het aftellen van de ingestelde kooktijd in het “STEAM”

programma begint pas nadat het toestel de ingestelde werktemperatuur
heeft bereikt (nadat het water aan de kok is gekomen).

Functie voor het warm houden van bereide gerechten “Keep
Warm” (automatisch warm houden)

Deze functie schakelt automatisch in meteen nadat het kookprogramma is
voltooid en kan de temperatuur van een bereid gerecht tussen 70 en 75°C
gedurende 24 uur houden. Indien de functie voor automatisch warm houden
ingeschakeld is is, brandt de “Reheat/Cancel” knop-indicator en wordt er op
het display het aftellen van de werktijd in deze modus actueel weergegeven.

Indien nodig kan de functie voor automatisch wam houden worden uitge-
schakeld door op de “Reheat/Cancel”knop te drukken en deze enkele secon-
den ingedrukt te houden.

Voorafgaande uitschakeling van automatisch warm houden

Het is niet altijd wenselijk dat de functie voor automatisch warm houden
na de voltooiing van het programma wordt ingeschakeld. Daarom is in de
REDMOND RMC-M90E multicooker de mogelijkheid voorzien tot het uit-
schakelen van deze functie tijdens het starten of het lopen van het hoofd-
kookprogramma. Daarvoor kunt u tijdens het starten of het lopen van het
programma de “Menu/Keep Warm™knop drukken en deze enkele seconden
ingedrukt houden totdat de “Reheat/Cancel” knop-indicator uit gaat. U kunt
de functie voor automatisch warm houden weer inschakelen door op de
“Menu/Keep Warm™knop nogmaals te drukken (de “Reheat/Cancel” knop-
indicator gaat branden).

Functie voor het opwarmen van gerechten
De REDMOND RMC-M90E multicooker kan gebruikt worden om koude ge-
rechten op te warmen. Ga daarvoor als volgt te werk:

« Leg de etenswaren in de kookpot en plaats de kookpot in de behuizing
van het toestel.

« Sluit het deksel en sluit de stroom aan op het toestel.

« Druk op de “Reheat/Cancel” knop en houd deze enkele seconden inge-
drukt totdat u een geluidssignaal hoort. De desbetreffende indicator
op het display en de-knop-indicator gaan branden. De timer begint met
het aftellen van de opwarmtijd.

Het toestel zal het gerecht tot 70-75°C opwarmen en het gedurende 24 uur
warm houden. Indien nodig kan de opwarming worden gestopt door op de
“Reheat/Cancel” knop te drukken en deze enkele seconden ingedrukt te
houden totdat de desbetreffende indicatoren op het display en op de knop
uit gaan.

Ondanks het feit dat de multicooker het gerecht tot 24 uur warm kan houden
is het niet aanbevolen om het opgewarmde gerecht langer dan twee of drie
uur te laten warm houden, omdat het soms tot een smaakverandering daar-
van kan leiden.
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1. Maak gereed de nodige ingrediénten (meet de gewenste hoeveelheid
daarvan af).

2. Legdeingrediénten in de kookpot van de multicooker in overeenstem-
ming met het kookprogramma en plaats de kookpot in de behuizing
van het toestel.Zorg ervoor dat alle ingrediénten, inclusief de vloeistof,
niet boven de maximale niveau-aanduiding aan de binnenkant van de
kookpot komen. Controleer dat de kookpot recht staat en goed in
contact met het verwarmingselement is.

3. Sluit het deksel van de multicooker totdat het vastklikt. Sluit de stroom
aan op het toestel.

4. Kies het gewenste kookprogramma door op de “Menu/Keep Warm™knop
te drukken (op het display gaat de desbetreffende indicator van het
programma branden).

5. Indien een andere kooktijd nodig is dan standaard voor dit programma
is ingesteld, kunt u deze tijdinstelling wijzigen door op de “Hour™ en
“Min™knoppen te drukken.

6. Stel indien nodig de tijd voor uitgestelde start in. De “Time Delay”
functie is niet beschikbaar bij gebruik van programmass: “FRY”, “PASTA”
en “QUICK COOK”.

Druk op de “Start™knop en houdt deze enkele seconden ingedrukt
totdat de indicatoren van de “Start™-knop en de “Reheat/Cancel” knop

gaan branden, om het kookprogramma te starten. Daarna begint de
uitvoering van het gekozen programma en het aftellen van de kooktijd.
Het aftellen in het “STEAM” programma begint nadat het water aan de
kook is gekomen en de nodige stoomdichtheid in de kookpot is bereikt.
Het aftellen in het “PASTA” programma begint nadat het water in de
kookpot aan de kook is gekomen en de “Start” knop nogmaals is gedrukt.

8. Indien nodig kunt u de functie voor automatisch warm houden voor-
afgaand uitschakelen door op de “Menu/Keep Warm™knop te drukken
en deze ingedrukt te houden totdat de “Reheat/Cancel” knop-indicator
uit gaat. Druk nogmaals op de “Menu/Keep Warm™knop om deze func-
tie weer in te schakelen. De functie voor automatisch warm houden is
niet beschikbaar bij gebruik van programmass “YOGURT/DOUGH" en
“BREAD”.

9. Na voltooiing van het kookprogramma wordt een geluidssignaal ge-
geven. Vervolgens schakelt het toestel afhankelijk van het gekozen
programma of de huidige instellingen over naar het automatisch warm
houden (de “Reheat/Cancel” knop-indicator brandt) of naar de standby-
modus (de “Start™knop-indicator knippert).

10. Druk op de “Reheat/Cancel” knop en houdt deze enkele seconden in-
gedrukt om het ingestelde programma te cancelen, het kookproces of
automatisch warm houden te onderbreken.

Om het best mogelijke resultaat te bereiken kunt u gebruik maken van de
recepten voor het bereiden van gerechten beschreven in het kookboek “100
recepten” dat met de REDMOND RMC-M90E wordt meegeleverd en speciaal
voor dit model is samengesteld.

Indien u vindt dat het gewenste resultaat niet bereikt is bij gebruik van stan-
daard automatische programma’s, gebruik dan het universele
“MULTICOOK"programma dat beschikt over een uitgebreid gamma van hand-
matige instellingen en grote mogelijkheden biedt voor uw culinaire experi-
menten.

“MULTICOOK” programma

Dit programma is bestemd voor het bereiden van bijna alle gerechten in
overeenstemming met de door de gebruiker ingestelde parameters voor de
temperatuur en de kooktijd. Dankzij het “MULTICOOK” programma kan de
REDMOND RMC-M90E multicooker een hele reeks keukenapparaten vervangen
en maakt het mogelijk om een gerecht volgens het bijna elk recept te bereiden
dat u in een oud kookboek hebt gelezen of op internet hebt gevonden.

Voor uw gemak is de functie voor automatisch warm houden uitgeschakeld
bij het koken bij een temperaturen tot 80°C. U kunt deze functie indien
nodig handmatig inschakelen door na het starten van het kookprogramma
op de “Menu/Keep Warm™knop te drukken en deze enkele seconden ingedruikt
te houden totdat de “Reheat/Cancel” knop-indicator gaat branden.

« In het “MULTICOOK” programma staat de kooktijd op 15 minuut en de
temperatuur op 100°C standaard ingesteld.

Het bereik van de handmatige temperatuurinstelling (wordt gewijzigd
door op de “Temperature™knop te drukken) is van 35°C tot 170°C, in
stappen van 5°C.

Het bereik van de handmatige tijdinstelling is van 5 minuut tot 12 uur,
in stappen van 1 minuut voor een interval minder dan 1 uur en in
stappen van 5 minuut voor een interval langer dan 1 uur.

Door middel van het “MULTICOOK” programma kunt u veel verschillende
gerechten bereiden. Maak gebruik van het kookboek “100 recepten” samen-
gesteld door onze professionele koks of van de speciale tabel, waarin de
i voor het bereiden van verschillende
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“OATMEAL” programma

Dit programma wordt aanbevolen voor het bereiden van melkpap. In dit
programma staat de kooktijd standaard op 10 minuut ingesteld. Het is
mogelijk om de kooktijd handmatig in te stellen in het bereik van 5 minuut
tot 1 uur 30 minuten, in stappen van 1 minuut.

Het "“OATMEAL” programma is bestemd voor het bereiden van een pap van
magere gepasteuriseerde melk. Om te voorkomen dat de melk overkookt en
om het gewenste resultaat te bereiken, wordt het aanbevolen het volgende
voor de bereiding te doen:

« alle volkoren granen zorgvuldig spoelen (rijst, boekweit, gierst etc.) tot
het water helder is;

de kookpot van de multicooker voor het koken met roomboter insmeren;
strikt de verhouding tussen de ingrediénten handhaven door de ingre-
diénten af te meten volgens het recept in het kookboek; de hoeveel-
heden van de ingrediénten strikt naar evenredigheid verminderen of
vergroten;

bij gebruik van volle melk moet deze met drinkwater worden verdund
in een verhouding van 1:1.

Eigenschappen van melk en granen kunnen verschillen afhankelijk van de
plaats van oorsprong en de producent, wat soms de kookresultaten kan
beinvloeden.

Indien het gewenste resultaat in het “OATMEAL” programma niet bereikt is,
maak gebruik van het universele “"MULTICOOK” programma. De optimale
temperatuur voor het bereiden van melkpap is 95°C. De hoeveelheid van de
ingrediénten en de kooktijd worden volgens het recept ingesteld.

“STEW” programma

Dit programma wordt aanbevolen voor het stoven van groenten, vlees, ge-
vogelte en zeevruchten. In dit programma staat de kooktijd standaard op 1
uur ingesteld. Het is mogelijk om de kooktijd handmatig in te stellen in het
bereik van 20 minuut tot 12 uur, in stappen van 5 minuut.

“FRY” programma

Dit programma wordt aanbevolen voor het bakken van vlees, groenten,
gevogelte en zeevruchten. In dit programma staat de kooktijd standaard op
15 minuut ingesteld. Het is mogelijk om de kooktijd handmatig in te stellen
in het bereik van 5 minuut tot 1 uur 30 minuut, in stappen van 1 minuut.

De “Time Delay” functie is in dit programma niet beschikbaar.

Om te dat de ing, ), volg de instructies van
het recept in het kookboek en roer af en toe de inhoud van de kookpot. Het
is toegestaan om met het deksel (van de multicooker) open te koken.

“SOUP” programma

Dit programma wordt aanbevolen voor het bereiden van verschillende
bouillons en soepen, alsmede compoten en drankjes. In dit programma staat
de kooktijd standaard op 1 uur ingesteld. Het is mogelijk om de kooktijd
handmatig in te stellen in het bereik van 20 minuut tot 8 uur, in stappen
van 5 minuut.

“STEAM” programma

Dit programma wordt aanbevolen voor het stomen van groenten, vis, vlees,
dieet-en vegetarische gerechten, baby/kindergerechten. In dit programma
staat de kooktijd standaard op 15 minuut ingesteld. Het is mogelijk om de
kooktijd handmatig in te stellen in het bereik van 5 minuut tot 2 uur, in
stappen van 5 minuut.

Gebruik de speciale stoommand (meegeleverd) om gerechten in dit pro-
gramma te bereiden:

1. Giet 600-1000 ml water in de kookpot. Plaats de stoommand in de
kookpot.

2. Meet af en maak gereed de ingrediénten volgens het recept, leg de
ingrediénten in de stoommand zodat die gelijkmatig zijn verdeeld en
plaats de kookpot in de behuizing van het toestel. Controleer dat de
kookpot goed in contact met het verwarmingselement is.

3. Volg de instructies, zoals aangegeven in punten 3-10 van het deel
‘Algemene handelingsvolgorde bij gebruik van automatische pro-
gramma’s”.

Het aftellen van de kooktijd van het programma begint nadat het water aan
de kook is gekomen en de nodige stoomdichtheid in de kookpot is bereikt.

Indien u geen gebruik maakt van de automatische tijdsinstelling in dit
programma, gebruik dan de tabel met de aanbevolen stoomtijd van verschil-
lende etenswaren.

“PASTA” programma

Dit programma wordt aanbevolen voor het bereiden van pasta, worstjes,
gekookte eieren etc. In dit programma staat de kooktijd standaard op 8
minuut ingesteld. Het is mogelijk om de kooktijd handmatig in te stellen in
het bereik van 2 tot 20 minuut, in stappen van 1 minuut. Het programma
bestaat uit de volgende stappen: het water aan de kook brengen, de ingre-
diénten in het water doen en de verdere bereiding daarvan. U hoort een
geluidssignaal, wanneer het water aan de kook is gekomen en de ingredi-
enten in het water gedaan moeten worden. Het aftellen van de kooktijd van
het programma begint nadat de “Start™knop nogmaals is gedrukt.

De “Time Delay” functie is in dit programma niet beschikbaar.

Bij de bereiding van bepaalde etenswaren (zoals pasta, etc) wordt schuim
gevormd. Om te voorkomen dat het schuim uit de kookpot ontsnapt, kunt u
het deksel openen enkele minuten nadat de etenswaren in kokend water zijn
gedaan.

“SLOW COOK” programma

Dit programma wordt aanbevolen voor het bereiden van gesudderd vlees
en “gebakken” melk. In dit programma staat de kooktijd standaard op 5 uur
ingesteld. Het is mogelijk om de kooktijd handmatig in te stellen in het
bereik van 1 tot 8 uur, in stappen van 10 minuut.

“BOIL” programma

Dit programma wordt aanbevolen voor het bereiden van groenten en peul-
vruchten. In dit programma staat de kooktijd standaard op 40 minuut inge-
steld. Het is mogelijk om de kooktijd handmatig in te stellen in het bereik
van 5 minuut tot 2 uur, in stappen van 5 minuut.

“BAKE” programma

Dit programma wordt aanbevolen voor het bakken van biscuiten, ovenscho-
tels en taarten gemaakt met gistdeeg en bladerdeeg. In dit programma staat
de kooktijd standaard op 1 uur ingesteld. Het is mogelijk om de kooktijd
handmatig in te stellen in het bereik van 20 minuut tot 8 uur, in stappen
van 5 minuut.

Om te controleren of biscuit gaar is kunt u een houten stokje (een tanden-
stoker) erin steken. Wanneer u het stokje eruit haalt en er kleeft geen deeg
aan, is de biscuit gaar.

Het wordt aanbevolen om bij het bakken van brood de functie voor automa-
tisch warm houden in alle kookstadia uit te schakelen.

“GRAIN” programma
Dit programma wordt aanbevolen voor het bereiden van gekookte pap van
verschillende graankorrels en verschillende bijgerechten. In dit programma

staat de kooktijd standaard op 35 minuut ingesteld. Het is mogelijk om de
kooktijd handmatig in te stellen in het bereik van 5 minuut tot 4 uur, in
stappen van 5 minuut.

“PILAF” programma

Dit programma wordt aanbevolen voor het bereiden van verschillende
soorten pilav, paella. In dit programma staat de kooktijd standaard op 1 uur
ingesteld. Het is mogelijk om de kooktijd handmatig in te stellen in het
bereik van 20 minuut tot 1 uur 30 minuut, in stappen van 10 minuut.

“YOGURT/DOUGH” programma

Door middel van dit programma kunt u verschillende soorten smaakvolle
en gezonde yoghurt thuis maken. In dit programma staat de kooktijd stan-
daard op 8 uur ingesteld. Het is mogelijk om de kooktijd handmatig in te
stellen in het bereik van 6 tot 12 uur, in stappen van 10 minuut.

De functie voor automatisch warm houden is in dit programma niet beschikbaar.

Bij het doen van de ingrediénten in de kookpot zorg ervoor dat deze onder
de niveau-aanduiding 1/2 aan de binnenkant van de kookpot blijven.

Voor het bereiden van yoghurt kunt u een speciale set van yoghurt potjes
gebruiken — REDMOND RAM-G1 (niet meeg d, af ij ijgbaar).

“PIZZA” programma

Dit programma wordt aanbevolen voor het bereiden van pizza’s. In dit pro-
gramma staat de kooktijd standaard op 25 minuut ingesteld. Het is mogelijk
om de kooktijd handmatig in te stellen in het bereik van 20 minuut tot 1
uur, in stappen van 5 minuut.

“BREAD” programma

Dit programma wordt aanbevolen voor het bakken van verschillende soorten
brood van tarwemeel en met de toevoeging van roggemeel. Het programma
omvat de volledige bereidingscyclus van het laten rijzen van brooddeeg tot
het bakken. In dit programma staat de kooktijd standaard op 3 uur ingesteld.
Het is mogelijk om de kooktijd handmatig in te stellen in het bereik van 1
tot 6 uur, in stappen van 10 minuut.

De functie voor automatisch warm houden is in dit programma niet beschik-
baar.

Bij het doen van de ingrediénten zorg ervoor dat deze onder de niveau-
aanduiding aan de binnenkant van de kookpot blijven.

Hierbij moet u er rekening mee houden dat tijdens het eerste werkuur van
het programma eerst het rijzen van brooddeeg gebeurt en pas daarna het
bakken zelf.

Het is aanbevolen om voor het bakken het meel eerst te zeven, waardoor
het met zuurstof wordt verrijkt en eventuele onzuiverheden worden
verwijderd.

Het wordt niet aanbevolen de uitgestelde start functie te gebruiken,
omdat het de kwaliteit van het gebakken product negatief kan bein-
vloeden.

Open het deksel van de multicooker niet voordat het bakproces volledig
voltooid is! Daarvan hangt de kwaliteit van het gebakken product af.
Het wordt aanbevolen om kant en klare mengsels voor het bakken van
brood te gebruiken, waardoor u de tijd kan besparen en het bereidings-
proces te vereenvoudigen.

“DESSERT” programma

Dit programma wordt aanbevolen voor het bereiden van verschillende des-
serts van fruit en bessen. In dit programma staat de kooktijd standaard op
1 uur ingesteld. Het is mogelijk om de kooktijd handmatig in te stellen in
het bereik van 5 minuut tot 4 uur, in stappen van 5 minuut.



“QUICK COOK” programma
Het programma is bedoeld voor het snel koken van rijst en voor het bereiden van gekookte pap van verschillende
graankorrels.

De instellingen van de kooktijd en de “Time Delay” functie zijn in dit programma niet beschikbaar.

I11.SPECIALE FUNCTIES

« Deeg laten rijzen

Fondue maken

Frituren

Bereiden van kwark, kaas

Pasteuriseren van vloeibare producten

Opwarmen van babyvoeding

Steriliseren van vaatwerk en producten voor persoonlijke verzorging

IV.OPTIONELE ACCESSOIRES

De optionele accessoires voor de multicooker kunnen afzonderlijk worden gekocht. Voor de vragen betreffende het
assortiment, de aankoop en de verenigbaarheid van optionele accessoires met het model van uw toestel kunt u
contact opnemen met de erkende dealer in uw land.

RAM-CL1 — tang voor de kookpot

De tang is bestemd om de kookpot uit de behuizing van de multicooker eenvoudig eruit te halen. Deze tang kan ook
voor multicookers van andere merken worden gebruikt.

RHP-MO01 — speciale vorm voor het maken van ham

Deze speciale vorm is bestemd voor het bereiden van ham, rollades en andere lekkernijen van vlees, gevogelte of
vis met de toevoeging van verschillende kruiden en vullingen. U kunt deze speciale vorm gebruiken in de multicoo-
ker, oven of aerogrill of gewoon in een kookpan met een geschikte inhoud voor het bereiden op het fornuis.

RAM-FB1 — frituurmand

De frituurmand wordt gebruikt om verschillende etenswaren in hete of kokende olie (frituur) te bakken. De frituurmand
is geschikt voor alle kookpotten met inhoud van 3 liter. Is gemaakt van roestvrij staal, heeft een afneembaar hand-
vat en een haak om deze aan de kookpot te bevestigen en het afgieten van olie na het frituren te vergemakkelijken.
De frituurmand kan ook met multicookers van andere merken worden gebruikt. Geschikt voor de vaatwasser.

RAM-G1 — set van yoghurt potjes met de datumaanduiding op het deksel (4 st.)

De potjes zijn bestemd om verschillende soorten yoghurt erin te maken. De potjes hebben een datumaanduiding,
waardoor de vervaldatum gecontroleerd kan worden. De potjes kunnen ook met multicookers van andere merken
worden gebruikt.

RB-C502 — kookpot met keramische Anato® coating (Korea)

Inhoud: 5 liter. Deze kookpot beschikt over een verbeterde weerstand tegen mechanische beschadigingen en uitste-
kende anti-aanbak en warmtegeleidende eigenschappen, waardoor het gerecht niet aan de oppervlakte aanbakt en
gelijkmatig gedurende het hele kookproces wordt gebakt en gestoofd. Deze kookpot is speciaal ontworpen om het
proces van bakken, braden en koken van melkpap te verbeteren. U kunt de kookpot apart van de milticooker gebrui-
ken om de producten erin te bewaren en gerechten in de oven te bereiden. Geschikt voor de vaatwasser.

RB-S500 — stalen kookpot

Inhoud: 5 liter. De kookpot beschikt over een verbeterde weerstand tegen mechanische beschadigingen. Het is
aanbevolen voor bereiding van verschillende soepen, compoten, jam en confiture. De kookpot is geschikt voor gebruik
van blender, mixer en andere keukenapparatuur tijdens het bereiden van groenten en vruchtenpuree en roomsoepen.
Het is niet aanbevolen om de kookpot voor het bakken te gebruiken. Geschikt voor de vaatwasser.

V.REINIGING EN ONDERHOUD

Trek de stekker uit het stopcontact en zorg ervoor dat het toestel volledig is afgekoeld voordat u het gaat reinigen.
Gebruik een zachte doek en niet-agressieve afwasmiddelen. Wij raden u aan het toestel meteen na gebruik te reinigen.

Het is verboden om schuurmiddelen, schuursponsjes en chemisch agressieve middelen voor het reinigen te gebruiken.
Het is verboden om de behuizing van het toestel in water te onderdompelen of onder stromend water te reinigen.

Voor het eerste gebruik of voor de verwijdering van geuren na het koken wordt het aanbevolen om een halve citroen
in het “STEAM” programma gedurende 15 minuten te koken.

De kookpot, het aluminium binnendeksel en de stoomklep moeten na elk gebruik worden gereinigd. De kookpot mag in
de vaatwasser worden gereinigd. Na het reinigen van de kookpot veeg de buitenkant ervan droog met een droge doek.

De het aluminium binnendeksel wordt als volgt gereinigd:

1. Open het deksel van de multicooker.

2. Druk op de twee kunststof bevestigingclipsen geplaatst aan de binnenkant van het deksel tegelijkertijd naar het midden.

3. Zonder veel kracht te gebruiken trek het aluminium binnendeksel een beetje naar u toe en naar beneden totdat
het van het hoofddeksel loskomt.

4. Veeg de oppervlakken van de beide deksels schoon met een vochtige doek of tissue. Was het verwijderde dek-
sel indien nodig onder stromend water en gebruik daarvoor een afwasmiddel. Het reinigen in de vaatwasser is
niet gewenst.

5. Plaats de onderdelen terug in de omgekeerde volgorde: plaats het aluminium deksel in de bovensleuven, lijnt
het uit met het hoofddeksel en druk zachtjes op de bevestigingclipsen tot het deksel op zijn plaats klikt. Het
aluminium binnendeksel moet stevig vastzitten.

De stoomklep is geinstalleerd in een speciale opening op het bovendeksel van het toestel en bestaat uit twee delen:
een buitenschijf en een basis. De stoomklep wordt als volgt gereinigd:

1. Trek de buitenschijf voorzichtig aan de nok omhoog en naar u toe, zoals aangegeven in de afbeelding A4.

2. Draai de basis van de stoomklep aan de binnenkant van de schijf tegen de klok in (in de richting van <open>)
zover als het kan en verwijder deze.

3. Verwijder voorzichtig de rubberen afdichting van de stoomklep. Reinig alle delen van de stoomklep volgens de
voorschriften, zoals hierboven beschreven.

@ Let op! Het is verboden om de rubberen afdichting te verdraaien en uit te rekken om de vervorming daarvan te voorkomen.

4. Plaats de onderdelen terug in de omgekeerde volgorde: plaats de rubberen afdichting weer op haar plaats, Lijnt
de sleuven van de basis van de stoomklep uit met de overeenstemmende nokken aan de binnenkant van de
schijf en draai deze met de klok mee (in de richting <close>). Plaats de stoomklep in de opening op het deksel
van het toestel (de buitenschijf moet worden geplaatst met de nok naar achteren om daarna verwijderd te
kunnen worden).

Het condensaat gevormd tijdens het koken wordt in dit model verzameld in een speciale uitsparing gemaakt in de
behuizing van het toestel rondom de kookpot en wordt afgevoerd naar het condensbakje geplaatst aan de achter-
zijde van het toestel.

1. Open het deksel en verwijder de kookpot. Til indien nodig de voorkant van de multicooker omhoog zodat al
condensaat naar het condensbakje komt.

2. Verwijder het condensbakje door deze aan de nok naar u toe te trekken.

3. Ledig het condensbakje. Spoel het condensbakje en plaats het terug op zijn plaats.

4. Verwijder het condensaat gebleven in de uitsparing rondom de kookpot met behulp van een keukendoek.

VI.TIPS VOOR DE BEREIDING VAN GERECHTEN

Fouten bij het bereiden van gerechten en de oplossingen daarvan
In dit deel zijn de veelvoorkomende fouten opgesomd die bij het bereiden van gerechten in de multicooker worden
gemaakt, worden de mogelijke oorzaken daarvan bekeken en de oplossingen aangeboden.

HET GERECHT IS NIET HELEMAAL GAAR

Mogelijke oorzaken Oplossingen

Open niet het deksel van de multicooker tijdens het koken, indien
U hebt vergeten het deksel van het toestel te sluiten of hebt het niet het niet nodig is.

volledig gesloten, waardoor de kooktemperatuur niet hoog genoeg Sluit het deksel tot het klikt. Zorg ervoor dat het volledig sluiten
was. van het deksel van het toestel niet belemmerd wordt en dat de
rubberen afdichting op het binnendeksel niet vervormd is.

De kookpot moet recht in de behuizing van het toestel worden
geplaatst en in goed contact zijn met het verwarmingselement.
Zorg ervoor dat er in de werkkamer van de multicooker geen
vreemde voorwerpen aanwezig zijn. Vermijd de verontreiniging van
het verwarmingselement.

De kookpot heeft slecht contact met het verwarmingselement, waar-
door de kooktemperatuur niet hoog genoeg was.



Gebruik van verkeerde ingrediénten van het gerecht. Deze ingre-
diénten zijn niet geschikt voor de bereiding op de door u gekozen
wijze of u heeft het verkeerde kookprogramma gekozen.

De ingrediénten zijn te groot gesneden, de algemene verhoudin-
gen van de gebruikte producten zijn niet gehandhaafd.

U heeft de kooktijd verkeerd ingesteld (niet berekend).

Het door u gekozen recept is niet geschikt voor de bereiding in
deze multicooker.

+ Het is wenselijk om beproefde recepten te gebruiken (aangepast
voor dit model van het toestel). Gebruik de recepten die echt be-
trouwbaar zijn.

Volg de tips gegeven in het gekozen recept voor wat betreft de
keuze van ingrediénten, de snijwijze en de verhoudingen daarvan,
de keuze van het kookprogramma en de kooktijd.

Bij het stomen: er is te weinig water in de kookpot om de voldoende
stoomdichtheid te bereiken.

Giet de hoeveelheid water in de kookpot zoals aanbevolen in het recept.

Bij het stoven: er is niet voldoende vocht in de kookpot.

Doe meer vloeistof in de kookpot. Open niet het deksel van de multicoo-
ker tijdens het koken, indien het niet nodig is.

Bij het koken: er is te weinig voeistof in de kookpot (de verhoudingen
van de ingrediénten zijn niet gehandhaafd).

Let op de juiste verhouding van vioeibare en vaste ingrediénten.

Bij het bereiden van gebak: u hebt voor het koken de binnenkant van
de kookpot niet ingesmeerd met olie/boter.

Smeer de bodem en zijkanten van de kookpot met roomboter of plant-
aardige olie in voordat u het deeg in de kookpot doet (giet niet de olie
in de kookpot).

HET PRODUCT HEEFT ZIJN SNIJVORM VERLOREN

In geval van twijfels controleer het waterniveau tijdens het

Uheeft te veel plantaardige olie in de
kookpot gedaan.

+ Bij het standaard bakken is het voldoende als de bodem van de
kookpot met een dun laagje olie is bedekt.
+ Bijhet frituren volg de instructies van het desbetreffende recept.

Bij het bakken:

Overtollige vocht in de kookpot.

Sluit niet het deksel van de multicooker, indient het niet in het recept
staat vermeld. De bevroren producten moet u vo6r het bakken ontdooien
en het water daarvan afgieten.

Bij het koken: bouillon gaat overkoken bij het bereiden van etenswa-
ren met een hoge zuurgraad

Sommige producten vereisen de speciale verwerking voor het koken:
wassen, sauteren etc. Volg de tips van het door u gekozen recept.

U hebt het product in de kookpot te vaak geroerd.

Bij het standaard bakken roer het gerecht niet vaker dan een keer per
5-7 minuut.

U hebt te lange kooktijd ingesteld.

Verminder de kooktijd of volg de instructies in het recept dat voor dit
model van het toestel is aangepast.

GEBAK IS TE NAT

U hebt verkeerde ingrediénten gebruikt die te veel vocht afgeven
(sappige groenten of fruit, bevroren bessen, zure room etc).

Gebruik de ingrediénten volgens het recept van de gebak. Gebruik als ingre-
diénten geen producten die te veel vocht bevatten of gebruik ze zo veel
mogelijkin kleine hoeveelheden.

Tijdens het laten rijzen plakte het deeg aan
het binnendeksel vast en blokkeerde de

Bij het bereiden van ge- | Stoomafvoerklep.

Doe minder deeg in de kookpot.

U hebt de bereide gebak te lang in de gesloten multicooker laten staan.

Haal de gebak uit de multicooker zodra deze gaar is. Indien nodig kunt
u de gebak in de multicooker voor een korte tijd laten staan, terwijl de
warmhoudfunctie (automatisch warm houden) ingeschakeld is.

bak (deeg is niet gaar):
U hebt te veel deeg in de kookpot gedaan.

Haal de gebak uit de kookpot, draai deze om en leg weer in de kookpot,
zet de bereiding voort tot de gebak gaar is. Doe in de toekomst minder
deeg in de kookpot.

HET PRODUCT IS TE ZACHT GEKOOKT

DE GEBAK IS NIET GEREZEN

Eieren met suiker zijn niet goed geklopt.

Het deeg met bakpoeder bleef te lang staan.

Gebruik een beproefd recept (aangepast voor dit model van het

U heeft het verkeerde soort product gekozen of de kooktijd verkeerd
ingesteld (berekend). Ingrediénten zijn te klein (gesneden).

Gebruik een beproefd recept (aangepast voor dit model van het toestel).
Volg de tips gegeven in dit recept voor wat betreft e keuze van ingredién-
ten, de snijwijze en de verhoudingen daarvan, de keuze van het kookpro-
gramma en de kooktijd.

U heeft het meel niet gezeefd of het deeg niet goed gekneed.

toestel). Volg de tips gegeven in dit recept voor wat betreft de
keuze van i de wijze van

U hebt fout gemaakt bij het toevoegen van ingrediénten.

en de verhoudingen daarvan.

Het bereide gerecht werd na bereiding te lang warm gehouden (au-
tomatisch warm houden).

Het is niet wenselijk om de warmhoudfunctie gedurende lange tijd te
gebruiken. Als uw model van de multicooker over de mogelijkheid beschikt
om deze functie voorafgaand uit te schakelen, kunt u deze mogelijkheid
gebruiken.

BIJ HET KOKEN KOOKT HET PRODUCT OVER

Bij het bereiden van de melkpap kookt melk over.

De kwaliteit en de eigenschappen van melk kunnen van de productie-
locatie en -voorwaarden afhangen. Het wordt aanbevolen om alleen
ultra gepasteuriseerde melk te gebruiken met een vetgehalte van maxi-
maal 2,5%. Indien nodig kan melk met een beetje drinkwater worden
verdund.

- De ingrediénten zijn voor het koken niet verwerkt of verkeerd
verwerkt (slecht gewassen etc.).
De van de ingredi

zijn niet of
is er het verkeerde soort product gekozen.

+ Gebruik een beproefd recept (aangepast voor dit model van het
toestel). Volg de tips gegeven in dit recept voor wat betreft de keuze
van ingrediénten, de wijze van voorafgaande verwerking en de ver-
houdingen daarvan, de keuze van het kookprogramma en de kooktijd.
Volkoren granen, vlees, vis en zeevruchten moeten altijd zorgvuldig
‘Worden gewassen totdat het water helder is.

HET GERECHT BAKT AAN

« De kookpot was slecht gereinigd na de vorige bereiding.

Controleer dat de kookpot goed gereinigd is en de anti niet

Hetdoor s niet geschikt voor het bakken in dit

i

In sommige modellen van de REDMOND multicookers wordt in het “STEW" en “SOUP" programma de oververhittings-
beveiliging geactiveerd, wanneer te weinig vloeistof in de kookpot blijft. In dit geval stopt het kookprogramma en de

multicooker gaat over naar de warmhoudmodus (automatisch warm houden).

Aanbevolen stoomtijd van verschillende etenswaren

« Deanti van de kookpot is

is, voordat u gaat koken.

Het totale volume van het product dat in de kookpot is gedaan is
Kleiner dan aanbevolen in het recept.

Gebruik een beproefd recept (aangepast voor dit model van het toestel).

U hebt te lange kooktijd ingesteld.

Verminder de kooktijd of volg de instructies in het recept dat voor dit
model van het toestel is aangepast.

Bij het bakken: u hebt vergeten om olie in de kookpot te gieten; u hebt
de producten tijdens de bereiding niet geroerd of te laat omgedraaid.

8ij het standaard bakken giet een beetje plantaardige olie in de kookpot
zodat de bodem van de kookpot met een dun laagje olie is bedekt. U
moet de producten in de kookpot regelmatig roeren of na een bepaalde
tijd omdraaien zodat deze gelijkmatig worden gebakken.

Nr. Product Gewicht, g (aantal) Hoeveelheid water, ml Kooktijd, min
| \c/ranr)kenshaas/ossenhaas (gesneden in blokjes van 1,5 x 1,5 500 500 20550

2 | Lamshaas (gesneden in blokjes van 1,5 x 1,5 cm) 500 500 25

3| Kipfilet (gesneden in blokjes van 1,5 x 1,5 cm) 500 500 15

4 | Vieesballetjes / gehaktballen 180 (65t)/450 (3:t) 500 10/15

5 | Vis (filet) 500 500 10

6 | Garnalen voor salade (geschild, gekookt en bevroren) 500 500 5

7 | Aardappelen (gesneden in blokjes van 1,5 x 1,5 cm) 500 500 15

8 | Wortel (gesneden in blokjes van 1,5 x 1,5 cm) 500 500 35

9 | Rode biet (gesneden in blokjes van 1,5 x 1,5 cm) 500 500 1 uur 10 min
10 | Groenten (vers bevroren) 500 500 10

1 E 3st. 500 10

Houdt er rekening mee dat deze aanbevelingen van algemene aard zijn. De werkelijke stoomtijd kan van de aanbevolen
waarden verschillen afhankelijk van de kwaliteit van een bepaald product, evenals van uw smaakvoorkeuren.



Aanbevelingen voor het gebruik van temperatuurmodi in het “MULTICOOK” programma

e
= 5 E5 &
Nr. Werktemperatuur Aanbevelingen voor gebruik (zie ook het kookboek) g £ 28§
H 5 g3 <
1 35°C Deeg laten rijzen, azijn maken voor gebruik H Bereik van de kooktijd / T g B¢
9! H instelstap T 88 52
2 40°C Yoghurt maken § s T
i £ 2% 3
3 45°C Gisten @ 5 &8 <
4 50°C Fermentatie
Stoven van vlees, vis, groenten, bijgerechten en ge- L . _
5 55°C Foundant maken STEW rechten met veel ingrediénten Luur | 20min =12 uur/$ min " *
6 60°C Groene thee maken, babyvoeding bereiden Bakken van viees. vis. groenten en gerechten met
FRY o g 15min | 5 min -1 uur 30 min /1 min - - .
7 65°C Viees in vacuiimverpakking bereiden veel ingrediénten
8 70°C Punch bereiden
Soup Bereiden van bouillons,soepen met veel ingredién- | | g0 g s e Lo .
9 75°C Pasteuriseren, witte thee maken ten, groentensoepen en koude soepen
10 80°C Glihwein maken
o N STEAM Stomen van viees, vis, groenten en andere etenswaren | 15 min | 5 min -2 uur /5 min e +
11 85°C Kwark maken of gerechten bereiden die Lange kooktijd nodig hebben
12 90°C Rode thee maken
Bereiden van pasta van verschillende soorten tarwe; ] . . :
15 95eC Melkpap bereiden PASTA koken van worstjes en andere halffabricaten 8min | 2min-20 min/1 min * *
14 100°C Meringue bakken, confiture maken
o slowcook | Bereiden van ‘gebakken” melk, gesudderde viees, | s\ | 1 uur_ g yur /10 min Lo .
15 105°C Aspic maken eisbein, aspic, gelei-gerechten
16 110°C Steriliseren BOIL Koken van groeten en peulvruchten 40min | 5min-2uur/5 min + - +
17 115°C Suikerstroop maken i
BAKE Bakken van koekhelz‘d blsdcmls‘ ovenschotels,taarten | 1\ 016 i /s min Lo .
18 120°C Eisbein bereiden met gistdeeg en bladerdeeg
19 125°C Gesudderde vlees bereiden Bereiden van verschillende graankorrels en bijge-
P s0C Ovenschotel bereiden GRAIN rechten. Bereiden van gekookte pap van graankorrels | 35 min | 5 min -4 uur /5 min - -
(met water)
21 135°C Roosteren van bereide gerechten om deze knapperig te maken
Bereiden van verschillende soorten pilav (met viees, . ’ )
2 140°C Roken PILAF vis, gevogelte, groenten) lur | 20min-1uur30min/10min | + | - +
23 145°C Braden van groenten in aluminiumfolie VOGURT/ _ )
boveH Maken van verschillende soorten yoghurt 8uur | 6uur-12 uur/10 min PO - -
24 150°C Braden van viees in aluminiumfolie
25 155°C Bakken van gerechten met gistdeeg PIZZA Bereiden van pizza 25min | 20 min~1uur /S min - +
2 160°C Gevogelte bakken
Bakken van brood van roggemeel en tarwemeel ~ : _ _
27 165°C Bakken van steaks BREAD (inclusief de fase van het laten rijzen van deeg) 3 uur L uur -6 uur /10 min *
28 170°C Frituren (frietjes, kipnuggets etc)
Bereiden van verschillende desserts van verse fruit ]
. | L . DESSERT Tur | Smin-4uur/Smin - .
Overzichtstabel kookprogramma’s (fabrieksinstellingen) I
le Snel koken van rijst, snel bereiden van gekookte pap | o
s 5 5 ¢ QUICKCOOK | Lan graankorrels (met water) 30 min *
b s | E3 | E
H £l 58| 2
H 28 | Z¢e
. = Bereik van de kooktijd o2 §8
, B < e, ¢ EE 52 V]| PROBLEMEN OPLOSSEN (VOORDAT U ZICH TOT HET
8 g ex E<
e L g9 S
5 £ 2% s SERVICECENTRUM WENDT)
& 5 &8 <
op het display Mogelijke storingen Storing verhelpen
Bereiding van verschillende gerechten met de mo- ~ ] -
MULTICOOK | gelijkheid om de gewenste temperatuur en de kook- | 15 min | - ™" = 1 uur/ 1 min + + Systeemfout, de besturingsprint- | Haal de stroom van het toestel, Laat het toestel afkoelen. Sluit goed
tid in te stellen Luur-12uur/5 min f1oes Laat of het verwarmingselament | et deksel sluit de stroom weer aan. Indien na het weer inschakelen
Ean apot gerasit iin 9 het probleem zich blijft voordoen, neem contact op met een erkend
OATMEAL Bereiden van pap met melk 10min | 5min-1uur 30 min/1 min + - + servicecentrum.




Probleem Mogelijke oorzaak Oplossing

Het toestel wordt niet

; Geen stroom van het stroomnet. Controleer of er de spanning in het stroomnet aanwezig is.
ingeschakeld.

Stroomuitvallen van het stroomnet. Controleer of er de spanning in het stroomnet aanwezig is.

Er it een vreemd voorwerp tussen de kookpot en

: Verwijder het vreemde voorwerp.
het verwarmingselement

Het gerecht wordt te
lang bereid De kookpot is niet recht in de behuizing van de

Plaats de kookpot recht zodat deze niet scheef staat.
multicooker geplaatst.

Haal de stroom van het toestel, laat het toestel afkoelen. Reinig het
verwarmingselement.

VII. GARANTIE (VERPLICHTINGEN)

De garantietermijn voor dit toestel bedraagt 2 jaar vanaf de aankoopdatum. De fabrikant verbindt zich ertoe om
gedurende de garantietermijn alle fabricagefouten veroorzaakt door de slechte kwaliteit van de materialen en as-
semblage te verhelpen door reparatie, vervanging van defecte onderdelen of vervanging van het toestel. Deze ga-
rantie is alleen geldig wanneer de aankoopdatum wordt bevestigd door een winkelstempel en een handtekening
van de verkoper op de originele garantiekaart. Deze garantie is alleen geldig, indien het toestel in overeenstemming
met de gebruiksaanwijzing is gebruikt, is niet gerepareerd of uit elkaar gezet en is niet beschadigd door onjuiste
omgang en het toestel volledig compleet is gebleven. Deze garantie dekt niet de normale slijtage van onderdelen
en dekt geen verbruiksgoederen (filters, lampen, keramieke en teflon coating, afdichtingen etc.).

Het verwarmingselement is vervuild.

Levensduur van het product en de garantieperiode worden berekend vanaf de verkoopdatum of fabricagedatum van
het product (in het geval dat onmogelijk de verkoopdatum te bepalen).

Fabricagedatum van het toestel kan in het serienummer worden gevonden, die staat vermeld op de identificatie
etiket op het product. Het serienummer bestaat uit 13 cijfers. 6de en 7de tekens geven de maand weer, 8de -
bouwijaar van het product.

De door de fabrikant vastgestelde levensduur van het toestel bedraagt 5 jaar vanaf de aankoopdatum, mits het
toestel in overeenstemming met deze gebruiksaanwijzing en de geldende technische normen wordt gebruikt.

De verpakking, de gebruiksaanwijzing en het toestel zelf moeten worden verwijderd in overeenstemming met het lokale
recycling programma. Gooi dergelijke producten niet samen met uw gewone, huishoudelijke afval weg.



Prima di iniziare lutilizzo dell'apparecchio leggere attentamente le istruzioni. Luso °
corretto dell'apparecchio ne prolunga notevolmente la durata.

MISURE DI SICUREZZA

Usare la prolunga conforme alla potenza
assorbita dell'apparecchio - la non confor-

Il produttore non €’ responsabile per danni causa-
ti dal mancato rispetto della norme di sicurezza e
al rispetto della istruzioni per [uso dellapparecchio.

L apparecchio elettrico rappresenta un dispo-
sitivo multifunzionale per la cucinatura in con-
dizioni di vita e puo essere utilizzato negli in-
terni, nelle case di campagna, camere
alberghiere, locali di servizio commerciali, uffi-
ci o nelle altre condizioni simili di esercizio non
industriale. Luso industriale o altro uso impro-
prio € da considerare come violazione delle
condizioni di corretto esercizio del prodotto. Il
produttore declina ogni responsabilita per even-
tuali conseguenze derivanti dalla negligenza
delle regole di corretto esercizio del prodotto.
Prima di collegare l'apparecchio alla presa
di corrente, controllare se la sua tensione
corrisponde alla tensione di regime dell’ap-
parecchio (vedi targhetta o caratteristiche
tecniche del prodotto).

mita ai parametri puo causare corto circu-
ito o la bruciatura del cavo.

Collegare l'apparecchio solo alle prese mu-
nite di messa a terra — e un requisito ob-
bligatorio di protezione contro i danni da
scossa elettrica. Verificare che anche la
prolunga sia munita di messa a terra.

Attenzione! Durante il funzionamento il corpo
dell'apparecchio, la tazza ed le parti metalliche
si scaldano! Fare attenzione! Utilizzare i guanti
da forno! Al fine di evitare scottature da vapore
caldo non chinarsi sopra lapparecchio quando
si apre il coperchio.

Scollegare lapparecchio dalla presa di corrente
dopo lutilizzo nonché durate la pulitura e il tra-
sporto. Staccare il cavo di alimentazione con le
mani asciutte,tenere per la spina e non per il cavo.
Non far passare il cavo di alimentazione
nei vani delle porte e nella vicinanza del-
le fonti di calore. Controllare che il cavo



non sia contorto, piegato, non e a contat-
to con oggetti taglienti, con gli spigoli ed
i bordi dei mobili.

Ricordare: il danno accidentale al cavo di ali-
mentazione puo comportare i guasti non con-
formi alle condizioni di garanzia, altresi la scos-
sa elettrica. Il cavo danneggiato deve essere
sostituito urgentemente presso il centro di assi-
stenza autorizzato.

Non posizionare mai l'apparecchio su super-
fici morbide, non coprire durante il funzio-
namento - questo puo provocare il surriscal-
damento quindi il guasto dell'apparecchio.
E’ vietato utilizzare lapparecchio allaperto - [u-
midita o gli oggetti estranei all'interno dellappa-
recchio possono causare gravi danni.

Prima di pulire l'apparecchio, assicurarsi
che sia staccato dalla rete elettrica e raf-
freddato. Sequire attentamente le istruzio-
ni per la pulitura dell'apparecchio.

E’vietato immergere lapparecchio nell'acqua o
metterlo sotto il getto dellacqua.

 Lapparecchio non e destinato all'uso dalle per-

sone e bambini con alienazioni fisiche, menta-
li e/0 nervose o con insufficienza di esperienza
e conoscenza, esclusi i casi nei quali le suddet-
te persone sono soggette alla supervisione e/o
viene effettuato il loro addestramento sull’'uso
dell’apparecchio da parte della persona re-
sponsabile della loro sicurezza. Occorre effet-
tuare un controllo dei bambini per evitare i
giochi con l'apparecchio, i suoi componenti e
il suo imballaggio originale. Vietata la pulizia
e manutenzione dell’apparecchio dai bambini
fuori controllo degli adulti.

Sono vietate le riparazioni fai da te e lappor-
to di modifiche alla struttura dellapparecchio.
Tutti i lavori di manutenzione e di riparazio-
ne vengono eseqguite presso il centro assi-
stenza autorizzato. Riparazioni da parte di
personale non specializzato possono com-
portare guasti, lesioni e danni.



Dati tecnici

Modello. RMC-M90E
Potenza 860W
Tensione 220-240V, 50 Hz

Capacita’ della tazza
Rivestimento della tazza .....

..ceramic antiaderente ANATO® (Corea)

Display LED a colori
3D-riscaldamento si
Programmi

1. MULTICOOK (MULTI-CHEF) 10. BAKE (PRODOTTI DA FORNO)

2. OATMEAL (PAPPA AL LATTE) 11. GRAIN (GRANO E CEREALI)

3. STEW (BRASATURA) 12. PILAF (RISOTTO)

4. FRY (COTTURA IN PADELLA/ 13. YOGURT/DOUGH (YOGURT/

FRITTURA) IMPASTI DI FARINA)

5. SOUP (MINESTRE) 14. PIZZA

6. STEAM (COTTURA AL VAPORE)  15. BREAD (PANE)

7. PASTA 16. DESSERT

8. SLOW COOK (STUFATURALENTA)  17. QUICK COOK (COTTURA

9. BOIL (BOLLITURA) ESPRESSA)
Funzioni
Tenuta in caldo dei piatti pronti (autoriscaldamento) .fino a 24 ore
Spegnimento manual della funzione di autoriscaldamento o Si
Riscaldamento delle pietanze .fino a 24 ore
Avvio ritardato fino a 24 ore
Contenuto della confezione
Pentola multifunzione 1pc
Tazza RB-C512 1pc
Contenitore per la cottura a vapore . 1pc
Cestello per la funzione friggitrice 1pc
Misurino. 1pc
Mestolo 1pc
Cucchiaio piatto 1pc
Ricettario con 100 ricette 1pc

Attacco per supporto mestolo/cucchiaio piatto.
Istruzioni per L'uso.

Elenco centri di assitenza
Cavo di alimentazione 1pc

Il produttore ha il diritto di apportare le modifiche al design, alla com-
ponentistica, nonché alle caratteristiche tecniche durante il perfezionamento

della p. senza relativo pi
Struttura della pentola multifunzione RMC-M90E A1
1. Coperchio dell'apparecchio 9. Cucchiaio piatto
Coperchio interno rimovibile 10. Mestolo
Tazza 11. Misurino

Tasto di aperture del coperchio  12. Contenitore per la cottura a vapore
Pannello di commando condisplay ~ 13. Cestello per la funzione friggitrice
Corpo dell'apparecchio 14. Attacco per supporto mestolo/
Maniglia per trasporto cucchiaio piatto

Valvola del vapore rimovibile
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Pannello di commando A2
La pentola mutifunzione REDMOND RMC-M90E e’ dotata di pannello di com-
mando tatttile (touch screen) con display multifunzione a cristalli liquidi a colori.

1. “Reheat/Cancel’(‘Riscaldamento/Annulla”) - accensione/spegnimen-
to della funzione tenuta in caldo, interruzione del programma di
cottura, annullamento delle impostazioni inserite.

2. “Time Delay”(‘Avvio ritardato”) - impostazione del tempo di avvio ritardato.

3. “Temperature” (‘Temperatura”) - impostazione della temperature del
programma “MULTICOOK™.
4. “Hour"(‘Ore”) - impostazione delle ore del tempo di cottura e avvio ritardato.
5. “Min” (*Minuti”) - impostazione dei munuti del tempo di cottura e
avvio ritardato.
6. “Quick cook” (“Cottura espressa”) - avvio programma “QUICK COOK".
7. “Menu/Keep Warm” (‘Menu/Tenuta in caldo”) - selezione del programma
automatic di cottura; disattivazione preventive del autoriscaldamento.
8. “Start”- avvio del programma di cottura selezionato.
9. Display.
Struttura del display A3
Indicatore del funzionamento del programma “QUICK COOK".
Indicaore del funzionamento del programma cottura / riscaldamento.
Indicatore dello status del programma.
Indiacatore della temperatura selezionata nel programma “MULTICOOK".
Indicatore del funzionamento “Time Delay”
Indicatore del timer.
Timer.
Indicatore del programma di cottura selezionato.

I.PRIMADELPRIMO COLLEGAMENTO

Attentamente disimballare l'apparecchio e rimuoverlo dalla scatola, ri-
muovere iasi materiale di imballaggio e adesivi promozionali tranne
l'adesivo con il numero di serie.
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La mancanza di numeri di serie del prodotto automaticamente vi priva dei
diritti al servizio di assistenza di garanzia post-vendita.

Pulire il corpo dell'apparecchio con un panno umido. Lavare la tazza con
l'acqua tiepida e sapone. Asciugare accuratamente. Al primo utilizzo € pos-
sibile percepire odore estraneo, che non € il risultato di difetti nellapparec-
chio. In questo caso bisogna ripulire lapparecchio.

A Attenzione! E vietato ['utilizzo del’apparecchio danneggiato.

[I.UTLIZZO DELLA PENTOLA MULTI-
FUNZIONE

Prima dell'uso

Posizionare l'apparecchio su una superficie solida, piana e orizzontale in
modo che la fuoriuscita del vapore dalla valvola non potra danneggiare la
carta da parati, i rivestimenti decorativi, dispositivi elettronici ed altri og-
getti o materiali che possono essere colpiti dall’alta umidita e temperatura.

Prima di iniziare la cottura, assicurarsi che le parti interne visibili non siano
danneggiate, non hanno scheggiature o altri difetti. Tra la tazza e l'elemento
di riscaldamento non devono esserci oggetti estranei.

Impostazione del tempo di cottura

Nella pentola multifunzione REDMOND RMC-M90E e’ possibile regolare il
tempo di cottura di ogni programma (ad eccezione del programma “QUICK
COOK"). Lintervallo di regolazione del tempo varia a seconda del program-
ma prescelto. Per modificare il tempo:

1. Dopo la selezione del programma, premendo il tasto “Hour” impo-
state le ore. Tenendo il tasto premuto per qualche secondo inizia il
conteggio veloce delle ore.

2. Premendo il tasto “Min” impostate | minuti. Tenendo il tasto premuto
per qualche secondo inizia il conteggio veloce dei minuti.

3. In caso di necessita’ impostare il tempo di cottura inferior a una ora

tenendo premuto il tasto “Hour” fino all'azzeramento, quindi pre-
mendo il tasto “Min” impostare il tempo necessario.

4. Una volta impostato il tempo di ciottura (il display continuera’ a
lampeggiare) passate alloperazione successiva in base alle istruzioni
di impostazione del programma prescelto. Per annullare le imposta-
zioni premere il tasto ‘Reheat/Cancel’, quindi ricominciate
l'impostazione.

In caso di impostazione manuale del tempo di cottura tenete conto dell’in-
tervallo di tempo previsto dal programma prescelto in base alla tabella di
impostazioni di fabbrica.

Per la Vostra comodita’Uintervallo di impostazione parte dal valore piu’basso.
Cio’ consente di prlungare leggermente la durata del programma, nel caso il
piatto non sia pronto alla fine del tempo previsto dal programma stesso.

In alcuni prog i ici il c del tempo restante parte
soltanto dopo il raggit della temperature prevista dal prog A
Ad esempio, dopo aver versato dell'acqua e impostato il programma “STEAM”
che prevede un tempo di 5 minuti, la partenza del programma e il conteg-
gio del tempo rimanemte inizieranno solo dopo la bollitura dell'acqua e la
comparsa della giusta quantita’ di vapore.

Nel programma “PASTA" il conteggio del tempo rimanente iniziera’ dopo la
bollitura dell'acqua e della conseguenteseconda premuta del tasto “Start”.

Funzione “Time Delay” (“Avvio ritardato”)

Questa funzione consente di impostare il tempo al termine del quale il pi-
atto sara’ pronto (compreso il tempo di preparazione). Il tempo puo’ essere
impostato ad intervallic di 10 minuti fino a 24 ore. Tenete presente che il
tempo di avvio ritardato deve essere maggiore del tempo do cottura pre-
visto dal programma, altrimenti il programma parte subito dopo aver pre-
muto il tasto “Start”.

Potete impostare l'avvio ritardato dopo la selezione del programma auto-
matic, impostazione della temperature e del tempo di cottura:

1. Premendo il testo “Time Delay” impostate il tempo di avvio ritardato.
Sul display compare la scritta “Time Delay” e il timer inizia a lampeg-
giare.

Premendo il tasto “Hour” impostate le ore fino a 24 ore. Tenendo il

tasto premuto per alcuni seconi, inizia il conteggio veloce delle ore.

3. Premendo il tasto “Min” impostate | minuti. Tenendo il tasto premuto
per alcuni seconi, inizia il conteggio veloce dei minuti.

4. In caso di necessita’ impostare il tempo di cottura inferior a una ora

tenendo premuto il tasto “Hour” fino all'azzeramento, quindi pre-

mendo il tasto “Min” impostare il tempo necessario

Per annullare le impostazioni premere il tasto “Reheat/Cancel’, quin-

di ricominciate l'impostazione.

6. Al termine dellimpostazione del tempo premete e tenete premuto
per alcuni secondi il tasto “Start”. Si accende l'indicatore della funzi-
one “Time Delay” e inizia il conto alla rovescia del tempo.

7. Al termine del tempo impostato il iatto sara’ pronto. Al termne del

programma si avvia automaticamente la funzione tenuta in caldo (auto

riscaldamento) e si accende lindicatore del tasto “Reheat/Cancel”.

Per disattivare l'auto riscaldamento premeteil tasto “Reheat/Cancel’,

lindicaore del tasto di spegne.
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La funzione avvio ritardato e’ disponibile in tutti | programmi automatici,
ad eccezione dei proggrammi “FRY’, "PASTA” e “QUICK COOK”.

Si raccomando di non utlizzare la funzione “Time Delay’, se la ricetta
prevede ingredienti tipo latticini e altri prodotti deperibili (uova, latte
fresco, carne, formaggio ecc.).



Nell'impostazione del tempo nella funzione “Time Delay” tenere presente
che il calcolo del tempo nel programma “STEAM” inizia solo dopo il rag-
giungimento da parte della pentola multifunzione della temperatura ri-
chiesta (dopo la bollitura dell'acqua).

Funzione di tenuta in caldo dei piatti pronti “Keep Warm” (Te-
nuta in caldo)

Si avvia automaticamente alla fine del programma di cottura e consente di
mantenere la temperatura dei piatti pronti fra 70-75°C per 24 ore. Quando
la funzione e’ attiva si accende l'indicatore del testo “Reheat/Cancel’, sul
display viene visualizzato il tempo progressivo. In caso di necessitaa
lautoriscaldamento puo’ essere disattivato, tenendo premuto per alcuni
secondi il tasto “Reheat/Cancel”.

Disattivazis p ive del autori:

Lavvio della funzione tenuta in caldo a fine programma non e’ sempre utile.
Per questo nella Pentola multifunzione REDMOND RMC-M90E e’ prevista la
possibilita’ di disattivare questa funzione al momento dellimpostazione del
programma di cottura. Per fare ciio’ al momento della partenza o durante il
funzionamento del programma tenete premuto per alcuni secondi il tasto
“Menu/Keep Warm’, fino a quando lindicatore del tasto “Reheat/Cancel” si
spenge. Per attivare di nuovo lautoriscaldamento, premere il tasto “Menu/
Keep Warm”ancora una volta (si accende lindicatore del tasto “Reheat/Cancel”).

Funzione di riscaldamento dei piatti
La pentola multifunzione REDMOND RMC-M90E puo’ essere utilizzata per
riscaldare piatti freddi. Occorre per questo:

« Disporre | prodotti nella tazza, insirire la tazza all;interno del corpo
dell'apparecchio

« Chiudere il coperchio, collegare il cavo alla presa di corrente

« Tenete premuto per alcuni secondi il tasto “Reheat/Cancel” fino che non
sentite un segnale acustico. Si accende lindicatore del tasto corrispon-
dente sul display. Il timer inizia il conto del tempo di riscaldamento.

Lapparecchio riscalda il piatto fino a 70-75°C e lo mantiene caldo fino a 24
ore. In caso di necessita), il riscaldamento si puo’ interrompere tenendo
premuto per alcuni secondi il tasto “Reheat/Cancel’, fino allo spegnimento
dell'indicatore sul display e sul tasto.

Anche se la pentola multifunzione puo’ mantenere il piatto In caldo fino a
24 ore, si consiglia ti tenere | piatti in caldo per non piu’ di 2-3 ore, dal
momento che un tempo superiore puo’ modificare le caratteristiche e il
sapore dei prodotti.

Regole generali di utilizzo dei programmi automatici

1. Preparare e (dosare) gli ingredient necessari.

2. Sistemare gli stessi nella tazza della pentola multifunzione in base al
programma di cottura e inserite la tazza all'interno dellapparecchio. Fate
attenzione a che gli ingredienti, compresi | liquidi, non superino il Li-
vello massimo indicato all'interno della tazza.Assicurarsi che la tazza sia
stata inserita correttamente e sia a stretto contatto con la resistenza.

3. Chiudere il coperchio fino a sentire lo scatto. Collegare lapparecchio
alla presa di corrente.

4. Premendo il tasto “Menu/Keep Warm” selezionare il programma neces-
sario di cottura (sul display si accende il corrispondente indicatore).

5. Se non vi soddisfa il tempo di cottura impostato automaticamente,
potete variarlo premendo i tasti “Hour” e “Min”.

6. In caso di necessita’ impostate il tempo di avvio ritardato. La funzi-
one “Time Delay” non €’ disponibile per | programmi “FRY”, “PASTA” e
“QUICK COOK™.

7. Per lavvio del programma di cottura premere per alcuni secondi il
tasto “Start’, fino a che non si accendono gli indicatori dei tasti “Start”
e “Reheat/Cancel”. Il programma parte e viene visualizzato il tempo
di cottura rimanente. Nel programma “STEAM?, il conteggio del tempo
rimanente inizia dopo lebollizione dell'acqua e la formazione della
quantita’ sufficiente di vapore all'interno della tazza, nel programma
“PASTA" dopo Lebollizione dell'acqua, l'aggiunta di pasta nella tazza
e il nuovo avvio del tasto “Start”.

8. In caso di necessita’ si puo’ disattivare preventivamente la funzione
di tenuta in caldo, tenendo premuto per alcuni secondi “Menu/Keep
Warm”fino allo spegnimento dell'indicatore del tasto “Reheat/Cancel”.
Premendo successivamente il tasto “Menu/Keep Warm” si riavvia la
funzione in oggetto. La funzione autoriscaldamento non e’ dissponi-
bile per i programmi “YOGURT/DOUGH" e “BREAD".

9. Fine del programma di cottura e’ scandita da un segnale acustico.

Quindi, a seconda del programma impostato o delle impostazioni

correnti, l'apparecchio passa al regime di autoriscaldamento (si ac-

cende lindicaore del tasto “Reheat/Cancel’, o al regime di attesa

(lampeggia l'indicatore del tasto “Start”).

Per annullare il programma selezionato, interrompere il processo di

cottura o il riscaldamento, tenete premuto per alcuni secondi il tasto

“Reheat/Cancel”.
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Per lottenimento di buoni risultati raccomandiamo di usare le ricette
proposte nel ricettario di 100 ricette incluso nella pentola multifunzione
REDMOND RMC-MS0E, creato apposta per questo modello. Nel caso, secon-
do voi inon sia stato ottenuto il risultato atteso con | programmi automa-
tici, usare il programma universal “MULTICOOK” dotato di un apmio oriz-
zonte di impostazioni manuali, che vi dara’ la possibilita’ di spaziare nei
vostri esperiemnti culinari.

Programma “MULTICOOK”

Questo programma €’ indicato per la preparazione praticamente di tutti |
piatti, secondo | parametri di temperatura e di tempo impostati dall'utente.
Grazie al programma “MULTICOOK” la pentola multifunzione REDMOND
RMC-M90E puo’ sostituire una varieta’ di apparecchi da cucina e consente di
preparare piatti secondo ogni ricetta, dal vecchio ricettario alla ricetta ca-
ricata da internet. Per la vostra comodita’ se la cottura avviene a tempera-
tura fino a 80°C, la funzione autoriscaldamento e’ disattivata. In caso di
necessita’si puo’avviare manualmente tenendo premuto per alcuni secondi
il tassto “Menu/Keep Warm” dopo l'avvio del programma di cottura, fino a
che non si accende lindicaore “Reheat/Cancel” Nel programma “MULTICOOK™
e’ impostata dalla fabbrica un tempo di cottura di 15 minuti e la tempera-
tura e’ pari a 100°C.

« Lintervallo di regolazione manuale della temperatura (si regola pre-
mendo il tasto “Temperature”) €’ di 35-170°C con intervalli di 5°C.

« Lintervallo di regolazione del tempo €’ di 5 minuti-12 ore, con inter-
valli di 1 minuto (fino ad una ora) e di 5 minuti (per intervallic superio-
ri ad una ora).

Con il programma “MULTICOOK" €’ possibile preparare molteplici piatti.
Usate il ricettario da 100 ricette preparate dai nostril esperti cuochi, o la
speciale tabella riportante le temperature per la preparazione di vari
piatti e prodotti.

Programma “OATMEAL”

E’indicato per preparare pappe al latte. Il tempo di preparazione impostato
e’ di 10 minuti. Si puo'm regolare manualmente il tempo da 5 minuti ad 1
ora e 30 minuti con intervalli di 1 minuto.

IL programma “OATMEAL" e’ predisposto per la preparazione di pappa al
latte pastorizzato a basso contenuto di grassi. Per evitare la fuoriuscita del
latte bollente e ottenere il risultato desiderato, prima di iniziare la prepa-
razione vi consigliamo di eseguire le seguenti operazioni:

Lavare accuratamente tutti i cereali ( riso, grano saraceno, miglio ecc.)
affinché acqua non diventl trasparente;

Spalmare del burro sul fondo della pentola;

Seguire rigorosamente le proporzioni, misurando gli ingredienti se-
condo la ricetta del ricettario allegato (aumentare o ridurre la quan-
tita degli ingredienti rispettando le proporzioni);

« Se utilizzate il latte intero - diluirlo con l'acqua nella proporzione 1:1.

Le proprieta del latte e dei i cereali possono variare, a seconda del luogo di
origine, cid a volte puoi influire sui risultati di cottura.

In caso di mancato ottenimento del risultato desiderato con il programma
“OATMEAL’, usate il programma universale “MULTICOOK”. La temperature
ottimale per la pappa al latte e’ di 95°C. Selezionate la quantita’ degli in-
gredient e il tempo di cottura in base alla ricetta.

Programma “STEW”

E’ consigliato per cucinare brasati di verdure, carne, cacciagione, pesce. Il tempo
si preparazione impostato €’ di 1 ora. E’ possibile regolare manualmente il
tempo di preparazione da 20 minuti a 12 ore con intervalli di 5 minuti.

Programma “FRY”

E’consigliato per cucinare carni, verdure, cacciagione, pesce. |l tempo si prepa-
razione impostato e’di 15 minuti. E’ possibile regolare manualmente il tempo
di preparazione da 5 minuti a 1 ora e 30 minuti con intervalli di 1 minuto.

Per questo programma la funzione “Time Delay” non €’ disponibile. Control-
lare il processo di cottura, mescolare periodicamente, €' possibile tenere il
coperchio della pentola multifunzione aperto.

Programma “SOUP”

E’ predisposto per la preparazione di varie minestre e zuppe, frutta cotta e be-
vande ILtempo di preparazione impostato €'di 1 ora. E’ possibile regolare manu-
almente il tempo di preparazione da 20 minuti a 8 ore con intervalli di 5 minuti.

Programma “STEAM”

Si raccomanda per la cottura a vapore di verdure, pesce, carni, piatti diete-
tici e vegetariani, baby food. Il tempo di preparazione impostato e’ di 15
minuti. E’ possibile regolare manualmente il tempo di preparazione da 5
minuti a 2 ore con intervalli di 5 minuti. Per la cottura a vapore usare il
contenitore speciale in dotazione:

1. Versate nella tazza 600-1000 ml di acqua. Inserire la tazza all'interno
dellapparecchio.

2. Dosate e preparare gli ingredienti in base alla ricetta, e sistemateli
uniformemente nella tazza e inserire la stessa nellapparecchio, facendo
attenzione affinche’ la tazza sia a stretto contatto con la resistenza.

3. Seguite le istruzioni dei punti 3-10 del paragrafo “Regole generali di
utilizzo dei programmi automatici”.

Il conteggio del tempo rimanente alla conclusion del programma parte
dopo la bollitura dell'acqua e la comparsa del vapore nella misura richiesta
dal programma.

Se non seguite il programma automatico, fate riferimento alla tabella dei
tempi consogliati per la cottura a vapore per vari prodotti.

Programma “PASTA”
E’ consigliato per cucinare pasta, ravioli, tortellini, salsicce, uova sode ecc.
IL tempo si preparazione impostato €' di 8 minuti. E’ possibile regolare



manualmente il tempo di preparazione da 2 a 20 minuti con intervalli di 1
minuto. Il programma porta 'acqua ad ebellizione, dopodiche’ va messa la
pasta da cuocere e successive cottura della stessa. Quando l'acqua giunge
ad ebollizione un segnale acustico indichera’ la necessita’ di introdurre la
pasta. Il conteggio del tempo rimanente partira’ solo dopo che verra’ pre-
muto di niovo il teasto “Start” dopo la sistemazione della pasta da cuocere
nella tazza.

Questo programma non prevede “Time Delay”.

Durante la preparazione di pasta, ravioli €’ prevista la formazione di schi-
uma, per evitarne la fuoriuscita, aprire il coperchio dopo alcuni minuti.

Programma “SLOW COOK”

E’indicato per la preparazione di carne stufata e latte bollito. Il tempo im-
postato e’ di 5 ore. E’ possibile la regolazione manuale del tempo di cottura
da 1 a 8 ore con intervalli di 10 minuti.

Programma “BOIL"

Si raccomanda per la cottura di ortaggi e legumi. Il tempo di cottura impos-
tato e’ di 40 minuti. E’ possibile la regolazione manuale del tempo di cot-
tura da 5 minuti fino a 2 ore con intervalli di 5 minuti.

Programma “BAKE”

Si raccomanda per la preparazione di biscotti, timballi, pasticci di pasta lievitata
e sfoglia. Il tempo di cottura impostato e’ di 1 ora. E’ possibile la regolazione
manuale del tempo di cottura da 20 minuti a 8 ore con intervalli di 5 minuti.

Verificare la cottura dei biscotti infilando un bastoncino di legno (stuzzi-
cadenti). Se una volta tolto, il basotncino non presenta residui di pasta, il
biscotto €’ pronto.

In caso di preparazone del pane si raccomanda di disattivare la funzione
di riscaldamento automatico in tutte le fasi di preparazione.

Programma “GRAIN”

Il programma si raaccomanda per la cottura di pappe frolle da diversi tipi
di grani mondati, per la preparazione di diversi contorni. Il tempo di cottura
impostato e’ di 35 minuti. E’ possibile la regolazione manuale del tempo di
cottura da 5 minuti a 4 ore con intervalli di 5 minuti.

Programma “PILAF”

Il programma si raccomanda per la cottura di diversi tipi di risotti. Il tempo di
cottura impostato e’ di 1 ora. E’ possibile la regolazione manuale del tempo
di cottura da 20 minuti a 1 ora e 30 minuti con intervalli di 10 minuti.

Programma “YOGURT/DOUGH”

Grazie a questo programma si possono cucinare i diversi tipi di gustosi e
salutari yogurt direttamente a casa sua. Il tempo di cottura impostato e’ di
8 ore. E’ possibile la regolazione manuale del tempo di cottura da 6 fino a
12 ore con intervallic di 10 minuti.

La funzione di autoriscaldamento in questo programma non e’ disponibile.

Durante la sistemazione degli ingredienti nella tazza, fare attenzione affinche’
non superino il livello 1/2 indicato sulla superficie interna della tazza.

Per la preparazione di yogurt potete utilizzare il set speciale di vasetti per
yogourt REDMOND RAM-G1 (da acquistare separatamente).

Programma “PIZZA”

Il programma si raccomanda per la preparazione di pizze. Il tempo di cot-
tura impostato e’ di 25 minuti E’ possibile la regolazione manuale del
tempo di cottura da 20 minuti a 1 ora con passo di intervallic di 5 minuti.

Programma “BREAD”

Si raccomanda per la panificazione di diversi tipi di pane da farina di fru-
mento e con aggiunta di farina di segala. Il programma prevede il ciclo
completo di preparazione dall’ impasto e fase del riposo della pasta fino alla
panificazione. IL di tempo di cottura impostato e’ di 3 ore. E’ possibile la
regolazione manuale del tempo di cottura da 1 fino a 6 ore con passo di
impostazione 10 minuti. La funzione di autoriscaldamento in questo pro-
gramma non e’ disponibile.

Durante la sistemazione degli ingredienti nella tazza, fare attenzione affinche’
non superino il livello 1/2 indicato sulla superficie interna della tazza.

E’ necessario considerare che durante la prima ora di funzionamento di
programma si svolge la fase di riposo della pasta e successivamente parte
la panificazione.

Prima di utilizzare la farina si raccomanda di setacciarla per arri-
chirla di ossigeno e leliminazione di sostanze estranee.

Non si raccomanda lutilizzo della funzione “Time Delay”, dal mo-
mento che puo’ influenzare la qualita’ di panificazione.

Non aprire il coperchio della pentola multifunzione prima della fine del
processo di panificazione! Da questo dipende la qualita’ di prodotto.
Per la riduzione del tempo e la semplificazione del processo di cottura
raccomandiamo d'usare le miscele pronte per la preparazione del pane.

Programma “DESSERT”

Si raccomanda per la preparazione di divesrsi dessert con frutta e frutti di bosco.
ILtempo di cottura impostato €' di 1 ora. E’ possibile la regolazione manuale del
tempo di cottura da 5 minuti fino a 4 ore con intervalli di 5 minuti.

Programma “QUICK COOK”

Il programma di cottura veloce di riso, di pappe frolle da grani mondati. In
questo programma non sono disponibili la regolazioni del tempo di cottura
e la funzione “Time Delay”

ITI.FUNZIONI AGGIUNTIVE

« La fase di riposo della pasta liquidi
« La preparazione fondue « Il riscaldamento di prodotti
« La funzione di friggitrice per bambini

La preparazione di ricotta,  La sterilizzazione di stoviglie
formaggio e di oggetti di igiene perso-
La pasterizzazione di prodotti nale

IV.GLI ACCESSORI AGGIUNTIVI

Gli accessori aggiuntivi per la pentola multifunzione possono essere ac-
quistati separatamente. Per ogni questione relativa alla gamma disponibile
di accessori, lacquisto e compatibilita con modello di Suo apparecchio €’
necessario rivolgersi al rivenditore autorizzato nel Suo paese.

RAM-CL1 — la pinza per la presa della tazza
E’ destinata per lestrazione comoda della tazza dal corpo della pentola
multifunzione. Si puo’ usare anche per tazze di altre marche.

RHP-MO1 — accessorio per la cottura del polpettone

E’ destinato per la cottura di prosciutto, polpettone ed altre stuzzicherie di
carne, selavaggina o pesce con aggiunta di diverse spezie e ripieni. Questo
accessorio puo’ essere utilizzato nella pentola multifunzione, in forno, in forni
alogeni oppure semplicemente in pentola di volume relativo su fornello.

RAM-FB1 — cestello per fritture in funzione di friggitrice
Si utilizza per la frittura di diversi prodotti. Si adatta a tutti le tazza a par-
tire da 3 litri. E’ di acciaio inox, ha la maniglia smontabile ed il gancio per

il fissaggio nella tazza per facilitare la scolatura dellolio eccedente dopo
la preparazione. E’ possibile utilizzarla in pentole multifunzione di alter
marche. Si puo’ lavare in lavastoviglie.

RAM-G1 — il set di vasetti per yogourt con i annotazioni sul coperchio (4 pezzi)
E’destinato per la preparazioni di diversi yogurt. | vasetti riportano la data,
il che permette di controllare la data di scadenza. E’ possibile utilizzare |
vasetti in pentole multifunzioni di altre marche.

RB-C502 — tazza con rivestimento in ceramica Anato® (Corea)

Capacita: 5 litri. Presenta una posteri resistenza a sollecitazioni meccaniche,
proprieta’ antiaderenti e di conduttivita termica perfette, grazie ai quali | cibi
non si attaccano, si frigge e posterio uniformemente durante il tutto processo
di preparazione. La tazza €’ poster per una elevate qualita’ di panificazione,
frittura e di cottura di pappe a latte. E’ possibile usare la tazza per la conser-
vazione dei prodotti e per la preparazione dei piatti in forno. Si puo’ lavare in
lavastoviglie.

RB-S500 — tazza inox

Capacita: 5 litri. Presenta una posteri resistenza a sollecitazioni meccaniche. Si
raccomanda per la preparazione di diverse minestre, frutte cotte con sciroppo,
marmellate e conserve di frutta. Si puo’ usare in esso blender, mixer ed altri ap-
parecchi di cucina per la prearazione di pure’ di vedure, frutti e zuppe cremose.
Non indicate per fritture Si puo’ lavare in lavastoviglie.

V. PULITURAE MANUTENZIONE DEL-
LAPPARECCHIO

Prima di pulire laparecchio verificare che l'apparecchio sia stato staccato
dalla rete elettrica e si e raffreddato completamente. Utilizzare un panno
morbido e posterior non posterio per il lavaggio di stoviglie. Raccoman-
diamo di effettuare la pulizia dell'apparecchio subito dopo L'uso.

Per la pulizia e’vietato d’usare le sostanze abrasive, le spugne con il rives-
timento posterio e sostanze chimiche aggressive. E’vietato di immergere
il corpo di apparecchio in acqua oppure metterlo sotto il corrente d'acqua.

Prima del primo utilizzo oppure per leliminazione di odori dopo la cottura
raccomandiamo di far bollire per 15 minuti mezzo limone nel programma
“STEAM”.

Il vaso, il coperchio alluminico interno e la valvola a vapore vanno lavati
dopo ogni utilizzo. La tazza puo’ esere lavata in lavastoviglie. Dopo il lavag-
gio asciugare bene la tazza.

Per la pulitura del coperchio di alluminio interno:

1. Aprire il coperchio della pentola multifunzione.

2. Dalla parte interna del coperchio premere contemporaneamente
verso il centro i due fissaggi di posteri.

3. Senza forzare i tirare il coperchio di alluminio verso di se e in basso
per staccarlo da coperchio principale.

4. Strofinare le superfici di etrambi | coperchi con panno umido oppure
con una salvietta. In caso di necessita’ lavare il coperchio staccato
sotto acqua corrente ed usare detersivo per stoviglie. Non si racco-
manda di lavore in lavastoviglie.

5. Rimontare il coperchio seguente le stesse operazioni all'inverso. In-
serire il coperchio di alluminio nei vani predisposti di fissaggio, unire
con il coperchio esenziale e premere leggermente su fissatori fino
allo scatto. IL coperchio di alluminio deve essere fissato saldamente.

La valovola a vapore €’ installata in un vano posteri sul coperchio posterio
dellapparecchio ed e’ composta p da due parti: il disco esterno e la base.



Per la pulitura della valvola:

La condensa, che si forma durante la cottura, in questo modello si accumula in una cavita specale sul corpo dell’

Tirare accuratamente verso di se e verso l'alto e verso il disco esterno, come e’ dimostrato nel disegno A4

Sulla parte interna del disco girare in senso antiorario la parte principale della valvola (in direzione <open>)

fino alla fine e rimuoverla.

Accuratamente staccare la gomma dalla valvola. Lavare le tutte parti della valvola seguendo le istruzioni di cui sopra.

Attenzione! Per evitare la deformazione della gomma della valcola e’ vietato piegarla e allungarla.

Rimontare la gomma al posto, unire le calette della parte essenziale con le sporgenze relative sulla parte
interna del disco e girare in senso orario (in direzione <close>). Installare la valvola nel vano sul coperchio

dell'apparecchio (il disco esterno deve sporgere all’indietro per estrarrlo).

apparecchio intorno alla tazza e scende nel contenitore posterior nella parte posterior dell’apparecchio.

1.
2.

3.
4.

In questo paragrafo sono riportati gli errori pit comuni commessi durante la cottura nella pentola Multifunzione,

Aprire il coperchio, estrarre la tazza. In caso di necessita’ sollevare leggermente la parte anteriore dell'apparec-
chio affiche’ la condensa scenda nel contenitore.

Rimuovere il contenitore, tirandolo leggermente per sporgenza verso di se.
Svuotare la condensa, lavare il contenitore e rimetterlo a posto.
Rimuovere la condensa rimasta nella cavita’ intorno alla tazza con una salvietta da cucina.

VI.CONSIGLI PER LA PREPARAZIONE

Errori durante la preparazione e metodi di risoluzione

esaminare le potenziali cause e possibili rimedi.
LA PIETANZA NON E" COTTA COMPLETAMENTE

Probabili cause

Soluzioni

IL PRODOTTO E SCOTTO

Errore nella selezione del tipo di prodotto o nellimpostazione del
tempo di cottura. Gli ingredienti sono stati tagliati troppo fine-
mente.

Usare le ricette adattate al vostro modello La scelta degli ingredienti, il
modo di tagliarl, Le proporzioni, il programma e il tempo di cottura devono
corrispondere alla ricetta.

Dopo aver terminato la cottura la pietanza e’ rimasta troppo a
lungo con il programma di tenuta in caldo acceso.

E’ sconsigliato l'uso prolungato della funzione di tenuta in cado. Se nel
vostro modello e’ prevista la disattivazione, utilizzatela.

DURANTE LA COTTURA IL PRODOTTO FUORIESCE

Durante la cottura della pappa al latte il Latte fuoriesce.

La qualita e le proprieta del latte possono dipendere dal luogo e dalle
condizioni DI produzione. E' consigliato usare il latte ultra pastorizzato A
contenuto di grassi fino al 2.5%. Se necessario diluire il latte con lacqua.

Gli ingredienti non sono stati trattati o sono trattati scorret-
tamente (lavati male ecc)

Non sono rispettate le proporzioni degli ingredienti oppure e
stato selezionato un tipo di prodotto non adatto.

+ Usare ricette adattate al vostro modello. La selezione degli ingredienti, il
trattamento preliminare, le proporzioni devono corrispondere alla ficetta.

+ I cereali interi, la came, il pesce ed | frutti di mare vanno lavati ac-
curatamente fino ad ottenere lacqua trasparente.

LA PIETANZA SI ATTACCA AL PIATTO

« Lapentola éstata pulita male dopo la cottura precedente.
. i del piatto &

Prima di iniziare a cucinare assicurarsi che il piatto sia ben pulito e il
rivestimento antiaderente non sia danneggiato.

La quantita dei prodotti e’ inferiore rispetto al necessario.

Usare le ricette sicure, adatte al vostro modello

Avete impostato un tempo piu’ Lungo del necessario.

Ridurre il tempo di cottura e attenersi alla ricetta

Durante la frittura: non avete versato lolio nella pentola; non
avete mescolato o avete girato i prodotti tardivamente .

Per la frittura normale - versare nel piatto un po'di olio in modo che copra
il fondo con uno strato sottile. Per la frittura uniforme mescolare o girare
il contenuto di tanto in tanto

Preparazione degli stufati: nella pentola manca il liquido.

Aggiungere nella pentola pit liquido. Durante la cottura non aprire il co-
perchio se non necessario.

Avete dimenticato di chiudere il coperchio o non lo avete chiuso del
tutto, quindi la temperature non era sufficientemente alta.

Durante la cottura non aprire il coperchio se non necessario.
Chiudere il coperchio fino allo scatto. Assicurarsi che nulla ostacoli la
chiusura e la guarnizione allinterno del coperchio non sia deformata.

Durante la bollitura: nella pentola manca il liquido (non sono state
rispettate le proporzioni degli ingredient).

Rispettare la proporzione fra gli ingredienti liquidi e solidi.

dei prodotti da forno: non avete imburrato il piatto

La tazza e l'elemento riscaldante non sono a strettol contatto,
quindi la temperature di cottura non era sufficientemente alta.

Latazza deve essere inserita correttamente con il fondo al diretto
contatto con lelemento riscaldante.

Assicurarsi che nel vano interno dellapparecchio non vi siano og-
getti estranei. Controllare che lelemento riscaldante sia pulito.

La selezione degli ingredienti e’ errata. Gli ingredienti non sono
adatti alla ricetta scelta oppure €' stato selezionata il pro-
gramma di cottura sbagliato.

Gli ingredienti non sono stati tagliati nella giusta misura, non
sono rispettate le proporzioni fra gli ingredienti.

Impostato in modo errato il tempo di cottura (non calcolato bene).
La ricetta da voi scelta non e adatta alla cottura nella pentola
Multifunzione.

Usare preferibilmente le ricette giuste (adattate al modello concreto
della pentola Multifunzione) e provate.

La selezione degli ingredienti, il modo in cui sono tagliati, le propor-
zioni, la scelta del programma e del tempo di cottura devono cor-
rispondere alla ricetta prescelta.

Durante la cottura a vapore: quantita; di acqua nella pentola insuf-
ficiente per garantire la densita di vapore necessaria.

Versare nella pentola una quantita di acqua conforme alla ricetta. Se
avete dei dubbi, controllare il livello dell'acqua durante la cottura.

Durante la cottura in
padella/frittura:

Avete versato nel piatto troppo olio

+ Durante la cottura in padella e sufficiente che il fondo della tazza
sia coperto da uno strato sottile di olio.
+ Per la preparazione delle fritture - seguire le rispettive ricette.

Eccesso di umidita nel piatto

Non chiudere il coperchio della pentola Multifunzione durante la frittura
se diversamente non prescritto nella ricetta. | prodotti surgelati - sconge-
larli prima di friggere, eliminando lacqua.

Durante la bollitura: fuoriuscita del liquido durante la cottura dei
prodotti ad elevata acidita.

Diversi prodotti richiedono un trattamento speciale prima della cottura:
essere lavati, soffritti ecc. Seguire leindicazioni della ricetta.

Prodotti da forno (non
€ cotto):

Durante la lievitazione l'impasto si e" attac-
cato alla parte interna del coperchio ed ha
intasato la valvola del vapore.

Mettere nella tazza una quantita’ minore di impasto.

Avete messo nella tazza troppo impasto.

Rigirare limpasto e continuate a cuocere, in futuro mettere meno impasto
nella tazza.

prima di cottura.

Prima di mettere l'impasto nel piatto - imburrare o oleare (non versare
Lolio nel piatto!).

IL PRODOTTO HA PERSO LA FORMA INIZIALE

‘ Avete mescolato eccessivamente.

‘ Durate la cottura normale non mescolare i prodotti piir spesso di ogni 57 minuti.

‘ Avete impostato un tempo eccessivo. ‘ Ridurre il tempo di cottura oppure seguire la ricetta adattata al modello della pentola Multifunzione.

IL PRODOTTO DA FORNO RISULTA UMIDO

La selezione degli ingredienti e’ scorretta, gli ingredienti hanno lumidita
in eccesso (la frutta succosa, a frutta surgelata, la panna acida e cc)

Selezionare gli ingredienti in conformita alla ricetta. Evitare gli ingre-
dienti con alto livello di umidita o usarli nelle quantita ridotte.

IL prodotto da forno cotto e’ rimasto a lungo nella pentola chiusa.

Cercare di rimuovere il prodotto da forno subito al termine di cot-
tura. se necessario - lasciare il prodotto cotto nella pentola per un
breve periodo con la funzione *Keep Warm” accesa.

LIMPASTO NON LIEVITA

Le uova con lo zucchero sono stati montati male.

Limpasto e’ rimasto a lievitare troppo tempo.

Usare la ricetta adattata al vostro modello. La

Non avete settaciato la farina o avete lavorato male 'impasto.

selezione degli ingredienti, il trattamento preli-
minare, le ioni devono corri alla

Sono stati commessi degli errori nel mettere insieme gli ingredienti.

ricetta.

La ricetta scelta non ' adatta per la cottura nella pentola Multifunzione di questo modello.

i

cottura si arresta e si avvia il programma di tenuta in caldo.

In alcuni modelli ‘REDMOND" in caso di mancanza del liquido nel piatto durante il processo di cottura ‘STEW" e
“SOUP” scatta il programma di sicurezza contro il surriscaldamento dell'apparecchio. In questo caso il programma di



1L tempo consigliabile di cottura dei vari prodotti a vapore Ne | Temperatura di cottura Indicazioni per Luso (consultate anche il ricettario)
2 160°C Polla
Ne | Prodotto Peso, gr. / quantita’ Quantita’ di acqua,ml | Tempo di cottura min ollame
1 | Filetto di maiale / manzo (a cubetti 1,5 x 1,5 cm) 500 500 20/30 2 165°C Bistecche
2 | Filetto di montone (2 cubetti 1.5 x 1.5 cm) 500 00 P 28 170°C Funzione friggitrice (patate fritte, pollo fritto ecc)
3| Filetto di pollo (a cubetti 1,5 x 1,5 cm) 500 500 15 o Si dovrebbe tener presente che questi sono consigli generali. Il tempo reale potrebbe differire dai valori consigliati, a
5 seconda della qualita di un prodotto particolare e anche alle vostre preferenze di gusto.
4 | Polpettine / polpette 180 (6 pz) / 450 (3 pz) 500 10/15
5 | Pesce (fletto) 500 00 10 Tabella riassuntiva dei programmi di cottura (impostazioni di fabbrica)
6 | Gamberetti per le insalate, puliti, precotti, surgelati 500 500 5 3
SE o
7 | Patate (a cubetti 1,5 x 1,5 cm) 500 500 15 g ° % £ £
gg Sa | E
8 | Carote (a cubettii 1,5 x 1,5 cm) 500 500 35 - SE | Tempi di cottura/intervalli di 28 £
9 Raccomandazioni per luso ©S | variazione dei tempi di cottura £33
]
9 | Barbabietola (a cubetti 1,5 x 1,5 cm) 500 500 1 ora e 10 minuti é@ £ M
5 5 H
]
10 | Verdure (surgelate) 500 500 10 # 53 2
g
11 | Uovo 3pz 500 10 =
o . L. R “ " Preparazione di diversi piatti con la possibilita’ di imposta- | Smin-1ora/1min _
Racc per l'imp ione della temperatura nel programma “MULTICOOK MULTICOOK Zione della temperatura e del tempo di preparazione | *> ™" | 1ora - 12 ore/5 min * *
Ne Temperatura di cottura Indicazioni per 'uso (consultate anche il ricettario) OATMEAL Preparazione di pappa al latte 10min | Smin-1ora 30min/1min | + - +
1 35°C |mpasti, preparazione aceto — Brasati di carne, pesce, verdure, contorni e piatti com= | 3 o Lo e R
plessi
2 40°C Preparazione dello yogurt
FRY Frittura di carni, pesce, verdure e piatti complessi 15min | Smin-lora 30min/imin | - | - |+
3 45°C Fermenti
soup Minestre, minestrone, e minestre fredde lora | 20min-8ore/5min PO R
4 50°C Fermentazione
STEAM Cottura a vapore di cani, pesce, verdure e altri piatti 15min | 5min-2ore/5 min P
5 55°C Preparazione dolci soffici
Preparazione di pasta di varie sorte di grano, salsicce, . RN : _
6 60°C Preparazione del te' verde e baby food PASTA ravioli e altri cibi precotti gmin | 2min - 20 min /1 min A
7 65°C ione della carne in i SLOW COOK Preparazione di latte bollito, cari stufate, gelatine di carne | Sore | 1ora- 8 ore /10 min PO I
8 70°C Preparazione punch BOIL Cottura di verdure e legumi 40min | 5 min-2ore/S min -
9 75°C Pasterizzazione e te’bianco BAKE Preparazione di torte, dolci di pasta a lievitazione e sfoglia | 1ora | 20 min -8 ore /5 min + - |
10 80°C Preparazione del vino caldo GRAIN Cereali, pappe frolle con acqua e grani mondati 35min | 5min-4ore/5min -
11 85°C Preparazione della ricotta ee di prodotti che necessitano di tempi di cottura lunghi PILAF Preparazione di vari tip di risott (con carne, pesce,sele- | 4 0 u g o gg o e b
vaggina, vrdure)
12 90°C Preparazione del te' rosso
- YOGURT/DOUGH | Preparazione di vari tipi di yogurt e impasti 8ore | 6ore-12ore/10 min I
13 95°C Preparazione di pappe al latte
PIZZA Preparazione di pizze 25min | 20 min~-1ora/5 min PO R
14 100°C Preparazione di marmellate
Preparazione di diversi tipi di pane con farina di fru- )
15 105°C Preparazione di gelatine di came BREAD mento e di segale (incluso Uimpasto) Sore | 1ora-6ore/10 min N .
16 110°C Sterilizzazione DESSERT Preparazione di vari tipo di dessert, con frutta e frutti di bosco | 1 ora 5 min -4 ore / 5 min + - +
17 115°C Preparazione di sciroppo di zucchero QUICK COOK Preparazione rapida di riso, pappe frolle con acqua 30min | — - - +
18 120°C Preparazione dello stinco di maiale
v 125°C Preparazione della came brasata VII.PRIMA DI RIVOLGERSI AL CENTRO DI ASSISTENZA
20 130°C Preprazione di dolci da forno
. " — A ’ ) Informazione di I A ’ .
21 135°C Riscaldamento di piatti pronto per lottenimento di una superficie croccante errore sul display Possibili guasti Risoluzione degli problemi
2 140°C Affumicamento . Errore di sistema (malfunzionamento della scheda elettronica | Chiudere bene il coperchio. Se il problema persiste,
23 145°C Preparazione di verdure e pesce al cartoccio o del sensore di temperatura) o coperchio chiuso male. contattare un centro assistenza autorizzato.
24 150°C Preparazione di care al cartoccio
25 155°C Preparazione di cibi a pasta lievitante




Guasto Possibile causa Risoluzione del problema

Non si accende Assenza di corrente elettrica.
Controllare la tensione della presa elettrica.
Interruzione di alimentazione dalla rete elettrica

Fra la pentola e lelemento riscaldante si trova

loggetto estraneo. Rimuovere loggetto estraneo.

La pietanza si cuoce

troppo a lungo La pentola €' stata inserita. Sistemare bene la pentola.

Scollegare [ io, lasciarlo . Pulire lel It
riscaldante.

E’ sporco lelemento riscaldante.

VIIl. GARANZIA

Questo prodotto & coperto da garanzia di 2 anni dalla data di acquisto. Durante il periodo di garanzia il produttore
si impegna alla risoluzione di eventuali problemi tramite la riparazione, sostituzione dei pezzi o la sostituzione di
tutto lapparecchio se verranno rivelati difetti di fabbrica dovuti dalla scarsa qualita dei materiali o di assemblaggio.
La garanzia E’valida solo se la data di acquisto € riportata sulla scheda di garanzia originale con il timbro e la firma
del negozio del venditore. La presente garanzia € valida solo se il prodotto € stato utilizzato secondo le istruzioni
per Luso, non é stato riparato, smontato, non é stato danneggiato a causa di uso improprio e se e’ stata mantenuta
la componentistica originale. La presente garanzia non copre l'usura naturale ed i materiali di consumo (i filtri, le
lampade, i rivestimenti di ceramica, Teflon, antiaderenti ad altri, le guarnizioni ecc.).

La vita utile dell'apparecchio commincia e la garanzia entra in vigore il giorno dellacquisto o di fabbricazione (qua-
lora la data dell'acquisto e impossibile da determinare).

La data di fabbricazione dell'apparecchio & iscritta nella matricola che viene indicata nella etichetta adesiva di iden-
tificazione applicata sul manufatto. La matricola & composta da 13 cifre.Le 6° e 7°Cifre significano il mese, mentre
la 8°Cifra e l'anno della produzione.

IL ciclo di vita della pentola Multifunzione, stabilito dal produttore e' di 5 anni dalla data di acquisto a condizione
dell'uso corretto conforme agli standard tecnici applicabili.

Limballo, il manuale e lapparecchio stesso devono essere smaltiti in conformita al programma di riciclaggio locale.
Non smaltire lapparecchio insieme ai normali rifiuti domestic.



Antes de comenzar el empleo de este articulo leer atentamente el Manual de su
empleo y conservar en calidad de la guia. EL empleo correcto del instrumento
prolongara considerablemente su plazo de servicio.

MEDIDAS DE SEGURIDAD

El Fabricante no es responsable de los deterioros
provocados por la inobservacion de los requeri-
mientos de la técnica de sequridad y reglas de
empleo del articulo.

e Este aparato es un dispositivo multifuncional
para la coccion de alimentos en un entorno
domeéstico y se puede utilizar en los aparta-
mentos, casas rurales, habitaciones de hotel,
salas de servicios publicos de tiendas, ofici-
nas o en otras condiciones donde el uso no
industrial. Uso industrial o cualquier otro
uso no autorizado del dispositivo seran con-
siderados como violacién del uso adecuado
del producto. En este caso el fabricante no
se hace responsable de las consecuencias.

e Antes de conectar el dispositivo a la red
eléctrica comprobar si su tension coincide
con la tension nominal de alimentacion
del instrumento (ver las caracteristicas o

la placa de fabrica del articulo).

Usar el alargador disenado para la potencia
consumida del instrumento - la incorrespon-
dencia de los parametros puede provocar el
cortocircuito o la inflamacion del cable.
Conectar el instrumento solo a los enchufes
hembras que tienen la toma de tierra — es
requerimiento obligatorio de la proteccion
contra la electrocucién. En caso de usar el
alargador, asegurarse de que éste tenga
también la toma de tierra.

jAtencion! jDurante el funcionamiento del instru-
mento su cuerpo,taza y piezas metdlicas se calien-
tan! jTenga cuidado! Usar las manoplas de cocina.

Para evitar la quemadura con vapor calien-
te no inclinarse sobre el dispositivo en caso
de apertura de la tapa.

Desconectar el instrumento de la toma de
corriente después del empleo, asi como du-
rante su limpieza y traslado. Retirar el cordon
eléctrico con manos secas, la mantenerlo
por el enchufe macho, sino por el conductor.



No tender el cordon de alimentacion eléc-
trica en los vanos de puerta o cerca de las
fuentes del calor. Controlar que el corddn
eléctrico no sea retorcido o encorvado, no
se contacte con los objetos agudos, angu-
los y bordes de los muebles.

Recordar: el deterioro accidental del cable de
alimentacion eléctrica puede provocar las fallas
que no corresponden a las condiciones de la
garantia,asi como la electrocucion. El cable eléc-
trico deteriorado requiere la sustitucion urgente
en el centro de servicio.

No instalar el instrumento en una superfi-
cie blanda, no cubrirlo durante el funcio-
namiento - esto puede provocar su reca-
lentamiento y falla del dispositivo.

Esta prohibido emplear el instrumento al aire
libre — la penetracion de la humedad y de los
objetos extranos en el interior del cuerpo del

dispositivo puede provocar los deterioros graves.

Antes de limpiar el instrumento aseqgurar-
se de que esté desconectado de la red eléc-

trica y enfriado completamente. Observar
estrictamente las instrucciones de limpieza
del instrumento.

Estd prohibido cargar el cuerpo del instrumento
en el agua y colocarlo bajo el chorro del agua.

Este aparato no esta disenado para ser uti-
lizado por personas (incluidos ninos) con
discapacidad fisica, neurolégica o mental,
falta de experienciay los conocimientos sal-
vo cuando dichas personas estén supervisa-
dos o se realice su instruccion en el uso del
aparato por una persona responsable de su
seguridad. Es necesario supervisar a los ninos
para evitar que jueguen con el dispositivo,
Sus accesorios, asi como con su embalaje
original de fabrica. La limpieza y manteni-
miento del equipo no deben llevarse a cabo
por los ninos sin supervision de adultos.

Esta prohibido realizar independientemen-
te la reparacion del instrumento o introducir
las modificaciones en su estructura. Todos
los trabajos de mantenimiento y reparacion



deben realizarse en el cen-
tro de servicio autorizado.
El trabajo realizado no pro-
fesionalmente puede pro-
vocar la falla del instrumen-
to, traumas y deterioro del
material.

Caracteristicas técnicas

Modelo RMC-M90E
Potencia 860 W
Tensién

220-240V,50 Hz
Volumen de la taza 51
Recubrimiento de la taza...... ceramico, de antiquemadura ANATO® (Corea)

Display LED hay, de color
3D-calentamiento. hay
Programas
1. MULTICOOK (MULTICOCINERO) 10. BAKE (HORNEAR)
2. OATMEAL (ARROZ CON 11. GRAIN (CEREALES)
LECHE) 12. PILAF (PAELLA)
3. STEW (GUISADO) 13. YOGURT/DOUGH (YOGURT/
4. FRY (FREIR) MASA)
5. SOUP (SOPA) 14. PIZZA
6. STEAM (VAPOR) 15. BREAD (PAN)
7. PASTA (MACARRONES) 16. DESSERT (POSTRES)
8. SLOW COOK (COCCION A 17. QUICK COOK (COCCION
FUEGO LENTO) EXPRESA)

9. BOIL (HERVIR)
Funciones

Mantenimiento de la temperatura de los platos preparados

(autocalentamiento) hay, hasta 24 horas
Desactivacion preliminar del autocalentamiento hay
Calentamiento del plato ... hay, hasta 24 horas
Arranque suspenso hay, hasta 24 horas

Equipo estandar

Libro de servicio 1pz.
Cordon de alimentacion eléctrica 1pz.

El Fabricante tiene el derecho para la introduccidn de las modificaciones en
el diseno, equipo estdndar, asi como las caracteristicas técnicas del articulo
durante el perfeccionamiento de su produccion sin avisar complementaria-
mente sobre estas modificaciones.

Estructura de la multiolla RMC-M90E A1

1. Tapa del instrumento 10. Cucharén

2. Tapa interior desmontable 11. Vaso mensurado

3. Taza 12. Contenedor para la prepara-
4. Boton de apertura de la tapa cion al vapor

5. Panel de mando con el display 13. Cesta con el mango para asar
6. Cuerpo en la grasa

7. Mango para la transportacion 14. Soporte para el cucharén/cu-
8. Valvula de vapor desmontable chara

9.

Cuchara plana

Panel de mando A2
La multiolla REDMOND RMC-M90E esta equipada con el panel de mando
sensorial con el display de cristales liquidos de color multifuncional.

1. “Reheat/Cancel” (‘Recalentar/Cancelar”) — activacion/desactivacion
de la funcion del calentamiento, interrupcion del funcionamiento del
programa de preparacion, anulacion de los ajustes realizados.

2. “Time Delay” (‘Arranque suspenso”) — activacion del modo de ajuste
del tiempo del arranque suspenso.

3. “Temperature” (“Temperatura”) — ajuste del valor de la temperatura
en el programa “MULTICOOK".

4. “Hour” ("Hora") — seleccion del valor de la hora en los modos de
ajuste el tiempo de preparacion y arranque suspenso.

5. “Min” ("Minutos”) — seleccion del valor de los minutos en los modos
de ajuste el tiempo de preparacion y arranque suspenso.

6. “QUICK COOK" (“Coccion expresa”) — activacion del programa “QUICK COOK”.

7. “Menu/Keep Warm” (“Menu/Conservador de calor”) — seleccion del
programa automatico de la preparacion; desactivacion preliminar del
autocalentamiento.

8. “Start”— activacion del modo establecido de la preparacion.

9. Display.

Estructura del display A3

Indicador de realizacion del programa automatico “QUICK COOK™
Indicador del funcionamiento del programa de preparacién/calentamiento.
Indicador de las etapas de la preparacion.

Indicador de la temperatura establecida en el programa “MULTICOOK”.
Indicador de la accion de la funcion “Time Delay”.

Indicador del modo de indicaciones del temporizador.
Temporizador.

Indicador del programa de preparacion automatico elegido.

I.ANTES DE COMENZAR EL EMPLEO

ONO LA NN

nente el articulo y retirarlo de la caja, eliminar todos
los materiales de embalaje y etiquetas publicitarias excepto la etiqueta con

La ausencia del nimero de serie en el articulo le priva automaticamente el

Frotar el cuerpo del instrumento con un tejido himedo. Lavar la taza con agua

Multiolla 1pz.

Taza RB-C512 1pz.

Contenedor para la preparacion al vapor 1pz. D cuidac

Cesta con el mango para asar en la grasa.. .1 pz.

Vaso mensurado 1pz. el nimero de serie.

Cucharén 1pz.

Cuchara plana 1pz. T 4
Libro “100 recetas” 1pz. derecho para su servicio de garantia.
Soporte para el cucharén/cuchara 1pz.

Manual de empleo. 1pz.

jabonosa caliente. Secar cuidadosamente. En caso de empleo por primera vez
el olor extrano puede aparecer, esto no es consecuencia del defecto del ins-
trumento. En este caso realiza la limpieza del instrumento.

jAtencidn! Estd prohibido usar el instrumento en caso de presencia de
cualesquiera defectos.

[I.EMPLEO DE LA MULTIOLLA

Antes de activar por primera vez

Instalar el instrumento en una superficie horizontal plana para que el vapor
caliente que sale de la valvula de vapor no se penetre en el empapelado,
recubrimientos decorativos, instrumentos electrénicos y otros objetos o
materiales que pueden sufrir por la humedad y temperatura elevada.

Antes de la preparacion asegurarse de que las partes interiores y exteriores visibles
de la multiolla no tengan deterioros, cizalladuras ni otros defectos. La presencia
de los objetos extrafios no se admite entre la taza y el elemento calentador.

Ajuste del tiempo de la preparacion

En la multiolla REDMOND RMC-M90E se puede ajustar independientemen-
te el tiempo de preparacion de cada programa (excepto el programa “QUICK
COOK"). EL paso de cambio y la banda posible del tiempo establecido de-
penden del programa de preparacion elegido. Para cambiar el tiempo:

1. Después de la seleccion del programa de preparacion, al presionar el
botdn “Hour”, ajustar el valor del reloj. En caso de mantenimiento del
botén presionado durante algunos segundos, el cambio acelerador
del valor comenzara.

2. Al presionar el boton “Min’, ajustar el valor de los minutos. En caso
de mantenimiento del botén presionado durante algunos segundos,
el cambio acelerador del valor comenzara.

3. En caso de necesidad ajustar el tiempo de preparaciéon de menos de
una hora, presionar el botén “Hour” hasta la puesta al cero del valor
del reloj. Luego al presionar el bot6n “Min’, ajustar el valor necesario
de los minutos.

4. Después del fin del ajuste del tiempo de preparacion (el display sigue
parpadeando), pasar a la siguiente etapa segun el algoritmo del pro-
grama de preparacion elegido. Para la anulacion de los ajustes reali-
zados presionar el boton “Reheat/Cancel’, luego introducir todo el
programa de preparacion de nuevo.

En caso de ajuste manual del tiempo de preparacién tomar en consideracion
la banda posible de los ajustes y el paso de ajuste previsto segtin el pro-
grama de preparacion elegido con anticipacion conforme a la tabla de
ajustes de fdbrica.

Para su comodidad la banda del tiempo establecido en los programas de
preparacion comienza de los valores minimos. Esto permite prolongar el
funcionamiento del programa para el plazo pequerio, si el plato no es
preparado todavia al tiempo principal.

En algunos programas automdticos el recuento del tiempo establecido de
preparacion comienza sélo después de la salida del instrumento a la
temperatura de trabajo establecida. Por ejemplo, al verter el agua frio y
ajustar el tiempo de preparacion de 5 minutos en el programa “STEAM’, la
activacion del programa y el recuento inverso del tiempo de preparacion
establecido comenzard solo después de la ebullicion del aguay formacion
de una cantidad suficiente del vapor en la taza.

En el programa “PASTA” el recuento del tiempo establecido de preparacion co-
mienza después de la ebullicion del aguay la presion repetida del botdn “Start”



Funcién “Time Delay” (“Arranque suspenso”)

La funcién permite establecer el intervalo del tiempo después del fin del
cual el plato debe ser preparado (teniendo cuenta del tiempo de funciona-
miento del programa). Se puede ajustar el tiempo en la banda de 10 minu-
tos hasta 24 horas con el paso de ajuste de 10 minutos. Es necesario tomar
en consideracion que el tiempo de demora debe ser mayor que el tiempo
de preparacion ajustado, en caso contrario el programa comenzara el fun-
cionamiento inmediatamente después de la presion del boton “Start”

Usted puede establecer el tiempo del arranque suspenso después de la
seleccion del programa automatico, el ajuste de los valores de la tempera-
tura y del tiempo de preparacion.

1. Activar el modo de ajuste del tiempo para el arranque suspenso por
presionar el tiempo “Time Delay”. La inscripcion aparecera “Time
Delay” en el display, y el temporizador comenzara a parpadear.

2. Al presionar el boton “Hour”, cambiar el valor del reloj segun los
pasos. EL formato del tiempo establecido es de 24 horas. En caso de
mantenimiento del botén presionado durante algunos segundos, el
cambio acelerador del valor comenzara.

3. Al presionar el boton “Min”, cambiar el valor de los minutos segun los
pasos. En caso de mantenimiento del botén presionado durante al-
gunos segundos, el cambio acelerador del valor comenzara.

4. Encaso de necesidad ajustar el tiempo de preparacion de menos de una
hora, presionar consecutivamente el boton “Hour” en el modo de ajuste
del reloj hasta la puesta al cero del valor del reloj. Luego al presionar
el boton “Min’, ajustar el valor necesario de los minutos.

5. Para la anulacion de los ajustes realizados presionar el boton “Reheat/
Cancel’, luego introducir todo el programa de preparacion de nuevo.

6. Después de la terminacion del ajuste del tiempo presionar y mantener
el boton “Start” durante unos segundos. EL indicador del funciona-
miento de la funcion “Time Delay” se encendera, la realizacion del
programa y el recuento inverso del tiempo comenzaran.

7. El plato sera preparado, al pasar el tiempo asignado. Después de la
terminacion del programa la funcién de mantenimiento de la tempe-
ratura de los platos preparados (Conservador de calor) se activara y
el indicador “Reheat/Cancel” del botdn se encendera.

8. Para la desactivacion del autocalentamiento presionar el boton “Re-
heat/Cancel”. El indicador del botén se apagara.

La funcién del arranque suspenso es accesible para todos los programas auto-
madticos de la preparacion, excepto los programas “FRY’,"PASTA"y “QUICK COOK™

No se recomienda usar la funcion “Time Delay’, si la receta contiene los produc-
tos de leche y otros productos averiables (huevo, leche fresco, carne, queso etc.).

En caso de ajuste del tiempo en la funcion “Time Delay”es necesario tomar
en consideracién que el recuento del tiempo en el programa “STEAM” co-
mienza solo después de alcanzar la multiolla la temperatura de trabajo
necesaria (después de la ebullicion del agua).

Funcién de mantenimiento de la temperatura de los platos
preparados “Keep Warm” (Conservador de calor)

Se activa automaticamente inmediatamente después del fin del funciona-
miento del programa de preparacion y puede mantener la temperatura del
plato acabado dentro de los limites de 70-75°C durante 24 horas. Con el
autocalentamiento activo el indicador el botdn “Reheat/Cancel” luce, el re-
cuento directo del tiempo de funcionamiento en este modo se presenta en el
display. En caso de necesidad el autocalentamiento puede ser desactivado, al
presionar y al mantener el boton “Reheat/Cancel” durante algunos segundos.

Desactivacion p del autoc

Después del fin del funcionamiento del programa de preparacion la activa-
cion del autocalentamiento no es deseable siempre. Teniendo cuenta de
esto la posibilidad de la desactivacion previa de esta funcion durante la
activacion o el funcionamiento del programa de preparacion principal esta
prevista en la multiolla REDMOND RMC-M90E. Para esto durante el arranque
o el funcionamiento del programa presionar y mantener el boton “Menu/
Keep Warm” durante algunos segundos hasta que el indicador del botén
“Reheat/Cancel” se apague. Presionar el boton “Menu/Keep Warm” una vez
mas para activar de nuevo el autocalentamiento (el indicador del botén
“Reheat/Cancel” se encendera).

Funcién de calentamiento de los platos

Se puede usar la multiolla REDMOND RMC-M90E para el recalentamiento
de los platos frios. Para esto:

« Poner los productos en la taza, instalarla en el cuerpo de la multiolla.

« Cerrar la tapa, conectar el instrumento a la red eléctrica.

«  Presionar y mantener el boton “Reheat/Cancel” durante algunos segun-
dos hasta la sefial sonora. El indicador correspondiente y el indicador
del botén se encenderan en el display. EL temporizador comenzara el
recuento del tiempo del recalentamiento.

EL instrumento recalentara el plato hasta la temperatura de 70-75°Cy lo
mantendra en el estado caliente durante 24 horas. En caso de necesidad se
puede parar el recalentamiento, al presionar y al mantener el botén “Reheat/
Cancel” durante algunos segundos hasta que los indicadores correspondien-
tes se apaguen en el display y en el boton.

A pesar de que la multiolla puede conservar el producto en el estado reca-
lentado durante el tiempo hasta 24 horas, no se recomienda dejar el plato
en estado recalentado durante mds de dos-tres horas, pues esto puede
provocar el cambio de sus propiedades gustativas a veces.

Orden general de acciones en caso de empleo de los programas
automaticos

1. Preparar (medir) los ingredientes necesarios.

2. Colocar los ingredientes en la taza de la multiolla segun el programa
de preparacion e insertarla en el cuerpo del instrumento. Controlar
que todos los ingredientes, incluso el liquido, se encuentren inferior
a la marca maxima en la superficie interior de la taza. Asegurarse de
que la taza esta instalada sin sesgos y se contacte ajustadamente con
el elemento calorifero.

3. Cerrar la tapa de la multiolla hasta un clic. Conectar el instrumento
ala red eléctrica.

4. Al presionar el boton “Menu/Keep Warm”, elegir el programa de
preparacion necesario (el indicador del programa correspondiente se
encendera en el display).

5. Sieltiempo de preparacion establecido por defecto no es conveniente para
Usted, puede cambiar este valor por presionar los botones “Hour”y “Min”.

6. En caso de necesidad establecer el tiempo del arranque suspenso. La
funcion “Time Delay” no es accesible en caso de empleo de los pro-
gramas “FRY”, “PASTA”y “QUICK COOK™.

7. Para la activacion del programa de preparacion presionar y mantener el
botoén “Start” durante algunos segundos hasta que los indicadores de los
botones “Start”y “Reheat/Cancel” se encienden. La ejecucion del programa
establecido y el recuento inverso del tiempo de preparacién comenzaran.
En el programa “STEAM” el recuento inverso comenzara después de la
ebullicion del agua y después de alcanzar la densidad suficiente del vapor
en la taza; en el programa “PASTA" — después de la ebullicion del agua en
la taza, la colocacion de los productos y la presion repetida del boton “Start”.

8. En caso de necesidad se puede desactivar de antemano la funcion
del autocalentamiento, al presionar y al mantener el boton “Menu/
Keep Warm” hasta que el indicador del boton “Reheat/Cancel” se
apague. La presion repetida del boton “Menu/Keep Warm” activara
de nuevo esta funcién. La funcion del autocalentamiento es inacce-
sible en caso de empleo de los programas “YOGURT/DOUGH"y “BREAD".

9. La senal sonora les avisara sobre la terminacién del programa de
preparacion. Luego en dependencia del programa elegido o ajustes
corrientes el instrumento pasara en el modo de autocalentamiento
(el indicador el boton “Reheat/Cancel” luce) o en el modo de espera
(el indicador del boton “Start” parpadea).

10. Cesar el proceso de preparacion o el autocalentamiento, presionar y
mantener el botén “Reheat/Cancel” durante algunos segundos para
anular el programa introducido.

Para la recepcion del resultado de alta calidad ofrecemos usar las recetas
de preparacién de los platos representados en el libro “100 recetas” que se
adjunta a la multiolla REDMOND RMC-M90E y es elaborada especialmen-
te para este modelo.

Si segun su opinién Usted no ha alcanzado el resultado deseable en los
p i , usar el prog. universal ‘MULTICOOK™
con la banda de ajustes que abre unas ibilic
enormes para sus experimentos culinarios.

icos ordinaric

Programa “MULTICOOK”

Este programa esta destinado para preparar casi todos los platos segun los
parametros de la temperatura y el tiempo de preparacion establecidos por el
usuario. Gracias al programa “MULTICOOK” la multiolla REDMOND RMC-M90E
puede sustituir una serie entera de accesorios de cocina y permitira a prepa-
rar el plato casi segun cualquiera receta que le interesa de las que se presen-
ta en el antiguo libro de culinaria o de Internet.

Para su comodidad en caso de preparacion de los platos con la temperatura
hasta 80°C la funcién del autocalentamiento es desactivada. En caso de ne-
cesidad se puede activarla manualmente, al presionar y al mantener el botén
“Menu/Keep Warm” durante algunos segundos después de la activacion del
programa de preparacion hasta que el indicador “Reheat/Cancel” se enciende.

« Eltiempo de preparacion de 15 minutos es establecido por defecto en el
programa “MULTICOOK’, la temperatura de preparacion es de 100°C por
defecto.

* Labanda de regulacion manual de la temperatura (se cambia en caso de
presion del boton “Temperature”): 35°C— 170°C con el paso de cambio de 5°C.

« Labanda de regulacion manual del tiempo: 5 minutos — 12 horas con
el paso de cambio de 1minuto para el intervalo hasta 1 hora o de 5
minutos — para el intervalo superior a 1 hora.

En el programa “MULTICOOK” se puede preparar una gran cantidad de
platos diferentes. Usar el libro “100 recetas” de nuestros cocineros profesio-
nales o la tabla especial de las temperaturas recomendadas para la prepa-
racion de diferentes platos y productos.

Programa “OATMEAL"

Se recomienda para preparar las papillas a base de leche. El tiempo de
preparacion es de 10 minutos por defecto en el programa. EL ajuste manual
del tiempo de preparacion en la banda de 5 minutos hasta 1 hora 30 minu-
tos con el paso de ajuste de 1 minutos es posible.

El programa “OATMEAL” esta destinado para preparar la papilla con el empleo
de la leche pasterizada de pequefa grasura. Para evitar la ebullicion de la
lecha y recibir el resultado necesario antes de la preparacion se recomienda
ejecutar las siguientes acciones:



« lavar esmeradamente todos los granos de cereales integros (arroz, al-
forfon, mijo limpio etc.) hasta que el agua se haga puro;

* antes de la preparacion lubricar la taza de la multiolla con mantequilla;

« controlar estrictamente las proporciones, al medir los ingredientes segtin
las indicaciones del libro de recetas; disminuir o aumentar la cantidad
de ingredientes estrictamente proporcionalmente;

« encaso de empleo de la leche integra diluirla con agua potable en la
proporcion de 1:1.

Las propiedades de la lecha y granos pueden distinguirse en dependencia del
lugar de procedencia, lo que influye en los resultados de la preparacion a veces.

Si el resultado deseable no ha sido alcanzado en el programa t, usar el
programa universal “MULTICOOK”. La temperatura 6ptima de preparacion de
la papilla a base de leche es de 95°C. Establecer la cantidad de los ingre-
dientes y el tiempo de preparacion segun la receta.

Programa “STEW”

Se recomienda para estofar verduras, carne, pollo, productos del mar. EL
tiempo de preparacion es de 1 hora por defecto en el programa. Se puede
ajustar manualmente el tiempo de preparacion en la banda de 20 minutos
hasta 12 horas con el paso de ajuste de 5 minutos.

Programa “FRY”

Se recomienda para asar carne, verduras, pollo, productos del mar. EL tiempo
de preparacién es de 15 minutos por defecto en el programa. EL ajuste
manual del tiempo de preparacion en la banda de 5 minutos hasta 1 hora
30 minutos con el paso de ajuste de 1 minutos es posible.

La funcion “Time Delay” no es accesible en este programa.

Observar las instrucciones del libro de recetas y mezclar periédicamente el
contenido de la taza para que los ingredientes no se quemen. Se admite
preparar con la tapa abierta de la multiolla.

Programa “SOUP”

Se recomienda para la preparacion de diferentes caldos y primeros platos,
asi como compotas y bebidas. EL tiempo de preparacion es de 1 hora por
defecto en el programa. Se puede ajustar manualmente el tiempo de pre-
paracion en la banda de 20 minutos hasta 8 horas con el paso de ajuste de
5 minutos.

Programa “STEAM”

Se recomienda para la preparacion al vapor de las verduras, pescado, carne,
platos dietéticos y vegetarianos, menu para los nifos. EL tiempo de prepa-
racion es de 15 minutos por defecto en el programa. Se puede ajustar ma-
nualmente el tiempo de preparacién en la banda de 5 minutos hasta 2
horas con el paso de ajuste de 5 minutos.

Usar el contenedor especial (que forma parte del juego) para la preparacion
en este programa:

1. Verter 600-1000 ml del agua en la taza. Instalar el contenedor en la
taza para la preparacion al vapor.

2. Mediry preparar los productos segun la receta, colocarlos uniforme-
mente en el contenedor e insertar la taza en el cuerpo del instrumen-
to. Asegurarse de que la taza se contacte herméticamente con el
elemento calorifero.

3. Seguir las instrucciones del p. 3-10 de la seccion “Orden general de
acciones en caso de empleo de los programas automaticos”.

El recuento inverso del tiempo de funcionamiento del programa de prepa-
racién comienza después de la ebullicion del agua y después de alcanzar
la densidad suficiente del vapor en la taza.

Si Usted no use los ajustes automdticos del tiempo en este programa, usar
la tabla del tiempo recomendado para la preparacion al vapor para dife-
rentes productos.

Programa “PASTA”

Se recomienda para la preparacion de las pastas alimenticias, ravioles,
salchichas, para coser los huevos etc. EL tiempo de preparacion es de 8
minutos por defecto en el programa. Se puede ajustar manualmente el
tiempo de preparacion en la banda de 2 minutos hasta 20 minutos con el
paso de ajuste de 1 minuto. El programa prevé que el agua se lleve hasta la
ebullicién, la carga de los ingredientes y su preparacion futura. La sefial
sonora avisara sobre el momento de la ebullicion del agua y la necesidad
de la carga de los productos. El recuento repetido del tiempo de funciona-
miento del programa de preparacion comenzara después de la presion re-
petida del botén “Start”.

La funcion “Time Delay” no es accesible en este programa.

En caso de preparacién de algunos productos (por ejemplo, macarrones,
raviolis etc.) la espuma se forma. Para prevenir su derrame posible fuera de
los limites de la taza se puede abrir la taza dentro de algunos minutos
después de cargar los productos en el agua hirviendo.

Programa “SLOW COOK”

Se recomienda para la preparacion de los platos estofados, leche cocida a
fuego lento. EL tiempo de preparacion es de 5 horas por defecto en el pro-
grama. Se puede ajustar manualmente el tiempo de preparacion en la ban-
da de 1 hasta 8 horas con el paso de ajuste de 10 minutos.

Programa “BOIL”

Se recomienda para la preparacion de las verduras y los leguminosos. EL
tiempo de preparacion es de 40 minutos por defecto en el programa. Se
puede ajustar manualmente el tiempo de preparacion en la banda de 5
minutos hasta 2 horas con el paso de ajuste de 5 minutos.

Programa “BAKE”

Se recomienda para la coccion de los bizcochos, gratines, pasteles de la pasta
de levadura y hojaldrado. EL tiempo de preparacion es de 1 hora por defecto
en el programa. Se puede ajustar manualmente el tiempo de preparacion en
la banda de 20 minutos hasta 8 horas con el paso de ajuste de 5 minutos.

Se puede preparar el estado de preparacion del bizcocho, al hincar la pala
de madera (mondadientes) en él. Si después de sacarla, la pala no tiene
trozos de la pasta adheria, el bizcocho estd preparado.

Durante la preparacion del pan se recomienda desactivar la funcion del
recalentamiento automdtico del plato en todas las etapas de preparacion.

Programa “GRAIN”

El programa se recomienda para la coccion de las papillas deleznables de
diferentes tipos de los granos, la preparacion de diferentes aderezos. EL
tiempo de preparacion es de 35 minutos por defecto en el programa. Se
puede ajustar manualmente el tiempo de preparacion en la banda de 5
minutos hasta 4 horas con el paso de ajuste de 5 minutos.

Programa “PILAF”

El programa se recomienda para la preparacion de diferentes tipos del pilaf,
paella. EL tiempo de preparacion es de 1 hora por defecto en el programa.
El ajuste manual del tiempo de preparacion en la banda de 20 minutos
hasta 1 hora 30 minutos con el paso de ajuste de 10 minutos es posible.

Programa “YOGURT/DOUGH"”

Puede preparar diferentes yogures sabrosos y utiles en su casa por medio
de este programa. EL tiempo de preparacion es de 8 horas por defecto en el
programa. Se puede ajustar manualmente el tiempo de preparacion en la
banda de 6 hasta 12 horas con el paso de ajuste de 10 minutos.

La funcion de autocalentamiento no es accesible en este programa.

Al colocar los ingredientes, es necesario controlar que éstos se encuentren
inferior a la marca % en la superficie interior de la taza.

Se puede usar el juego especial de los botes para el yogur REDMOND RAM-
G1 (se adquiere separadamente) para la preparacion de los yogures.

Programa “PIZZA”

Se recomienda para la preparacion de la pizza. EL tiempo de preparacion es
de 25 minutos por defecto en el programa. Se puede ajustar manualmente
el tiempo de preparacion en la banda de 20 minutos hasta 1 hora con el
paso de ajuste de 5 minutos.

Programa “BREAD”

Se recomienda para la coccion de diferentes tipos del pan de la harina de
trigo y con la adicion de la harina de centeno. EL programa prevé el ciclo
completo de preparacion de la fermentacion de la pasta hasta la coccion. EL
tiempo de preparacion es de 3 horas por defecto en el programa. Se puede
ajustar manualmente el tiempo de preparacion en la banda de 1 hasta 6
horas con el paso de ajuste de 10 minutos.

La funcion de autocalentamiento no es accesible en este programa.

Al colocar los ingredientes, es necesario controlar que éstos se encuentren
inferior a la marca % en la superficie interior de la taza.

Se debe tomar en cuenta que durante la primera hora del funcionamiento
del programa la fermentacion de la pasta se realiza, y luego la misma
coccidn se realiza.

* Antes de usar la harina, se recomienda cernerla para la saturacion con
oxigeno y la eliminacion de las impurezas.

« No se recomienda usar la funcion “Time Delay’, pues esto puede influir
en la calidad de la coccion.

* iNo abrir la taza de la multiolla hasta la terminacion completo del
proceso de la coccion! La calidad del producto cocido depende de esto.

* Recomendamos usar las mezclas acabadas para la preparacion del pan
para reducir el tiempo y simplificar la preparacion.

Programa “DESSERT”

Se recomienda para la preparacion de diferentes postres de frutas y bayas.
El tiempo de preparacion es de 1 hora por defecto en el programa. Se
puede ajustar manualmente el tiempo de preparacion en la banda de 5
minutos hasta 4 horas con el paso de ajuste de 5 minutos.

Programa “QUICK COOK”
Programa de preparacion rapida del arroz, papillas deleznables de los granos.
Los ajustes del tiempo de preparacion y la funcion “Time Delay” no son
accesibles en este programa.

[11.POSIBILIDADES COMPLEMENTARIAS

« Fermentacion de la pasta

« Preparacion del fondue

* Asado en la grasa

* Preparacion del requeson, queso

« Pasterizacion de los productos liquidos



+ Calentamiento de los productos para los nifios
*  Esterilizacion de la vajilla y objetos de la higiene personal

IV.ACCESORIOS COMPLEMENTARIOS

Se puede adquirir separadamente los accesorios complementarios para la multiolla. Dirigirse al mercader oficial en
su pais en cuanto a las cuestiones del surtido, adquisicion y compatibilidad con el modelo de su dispositivo.

RAM-CL1 — tenazas para la taza
Estan destinadas para el retiro comodo de la taza de la multiolla. Se puede usar con las multiollas de otras marcas.

RHP-M01 — maquina para preparar el jamén

La maquina eta destinada para preparar el jamon, rodajas de carne y otros manjares la carne, pollo o pescado con
la adicion de diferentes especias y agregados. Puede usar la maquina para preparar el jamon en la multiolla, en el
horno de aire caliente, aerogrill o simplemente en la cazuela del volumen conveniente en la cocina.

RAM-FB1 — cesta para asar en la grasa

Se usa para la preparacion de diferentes productos en el aceite recalentado fuertemente o hirviendo (grasa). Con-
viene para cualesquiera tazas con el volumen hasta 3 litros. Es fabricada del acero inoxidable, tiene el mango des-
montable y el gancho para la fijacion en la taza para facilitar el vaciado del aceite excesivo después de la prepara-
cion. Se puede usar con las multiollas de otras marcas. Se puede lavar en el lavaplatos.

RAM-G1 — juego de botes para yogurt con los marcadores en las tapas (4 pzs.)
Esta destinado para preparar diferentes yogures. Los botes tienen los marcadores de la fecha que permiten contro-
lar el plazo de validez. Se puede usar con las multiollas de otras marcas.

RB-C502 — taza con el recubrimiento ceramico de la produccién Anato® (Corea)

Capacidad: 5 litros. Tiene una resistencia elevada a los deterioros mecanicos que se destacan por sus propiedades
antiquemadura y termoconductivas, gracias a las cuales el alimento no se pega a la superficie, se asa y se estofa
uniformemente durante todo el proceso de preparacion. Esta taza es disefiada especialmente para el proceso de mas
alta calidad de la coccidn, asado y coccion de las papillas a base de leche. Se puede usar la papilla fuera de la mul-
tiolla para almacenar los productos y preparar los platos en el horno de aire caliente. Se puede lavar en el lavaplatos.

RB-S500 — taza de acero

Capacidad: 5 litros. Tiene gran resistencia a los deterioros mecanicos. Se recomienda para preparar diferentes sopas,
compotas, mermeladas y confituras. Conviene para el empleo del pasapurés, batidora y otros accesorios de cocina
en caso de preparacion de los purés de verduras, frutas y sopas de crema. No se recomienda para asar. Se puede
lavar en el lavaplatos.

V.LIMPIEZA'Y MANEJO DEL INSTRUMENTO

Antes de limpiar el instrumento asegurarse de que esté desconectado de la red eléctrica y enfriado completamente.
Usar el tejido blando y los medios no abrasivos para lavar la vajilla. Aconsejamos realizar la limpieza del instrumen-
to inmediatamente después de su empleo.

Durante la limpieza estd prohibido usar las sustancias abrasivas, esponjas con el recubrimiento abrasivo y sustancias
quimicamente agresivas. Estd prohibido cargar el cuerpo del instrumento en el agua y colocarlo bajo el chorro del agua.

Antes de usar por primera vez o para eliminar los olores después de la preparacion recomendamos hervir la mitad
del limén durante 15 minutos en el programa “STEAM”.

Es necesario limpiar la taza, la tapa interior de aluminio y la valvula de vapor después de cada empleo. Se puede
lavar la taza en el lavaplatos. Después del fin de la limpieza frotar la superficie exterior de la taza a seco.

Para limpiar la tapa interior de aluminio:

1. Abrir la tapa de la multiolla.

2. Presionar simultaneamente dos fijadores plasticos al centro del lado interior de la tapa.

3. Sin aplicar los esfuerzos, tirar la tapa interior de aluminio un poco hacia si y hacia abajo para que ésta se
desconecte de la tapa principal.

4. Frotar la superficie de ambas tapas con tejido htimedo o servilleta. En caso de necesidad lavar la tapa retira-
da bajo un chorro del agua y usar los medios para lavar la vajilla. EL empleo del lavaplatos no es deseable.

5. Realizar el ensamblaje en el orden inverso: Insertar la tapa de aluminio en las ranuras, hacerla coincidir con
la tapa principal, y presionar un poco en los fijadores hasta un clic. La tapa interior de aluminio debe fijarse
fiablemente.

La valvula de vapor esta instalada en la muesca especial en la tapa superior del instrumento y consiste de dos
partes: disco exterior y base. Para limpiar la valvula:

1. Tirar cuidadosamente el disco exterior por el saliente hacia arriba y hacia si, segtn la figura A4.

2. Girar la parte principal de la valvula en la parte interior del disco en el sentido antihorario (en la direccion
<open>) hasta el tope y retirarla.

3. Retirar cuidadosamente el elastico de la valvula. Lavar todas las partes de la valvula, al observar las reglas
indicadas mas arriba.

@ jAtencidn! Para evitar la deformacion del eldstico de la vdlvula estd prohibido retorcer y tenderla.

4. Realizar el ensamblaje en el orden inverso: insertar el elastico en el lugar, hacer coincidir las ranuras de la
parte principal de la valvula con los salientes correspondientes en la parte interior del disco y girar en el
sentido horario (en la direccion <close>). Instalar la valvula de vapor en la muesca en la tapa del isntrumento
(el disco exterior debe colocarse con el saliente para el retiro dirigido hacia atras).

En este modelo el condensado que se forma durante la preparacion de la comida se acumula en la cavidad especial
en el cuerpo del instrumento alrededor de la taza y se vierte en el contenedor que se coloca en la parte trasera del
instrumento.

1. Abrir la tapa, sacar la taza. En caso de necesidad levantar un poco la parte delantera de la multiolla para que
el condensado se vierta completamente en el contenedor.

2. Retirar el contenedor, al tirarlo por el saliente hacia si.

3. Vaciar el condensado. Lavar el contenedor y instalarlo en su lugar.

4. Eliminar el condensado restante en la cavidad alrededor de la taza por medio de la servilleta de cocina.

VI.CONSEJOS DE PREPARACION

Errores en caso de preparacion y modos de su eliminacion

En esta seccion se presentan los errores tipicos que se incurren durante la preparacion de la comida en las multio-
llas, se examinan las causas posibles y modos de su eliminacién

EL PLATO NO ES PREPARADO COMPLETAMENTE

Causas posibles del problema Modos de la resolucion

Durante la preparacion no abrir la tapa de La multiolla sin necesidad.
Cerrar la tapa hasta un clic. Asegurarse de que nada impide el
cierre hermético de la tapa del instrumento y el elstico de empa-
quetadura en La tapa interior no sea deformado.

Usted ha olvidado cerrar la tapa del instrumento o la ha cerrado no
herméticamente, por eso la temperatura de la preparacion no era
suficientemente alta.

La taza debe ser instalada en el cuerpo del instrumento lisamente,
al contactar ajustadamente con el fondo al disco calentador.

Asegurarse de la ausencia de los objetos extraios en la camara de
trabajo de la multiolla. No admitir el ensuciamiento del disco calentador.

La taza y el elemento calentador contactan mal, por eso la tempera-
tura de preparacion ha sido insuficientemente alta,

Seleccion fracasada de los ingredientes del plato. Estos ingredien-
tes no convienen para la preparacion por el modo elegido por
Usted o usted ha elegido el programa de preparacion incorrecto.
Los i ortados en des, la
proporciones generales de colocacion de los productos son violadas.
Usted ha ajustado (no ha calculado) el tiempo de preparacion
incorrectamente.

La variante de la receta elegida por Usted no es apta para la
preparacion en esta multiolla.

Es deseable usar las recetas comprobadas (adaptadas para este
modelo del instrumento). Usar las recetas a las cuales puede confiar
en realdad.

La seleccion de los ingredientes, el modo de su cortadura, las pro-
porciones de la colocacion, la seleccion del programa y tiempo de
preparacion deben corresponder a la receta elegida.

Verter al agua en la taza obligatoriamente en el volumen recomendado.
segiin la receta, En caso de dudas comprobar el nivel del agua durante
a preparacion

En caso de preparacion al vapor: en la taza hay una pequefia cantidad
del agua para asegurar la densidad suficiente del vapor.

En caso de asar: + Encaso de asado simple es suficiente que el aceite cubra el fondo
de la taza con una capa fina.

En caso de asado en la grasa observar las instrucciones de la rece-
ta correspondiente.

Usted ha vertido una cantidad demasiadamente grande del acei-
te vegetal.

Exceso de la humedad en la taza.

No cerrar la tapa de la multiolla en caso de asado, si esto no es
inscrito en la receta. Antes de asar es obligatorio descongelar los
productos helados en fresco y vaciar el agua de ellos.

No cerrar la tapa de la multiolla en caso de asado, s esto no es inscrito
en la receta. Antes de asar es obligatorio descongelar los productos
helados en fresco y vaciar el agua de ellos.

Algunos productos requieren el tratamiento especial antes de la coccion:
lavado, pasivacion etc. Seguir las recomendaciones de la receta elegida
por Usted.

En caso de la coccion: ebullicion del caldo en caso de la coccion de
los productos con la acidez elevada.



Durante la fermentacion de la pasta se
ha pegado a la tapa interior y ha recu-

En caso de cochura (la pasta bierto la valvula de salida del vapor.

Colocar la pasta en la taza en el menor volumen.

1o se cocido bien):
Usted ha colocado

Retirar la bolleria de la taza, girar y colocar de nuevo en la taza, luego

mucha pasta en la taza.

continuar la hasta el estado listo. Luego durante la cochura
colocar la pasta en el menor volumen en la taza.

EL PRODUCTO ESTA DEMASIADO COSIDO

Usted se ha equivocado en la seleccién del tipo del producto o en
caso de ajuste (calculo) del tiempo de la preparacion. Las dimensio-
nes de los ingredientes son demasiadamente pequefias.

Es deseable usar la receta comprobada (adaptada para este modelo del
instrumento). La seleccién de los ingredientes, el modo de su cortadura,
las proporciones de la colocacién, la seleccién del programa y tiempo de
preparacién deben corresponder a sus recomendaciones.

Después de la preparacion el plato preparado era mantenido en el
modo de autocalentamiento durante el largo periodo de tiempo.

El empleo de larga duracion de la funcion del autocalentamiento no es
deseable. Si en su modelo de la mutiolla la desactivacion preliminar de
esta funcion esté prevista, Usted puede usar esta posibilidad.

EN CASO DE COCCION EL PRODUCTO SE EVAPORA HIRVIENDO

En caso de coccion de la papilla a base de leche la
lecha se evapora hirviendo.

La calidad y las propiedades de la leche pueden depender del lugar y las condiciones de
su produccién. Recomendamos usar s6lo La leche ultrapasterizada con la grasura de 2,5%.
En caso de necesidad se puede diluir un poco la Leche con agua potable.

« Antes de la cocci6n los ingredientes no han sido
tratados o son tratados incorrectamente (lava-
dos mal etc).

Las proporciones de los ingredientes no son
observados o el tipo del producto es elegido
incorrectamente.

mar hasta

+ Esdeseable usar la receta comprobada (adaptada para este modelo del instrumento).
La seleccion de los ingredientes, el modo de su tratamiento preliminar, las propor-
ciones para la colocacion deben corresponder a las recomendaciones.

Lavar esmeradamente los granos de cereales enteros, came, pescado y productos del

alcanzar el agua puro.

EL PLATO SE QUEMA

« Lataza ha sido limpiada mal después de la preparacion anterior
de la comida.
« El recubrimiento antiquemadura de la taza es deteriorado.

Antes de comenzar a preparar la comida asequrarse de que la tasa sea
lavada bien y el recubrimiento de antiquemadura no tenga deterioros.

Elvolumen total del producto colocado es menor al valor recomenda-
do en la receta.

Es deseable usar la receta comprobada (adaptada para este modelo del
instrumento).

Usted ha ajustado el tiempo demasiado grande para la preparacion.

Reducir el tiempo de la preparacion y sequir las indicaciones de la re-
ceta adaptada para este modelo del instrumento.

En caso de asar: Usted ha olvidado verter el aceite en la taza; no ha
mezclado o ha vuelto tarde los productos

En caso de asado simple verter un poco del aceite vegetal en la taza de
la manera que el aceite cubra el fondo de la taza con una capa fina. Para
el asado uniforme el necesario mezclar periédicamente los productos
en la taza y volverlos dentro del periodo del tiempo determinado.

En caso de coccion a fuego lento: en la taza no hay cantidad demasia-
da de la humedad.

Adadir més liquido en la taza. Durante la preparacion no abrir la tapa
de la multiolla sin necesidad.

En caso de la coccion: a cantidad del liquido en la taza es demasiada-

LA BOLLERIA NO HA SUBIDO

Los huevos con azicar han sido batidos mal.

La pasta se ha permanecido durante el largo periodo de tiempo con
el cilindro rompedero.

Usted no ha tamizado la harina 0 amasado mal la pasta.

Los errores han sido cometidos durante la colocacion de los ingredientes.

La receta elegida por Usted no conviene para la cochura en este
modelo de la multiolla.

Es deseable usar La receta comprobada (adaptada para este modelo del
instrumento). La seleccion de los ingredientes, el modo de su tratamien- ‘
to preliminar, las proporciones para la colocacién deben corresponder a

las recomendaciones. ‘

En una serie de modulas de las multiollas REDMOND en los programas “STEW” y “SOUP” en caso de insuficiencia del
liquido en la taza el sistema de proteccion contra el recalentamiento del instrumento se pone en accién. En este caso
el programa de preparacion se para y la multiolla pasa en el modo de autocalentamiento.

Tiempo recomendado de preparacion de los diferentes productos al vapor

Ne Producto Peso, g (cantidad) ca"‘id":“‘:" agua, pre;:’:("iz: -
1| Filete de la came de cerdo,/ came de vaca (en cubos de 1,5 x 1,5 cm) 500 500 20730

2| Filete de la came de carnero (en cubos de 1,5 x 1,5 cm) 500 500 25

3| Filete del pollo (en cubos de 1,5 x 1,5 cm) 500 500 15

4 | Albondiguillas / croquetas 180 (6 pzs.) /450 (3 pzs.) 500 10115

S| Pescado (flete) 500 500 10

6 | Langostinos de ensalada (limpiados, cocidos congelados) 500 500 5

7 | Patatas (en cubos de 15 x 15 cm) 500 500 15

8 | Zanahoria (en cubos de 1,5 x 1,5 cm) 500 500 35

9| Remolacha (en cubos de 1,5 x 15 cm) 500 500 1 hora 10 min
10 | Verduras (helados en maduro) 500 500 10

11| Huevo 3 pzs. 500 10

iones sobre el L

Es necesario tomar en consideracion que se trata de las recomendaciones generales. EL tiempo real puede distinguirse de
los valores recomendados en dependencia de la calidad del producto concreto, asi como de sus preferencias gustativas.

pleo de los modos de temperatura en el programa “MULTICOOK”

mente pequena (las proporciones de los ingredientes no son observa- | Observar la proporcin correcta del liquido y los ingredientes duros. No. | Temperatura de trabajo Recomendaciones sobre el empleo (ver también el libro de recetas)
das). 1 35°C Fermentacion de la pasta, preparacion del vinagre
En caso de cochura: Usted no ha lubricado la superficie interior de la | Antes de colocar la pasta bricar el fondo y las paredes de la taza con 2 40°C Preparacion del yogur
taza con aceite antes de la preparacion. mantequilla o aceite vegetal (jno se debe verter el aceite en la tazal).
EL PRODUCTO HA PERDIDO LA FORMA DEL CORTE 3 457 Levadura
: : : 4 50°C Fermentacién
Usted ha mezclado el producto en la taza demasiadamente frecuen- | En caso de asado simple mezclar el plato dentro de cada 5-7 minutos,
temente. como méximo. 5 55°C Preparacion del caramelo
Usted ha ajustado el tiempo demasiado grande para la preparacién. | ReoUCir €t tiempo de La preparacion y seguir las indicaciones de la re- 6 60°C Preparacién del té verde, alimentos infantiles
ceta adaptada para este modelo del instrumento.
- < < 7 65°C Preparacion de la carne en el embalaje de vacio
LA BOLLERIA RESULTO A SER HUMEDA P )
8 70°C Preparacion del ponche
Usted ha usado los ingredientes inconvenientes que dan el exceso de | Elegir los ingredientes segin la receta de la bolleria. Tatar de o elegir los -
la humedad (verduras o frutas suculentas, bayas congeladas, crema | productos que contienen demasiada mucha humedad en calidad de los in- 9 75°C Pasterizacién, preparacion del té blanco
agria de leche). los ala medida de la posibilidad en las cantidades minimas. ” : ; :
10 80°C Preparacion del vino tinto caliente con especies
Usted ha tenido demasiado tiempo (2 boller: da en la myl. | Tratar de sacar (a bolleria de la multiolla inmediatemanete después de " ” ; : - ”
Usted ha tenido demasiado tiempo (2 bollerfa preparada en 1a MUl 'y eparaci, En caso de necesidad Usted puede dejar el producto en 1 85°C Preparacion del reques6n o platos que requieren el largo tiempo para la preparacion
la multiolla durante el plazo pequeio con el autocalentamiento activado. P s0°C Preparacion deL t rojo




13 95°C Preparacion de las papillas a base de leche R . 3T &
P pap S&5 Bandadetviempode 3 TT 5
14 100°C Preparacion del merengue, confitura Programa Recomendaciones sobre el empleo 2 % g | preparacién/ paso H § ]
s 58 del ajuste £ 28 £
15 105°C Preparacion de la galantina F we| =
16 1o Esterilizacion ORI/ preparacion de diferentes tipos del yogur ghoras | OMoras-12horas/ |,
17 115°C Preparacion del almibar de azicar
- . . 20 min - 1 hora /
P 120 preparacion del morcilo PIZZA Preparacion de la pizza 25 min S min + +
19 125°C Preparacién de la carne estofada BREAD Preparacién del pan de la harina de centeno y de trigo (incluso la | 5 1 hora - 6 horas / . _ _
etapa de fermentacion de la pasta) 10 min
20 130°C Preparacion del gratin
DESSERT Preparacion de diferentes postres de las frutas y bayas frescas Thora | SMin-4horas/ |l
21 135°C Asado de los platos preparados para darles la corteza crujida P P ¥ bay: 5 min
2 140°C Curacién al humo QUICK COOK | Preparacién rapida del arroz, papillas deleznables a base del agua 30 min - - - |+
23 145°C Coccion de las verduras y pescado en laminilla
. VII.ANTES DE DIRIGIRSE EN EL CENTRO DE SERVICIO
25 155°C Asado de los articulos de la pasta de levadura .
Mensajes sobre el Defectos posibles Eliminacion del error
2 160°C Asado del pollo error en el display
27 165°C Asado de los filetes Error de sistema, la falla del circui- | Desconectar el instrumento de la red eléctrica, dejarle enfriarse. Cerrar hermética-
E1-E3 to de mando o elemento calentador | mente la taza, volver a conectar el instrumento en la red eléctrica. Si en caso de
28 170°C Asado en grasa (patatas fritas, nuggets de polvo) es posible. activacion repetida el problema no se elimina, dirigirse en el Centro de servicio.
Cuadro sinéptico de los programas de preparacion (ajustes de fabrica
P prog prep (@j ) Defecto Causa posible Eliminacion del defecto
855 Bandadeltiempode § ST 5 No se activa. No hay alimentacin de la red eléctrica. Comprobar la tension en la red eléctrica.
g8 g
8 2% g 58 [
Programa Recomendaciones sobre el empleo £S5 "e":"l én/paso | 5 5o 8 Interrupciones con la alimentacién de la red eléctrica. Comprobar la tension en la red eléctrica.
£8% lel ajuste ] g8 5
EL objeto extraiio se ha penetrado en el espacio entre [ataza | g, .o
5 min—1 hora/1 EL plato se prepara durante | y el elemento calentador. g -
- . - . min el periodo del tiempo dema-
MuLTICOOK | Preparacion de diferentes platos con la posibilidad del ajuste de la | 45 ;) PO siado largo. La taza en el cuerpo de la multiolla es instalada desigualmente. | Instalar la taza rectamente, sin sesgos.
temperatura y del tiempo de la preparacién 1 hora - 12 horas / §
min EL elemento calentador es ensuciado. Desconectar el instrumento de la red eléctrica,
dejarle enfriarse. Limpiar el elemento calentador.
OATMEAL Preparacion de las papillas a base de leche omn | ° m%'?n'/ll'"':?: EL O I -
STEW Coceién a fuego Lento de a carne, pescado, verduras, aderezos yplatos | 4 | 20min-12horas/ | , | _ | VIII.OBLIGACIONES DE GARANTIA
de muchos componentes 5 min La garantia con el plazo de 2 afios a partir del momento de su compra se otorga a este articulo. Durante el periodo
) 5 min - 1 hora 30 de garantia el fabricante se obliga a eliminar cualquiera defectos de fabrica provocados por la calidad insuficiente
[ R . N . o P, " L
FRY Asado de a carne, pescado,verduras,y platos de muchos componentes | 15 min min /1 min de los materiales y del ensamblaje por medio de la reparacién, sustitucién de las piezas so sustitucion de todo el
. . . articulo. La garantia entra en vigor sélo en el caso, si la fecha de la compra es confirmada por el sello de la tienda
Preparacion de los caldos, sopas de sazonamiento, sopas de verduras 20 min - 8 horas / A P " . , :
soup y frias 1hora 5 min L i y la firma del vendedor en el talén de garantia original. La presente garantia se reconoce sélo en el caso, si el arti-
culo se ha usado segun la instruccion de empleo, no se ha reparado, no se ha desensamblado y no ha sido deterio-
STEAM Preparacion de la came, pescado, verduras y otros productos alvapor | 15 min | > ™" ’"Z“:"’as /5], + + rado en el resultado del manejo incorrecto, asi como el equipo estandar completo del articulo es conservado también.
Esta garantia no se extiende sobre el desgaste natural del articulo y los materiales de consumo (filtros, bombillas,
PASTA Preparacion de las pastas alimenticias de diferentes tipos del trigo; | g . 2 min - 20 min / _ . . recubrimientos ceramicos y de teflon, compactadores etc).
coccion de las salchichas, raviolis y otros productos semiacabados 1 min . . ) ) 3
El ciclo de vida del producto y el plazo de garantia comenzaran a computarse a partir de la fecha de su venta o fa-
SLow cook | Preparacion de la leche cocida a fuego lento, los platos estofados, | ¢ | 1hoa-8horas/ | | _ | | bricacion (en el caso de que sea imposible determinar la fecha de venta).
morcillo, galantina, aspic 10 min
S min - 2 horas/ La fecha de fabricacion del dispositivo esta incluida en el numero de la serie en la placa identificativa fijada en el
" . min - 2 horas PG . . . :
BOIL Coccién de las verduras y los leguminosos 40 min 5 min + - + cuerpo del dispositivo. EL nimero de la serie tiene 13 simbolos. EL 60 y el 70 simbolo denotan el mes, el 8° denota
el afo de fabricacion del dispositivo.
BAKE Cochura de los bizcochos, gratines, pasteles de la pasta de levaduray | ; 0min-8horas/ |, | _ |, . X . . . . i
hojaldrado. ora 5 min El plazo de servicio del instrumento establecido por el fabricante es de 5 afos a partir del dia de su compra a la
” » ” ; - condicion de que el empleo del articulo se realiza segun esta instruccion y los estandares técnicos usados.
GRAIN Preparacion de diferentes granos y aderezos. Coccion de las palpillas | ¢ 5 min - 4 horas / R
deleznables en el agua 5 min N . N . .
Es necesario utilizar el embalaje, manual del usuario, asi como el mismo instrumento seqgun el programa local de
PILAF Preparacién de diferentes tipos del plov (con carne, pescado, polvo, | 4 20 min - 1 hora 30 . _ . transformacion de los desechos. No echar tales articulos junto con la basura doméstica simple.
verduras) min /10 min




Antes de comecar o usar este produto leia com
atencao o respectivo manual de operacao e
guarde-o para poder consultar em caso de neces-
sidade. A exploragao correcta prolongara signifi-
cativamente o prazo de servi¢o do aparelho.
MEDIDAS DE SEGURANCA
O fabricante nado se responsabiliza pelos dan-
o0s causados por incumprimento das regras de
segurancga e das regras de operagao do artigo.
 Este aparelho elétrico apresenta um dispositi-
vo multifuncional para a preparacao de ali-
mento em condi¢oes cotidianas, e pode ser
usado em apartamentos, casas suburbanas,
quartos de hoteis, instalacoes comuns de lojas,
de escritorios e em outras condigoes semelhan-
tes de uso nao industrial. O uso industrial ou
qualquer outro nao especificado do dispositivo
vai ser considerado violagao das condicoes do
devido uso do produto. Neste caso o produtor
nao e responsavel por possiveis consequéncias.
 Antes de ligar o aparelho a rede eléctrica verifique
se a tensao nela coincide com a tensao nominal
de alimentagao do aparelho (vide caracteristicas
técnicas ou placa do fabricante do artigo).

 Utilize fichas de extensao apropriadas para a

capacidade consumida pelo aparelho — a in-
compatibilidade dos parametros pode levar a
curto-circuito ou a ignicao do fio.

Ligue o aparelho apenas as fichas com aterramen-
to — € uma condigao obrigatdria de proteccao
contra choques eléctricos.Ao utilizar uma ficha de
extensao garante que ela também seja aterrada.

Atencdo! Durante a operagdo do aparelho o
seu corpo, a taga e as partes metdlicas ficam
aquecidos. Tenha cuidado! Use luvas de cozinha.
Para evitar os escaldoes com vapor quente nGo
se baixe sobre o aparelho ao abrir a tampa.

Desligue o aparelho da tomada eléctrica depois
de acabar de usa-lo,como também ao limpa-lo
ou desloca-lo. Remove o fio eléctrico com as
maos secas, segurando na ficha e nao no fio.
Nao estende o fio nos vaos de portas ou na
proximidade de fontes de calor.Nao deixe que
o fio fique torto,dobrado ou que ele entre em
contacto com os objectos agudos, cantos e
bordas dos moveis.



Atencdo: uma danificacdo ocasional do fio
eléctrico pode levar as falhas que ndo sdo
abrangidas pela garantia, podendo ainda pro-
vocar choques eléctricos. Um fio eléctrico
danificado deve ser imediatamente substi-
tuido num centro de servigo.

Nao instale o aparelho sobre superficies fofas,nao
0 tape durante a operacao, isto pode levar ao so-
breaquecimento, provocando avaria do aparelho.
E proibida a operacdo do aparelho ao ar livre,
pois a entrada de liquidos ou objectos alheios
para interior do corpo do aparelho podem cau-
sar avarias graves.

Antes de limpeza do aparelho assegure-se que
ele se encontra desligado e completamente
arrefecido.Siga as indicagoes de limpeza rigo-
rosamente.

E proibido mergulhar o aparelho na dgua ou
colocd-lo na dgua corrente!

O aparelho nao esta destinado ao uso de
pessoas (inclusive criangas) que tenham pro-
blemas fisicos, de nervos ou psiquicos ou

ainda problemas com pratica e com conhe-
cimentos, exceto, quando alguém estiver vi-
giando tais pessoas, ou se receber a instru¢ao
relacionada ao uso do dado aparelho por
uma pessoa que se responsabilize pela se-
guranca delas. E necessario vigiar as criancas
com o objetivo de nao permitir que brinquem
com o aparelho, seus periféricos e também
sua embalagem de fabrica. A limpeza e o
manuseio do dispositivo nao devem ser fei-
tos por criangas sem a vigilancia de adultos.
E proibida a reparacio nao qualificada do apa-
relho ou a introducao de alteracoes na sua
construcao. Todos os trabalhos de manutencao
e reparacao devem ser efectuados por um cen-
tro de servi¢o autorizado. Os trabalhos nao
qualificados podem causar avaria do aparelho,
traumatismos e danos materiais.



Caracteristicas técnicas

Modelo RMC-M90E
Poténcia 860 W
Tensao 220 - 240V, 50 Hz

Volume da taca
Revestimento da taca .....antiaderente, ceramico ANATO® (Coreia)
Ecra LED ha, a cores
Aguecimento 3D ha

Programas
1. MULTICOOK (MULTI-COZINHEIRO) ~ 10. BAKE (PASTELARIA)

2. OATMEAL (PAPAS COM LEITE)  11. GRAIN (CEREAIS)
3. STEW (GUISADO) 12. PILAF (PAELHA)
4. FRY (FRITURA) 13. YOGURT/DOUGH (IOGURTE/
5. SOUP (SOPA) MASSA)
6. STEAM (VAPOR) 14. PIZZA
7. PASTA (MACARRAO) 15. BREAD (PANIFICACAO)
8. SLOW COOK (COZIMENTO 16. DESSERT (SOBREMESA)
LENTO) 17. QUICK COOK (COZEDURARAPIDA)
9. BOIL (COZEDURA)
Fungoes
Manutencao de temperatura dos pratos prontos
(aquecer), ha, até 24 horas

Desligagao prévia do aquecer.
Aguecimento do prato
Inicio programado

ha, até 24 horas
ha, até 24 horas

Conjunto
Panela eléctrica
Taga RB-C512
Recipiente para cozer a vapor
Cesto para fritura profunda com pega
Copo de medicao
Colherdo
Colher rasa
Livro “100 receitas”
Suporte para colher/colherao.
Manual de operagao
Caderneta de servigo
Fio eléctrico.
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O fabricante tem o direito de introduzir alteragées no desenho, conjunto e
caracteristicas técnicas do aparelho no processo de melhoramento de pro-
dugdo sem emitir notificagoes prévias.

Construgao da panela eléctrica RMC-M90E A1

Tampa do aparelho 8. Valvula de vapor removivel
Tampa interior removivel 9. Colher rasa

Taca 10. Colherao

Botdo de abertura da tampa 11. Copo de medicao

Painel de controlo com ecra 12. Recipiente para cozer a vapor
Corpo 13. Cesto para fritura profunda
Pega de transporte 14. Suporte para colherao ou colher

Nouwswne

Painel de controlo A2
A panela eléctrica REDMOND RMC-M90E é equipada com o painel de con-
trolo sensor com o ecra LED a cores de multiplas fungdes.

1. “Reheat/Cancel” (‘Aquecer/Cancelar”) — ligagao/desligagdo da fungao
de aquecimento, interrupgao do programa de cozimento, anulagao das
definigdes instaladas.

“Inicio programado”) — ligagao do regime de definicao
da hora do inicio programado.

3. “Temperature” (“Temperatura”) — defini¢ao da temperatura no progra-
ma “MULTICOOK".

4. “Hour"(‘Horas”) — selecgdo do valor de horas nos regimes de defini¢ao
do tempo de cozimento e do inicio programado.

5. “Min” (“Minutos”) — seleccao do valor de minutos nos regimes de
defini¢do do tempo de cozimento e do inicio programado.

6. “QUICK COOK" (‘Cozimento rapido”) — langamento do programa “QUICK COOK™.

7. “Menu/Keep Warm”(‘“Menu/Aquecer”) — selecgdo do programa auto-
matico de cozimento; desligagdo prévia do aquecimento automatico.

8. “Start”— ligagao do regime de cozimento indicado.

9. Ecra

Composicao do ecra A3

Indicador de funcionamento do programa automatico “QUICK COOK".
Indicador de funcionamento do programa de cozimento/aquecimento.
Indicador de etapas de cozimento

Indicador de temperatura indicada no programa “MULTICOOK".
Indicador da fungao “Time Delay”.

Indicador do regime de indicagdes do temporizador.

Temporizador.

Indicador do programa automatico de cozimento seleccionado.

I.ANTES DE INICIAR A OPERAGCAO

Desembale o aparelho com cuidado e remove-o da caixa, tire todos os
materiais de embalagem e autocolantes publicitarios excepto o autocolan-
te com o numero de série.

PN VAN

A auséncia do numero de série no aparelho anula automaticamente o seu
direito pelo servigo de garantia.

Limpe o corpo do aparelho com um pano molhado. Lave a taga com 4gua e
detergente. Seque bem. Durante a primeira utilizacdo pode surgir um odor
estranho que nao é sinal de uma falha do aparelho. Neste caso efectue a
limpeza do aparelho.

A Atengdo! A utilizagdo do aparelho defeituoso é proibida.

I1.OPERAGAO DA PANELAELECTRICA

Antes da primeira ligacao

Instale o aparelho sobre uma superficie firme horizontal garantindo que o
vapor quente que sai da valvula de vapor nao afecte o papel de parede ou
outros objectos ou materiais que podem ficas danificados com elevada
humidade e temperatura.

Antes de cozimento verifique se as partes externas e internos visiveis da
panela eléctrica ndo tém danos, quebras e outros defeitos. Nao deve haver
objectos entre a taga e o elemento de aquecimento.

Definigao do tempo de cozimento
Na panela eléctrica REDMOND RMC-M90E pode indicar tempo de cozedura
para cada programa (excepto o programa “QUICK COOK?”). O passo de alte-
ragao e a possivel faixa de indicagao do tempo depende do programa de
cozimento escolhido. Para alterar a hora:

1. Depois de seleccionar o programa carregando no botao “Hour” insta-
le o valor das horas. Se manter carregado o botao por uns segundos,
vai comegar a alteracao acelerada do valor.

2. Com o botdo “Min” altere o valor de minutos. Se manter carregado o

botdo por uns segundos, vai comegar a alteragao acelerada do valor.

3. Se for preciso indicar o tempo de cozimento inferior a uma hora
carregue no botao “Hour” até anular o valor de horas. Com o botao
“Min” indique o valor necessario de minutos.

4. Depois de indicar o tempo de cozimento (o ecra continuara a piscar)
passe a proxima etapa correspondente ao algoritmo do programa de
cozimento seleccionado. Para anular as defini¢oes feitas carregue no
botdo “Reheat/Cancel” e introduza novamente o programa desde o inicio.

Em caso de defini¢go manual do tempo de cozimento tenha em conta a pos-
sivel faixa de definicées e o passo de indicagdo prevista pelo programa de
cozimento seleccionado de acordo com a tabela de defini¢oes do fabricante.

Para o seu conforto a faixa do tempo indicado nos programas de cozimento
comega por valores minimos. Isto permite prolongar por um tempo ndo mito
prolongado se o prato ndo ficou cozido durante o tempo principal.

Nalguns programas automdticos a contagem do tempo indicado comega s6
depois do aparelho atingir a temperatura operacional indicada. Por exemplo,
se inserir dgua fria e instalas no programa “STEAM” o tempo de cozimento
de 5 minutos, o programa serd lan¢ado e a contagem decrescente vai come-
car s6 depois de fervura da dgua e formagdo da quantidade de vapor sufi-
ciente dentro da taga.

No programa “PASTA" a contagem do tempo de cozimento indicado comega
depois de fervura da dgua e do carregamento repetido no botdo “Start”.

Fungdo “Time Delay” (“Inicio Programado”)

A funcao permite indicar o intervalo de tempo apés o qual o prato deve
estar pronto (a contar com o tempo de funcionamento do programa). O
tempo pode ser marcado dentro da faixa de 10 minutos até 24 horas com o
passo de definicdo de 10 minutos. Deve tomar em conta que o tempo de
demora deve ser superior ao tempo de cozimento definido, caso contrario o
programa vai comegar a funcionar logo depois de carregar no botdo “Start”.

Pode indicar o tempo do inicio programado depois de escolher o programa
automatico, definir os valores de temperatura e do tempo de cozimento.

1. Carregando no botdo “Time Delay” ligue o regime de definicao do
tempo do inicio programado. Vao aparecer as palavras “Time Delay”
no ecra e o temporizador vai comegar a piscar.

2. Carregando no botao “Hour” altere o valor de horas passo a passo. O
formato da hora é de 24 horas. Se manter carregado o botdo por uns
segundos, vai comegar a alteracdo acelerada do valor.

3. Com o botao “Min” altere o valor de minutos passo a passo. Se manter
carregado o botdo por uns segundos, vai comecar a alteragao acele-
rada do valor.

4. Em caso de necessidade de indicar o tempo de cozimento inferior a
uma hora em regime de instalacao de horas carregue no botao “Hora”
até anular as horas. A seguir com o botao “Min” indique o valor neces-
sério de minutos.

5. Para cancelar as definicdes feitas carregue no botao “Reheat/Cancel”
e volte a introduzir o programa todo de cozimento novamente.

6. Depois de concluir a definicao da hora carregue e segure no botdo
“Start” por alguns segundos. Vai acender-se o indicador da fungao
“Time Delay”, sera comegada a execugao do programa e a contagem
decrescente do tempo.

7. Passado o tempo indicado o prato estara pronto.Apos a conclusao do
programa sera automaticamente ligada a fun¢do de manutencao da
temperatura dos pratos prontos (aquecer) e vai acender-se o indicador
do botao “Reheat/Cancel”.

8. Para desligar o aquecimento automatico carregue no botao “Reheat/



Cancel”. O indicador do botao sera apagado.

A fungdo do inicio programado é disponivel para todos os prog, iticos de ¢

“FRY’, "PASTA" e “QUICK COOK”.

excepto 0s prog

Nao é aconselhdvel usar a fungdo “Time Delay” se a receita contém ingredientes ldcteos ou outros alimentos que se
estragam rapidamente (ovos, leite fresco, carne, queijo, etc.).

Indicando o tempo na fungdo “Time Delay” deve tomar em conta que a contagem do tempo no programa “STEAM” vai
comegar s6 apds a panela atingir a temperatura operacional necessdria (depois de dgua ferver).

Funcdo de manutencdo de temperatura dos pratos prontos “Keep Warm” (Aquecer)

Liga-se automaticamente logo depois de conclusdo do programa de cozimento e pode manter a temperatura do
prato pronto na faixa de 70 a 75°C durante 24 horas. Com aquecimento automatico ligado esta aceso o indicador
do botao “Reheat/Cancel’, e o ecra mostra a contagem directa do tempo de operagao no determinado regime. Em
caso de necessidade o aquecimento automatico pode ser desligado por carregar e segurar durante uns segundos no
botao “Reheat/Cancel”.

Desligagao prévia do aquecimento automatico

Aligagao do aquecimento automatico no fim de funcionamento do programa nem sempre é desejavel. Para estes casos
a panela eléctrica REDMOND RMC-M90E permite antecipadamente desactivar esta funcao durante o langamento ou
funcionamento do programa principal de cozimento. Para isso durante o langamento ou funcionamento do programa
carregue e segure por uns segundos no botdo “Menu/Keep Warm”, até o indicador do botdo “Reheat/Cancel” ficar
apagado. Para voltar a ligar o aquecimento automatico carregue no botao “Menu/Keep Warm” novamente (o indicador
do botao “Reheat/Cancel” vai acender-se).

Fungao de aquecimento dos pratos prontos
A panela eléctrica REDMOND RMC-M90E pode ser usada para aquecer pratos frios. Para isso:

+ Coloque os alimentos na taca, instale-a no corpo da panela eléctrica.

+ Feche a tampa e ligue o aparelho a rede eléctrica.

« Carregue e segure por uns segundos o botdo “Reheat/Cancel” até um sinal sonoro. Vai ficar aceso o respectivo indica-
dor no ecra e o indicador do botdo. O temporizador comegara a contagem do tempo de aquecimento.

0 aparelho vai aquecer o prato até 70-75°C e continuara a manter esta temperatura durante 24 horas. Em caso de
necessidade o aquecimento pode ser parado por carregar e segurar no botdo “Reheat/Cancel”, até os respectivos
indicadores do ecra e do botdo ficarem apagados.

Apesar de panela eléctrica poder manter o prato aquecido durante até 24 horas, ndo aconselhamos deixar o prato
aquecido por mais de duas ou trés horas, pois 0 aquecimento prolongado pode alterar o seu sabor.

Ordem geral de utilizagdo dos programas automaticos

1. Prepare (mede) os ingredientes necessarios.

2. Coloque os ingredientes na taca da panela eléctrica de acordo com o programa de cozimento e instale-a no

corpo do aparelho. Todos os ingredientes incluindo o liquido devem ficar abaixo da marca maxima na super-

ficie interior da taca. A taga deve ser instalada sem inclinagdes e densamente encostada ao elemento de
aquecimento.

Feche a tampa da panela até ouvir um clique. Ligue o aparelho a rede eléctrica.

4. Carregando no botao “Menu/Keep Warm” escolhe um programa de cozimento necessario (sera aceso o indi-
cador do programa no ecra).

5. Sendo esta contente com o tempo de cozimento pré-definido, pode alterar o seu valor carregando nos botdes
“Hour” e “Min".

6. Em caso de necessidade indique o tempo do inicio programado. A fungao “Time Delay” é indisponivel par os progra-
mas “FRY, “PASTA” e “QUICK COOK".

7. Para langar o programa carregue e segure por uns segundos o botao “Start”, até ficarem acesos os indicadores
dos botdes “Start” e “Reheat/Cancel”. Vai ser iniciado o programa seleccionado e a contagem decrescente do
tempo de cozimento. No programa “STEAM” a contagem decrescente comega depois de agua ferver e o vapor
atingir a densidade suficiente na taga; nos programas “PASTA” — ap6s a fervura da agua, da colocagao de in-
gredientes e do carregamento no botdo “Start”.

8. Em caso de necessidade pode previamente desactivar a fungdo de aquecimento automatico carregando e
segurando no botao “Menu/Keep Warm”, até ficar apagado o indicador do botdo “Reheat/Cancel”. O novo
carregamento do botao “Menu/Keep Warm” voltara a activar esta funcao. A fungao de aquecimento automa-
tico é indisponivel par os programas “YOGURT/DOUGH" e “BREAD".

9. Sera notificado sobre a conclusao do programa por um sinal sonoro. A sequir, dependente do programa selec-
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cionado ou das defini¢des actuais o aparelho vai entrar no regime de aquecimento automatico (estara aceso
o indicador do botao “Reheat/Cancel”) ou no regime de espera (esta a piscar o indicador do botao “Start”).

10. Para cancelar o programa indicado, interrompendo o processo de cozimento ou aquecimento automatico,
carregue e segure por uns segundos no botdo “Reheat/Cancel”.

Para obter um resultado de qualidade aconselhamos usar as receitas de pratos do livro que acompanha a panela eléctrica
REDMOND RMC-M90E, *100 receitas”, elaborado especialmente para o modelo.

Se acha que ndo conseguiu obter o resultado desejado com os programas automadticos, experimente o programa uni-
versal “MULTICOOK” com uma vasta gama de definicées manuais que abre enormes possibilidades para as suas expe-
riéncias culindrias.

Programa “MULTICOOK”

Este programa destina-se para o cozimento de quaisquer pratos de acordo com os parametros de temperatura e
tempo de cozimento definidos pelo utilizador. Gragas ao programa “MULTICOOK” a panela eléctrica REDMOND RMC-
-M90E pode substituir uma série de equipamentos de cozinha e permite cozinhar qualquer prato com uma receita
qualquer a sua escolha, seja ele for encontrada num livro antigo ou na Internet.

Para a sua conveniéncia durante o cozimento de pratos com a temperatura até 80°C a fungao de aquecimento au-
tomatico esta desactivada. Em caso da necessidade ela pode ser activada manualmente carregando e segurando no
botdo “Menu/Keep Warm” apés langamento do programa até ficar aceso o indicador “Reheat/Cancel”.

Por defini¢do no programa “MULTICOOK” 0 tempo de cozimento é de 15 minutos e a temperatura de cozimento — 100°C.
A faixa de alteragdo manual de alteragdo de temp ( com o botdo “Temperature”): 35°C — 170°C com o
passo de alteragdo de 5°C.

Faixa de requlagdo manual do tempo: 5 minutos a 12 horas com o passo de alteragdo de 1 minuto para o intervalo até
1 hora, ou de 5 minutos — para um intervalo a partir de 1 hora.

No programa “"MULTICOOK™ é possivel cozinhar os variados pratos. Use o livro “100 receitas” dos nossos cozinheiros
profissionais ou a tabela especial de temp. rec para cozil de variados pratos e alimentos.

Programa “OATMEAL”

Recomendado para preparagao das papas de leite. O tempo de cozimento no programa por defini¢ao é de 10 minu-
tos. Instalagdo manual do tempo de cozimento de 5 minutos até 1 hora e 30 minutos com o passo de definicao de
1 minutos.

O programa “OATMEAL” destina-se para cozimento de papa com leite pasteurizado de baixo nivel de gordura. Para
evitar a evaporagao de leite e obter o resultado necessario é aconselhado antes de cozimento fazer os seguintes
passos:

« Lavar rigorosamente todos os cereais integrais (arroz, trigo sarraceno, milhete, etc., até a agua ficar limpa,

* Antes de cozimento untar a taga da panela eléctrica com manteiga,

«  Cumprir rigorosamente as proporgoes, medindo os ingredientes de acordo com indicagoes do livro de receitas;
reduzindo ou aumentando a quantidade de ingredientes proporcionalmente,

* Em caso de utilizagao de leite integral dilui-lo com agua potavel em proporgao de 1:1.

As caracteristicas de leite e cereais dependente da sua origem e do produtor podem ser diferentes, afectando por
vezes os resultados de cozimento.

Se no programa “OATMEAL” o resultado desejado nao foi atingido utilize o programa universal “MULTICOOK”. A
temperatura 6ptima de preparagao da papa de leite — 95°C. A quantidade de ingredientes e o tempo de cozimento
devem ser indicados de acordo com a receita.

Programa “STEW”
Recomendado para guisar legumes, carne, aves, marisco. O tempo de cozimento no programa por defini¢ao é de 1
hora. Instalagao manual do tempo de cozimento de 20 minutos até 12 horas com o passo de definicdo de 5 minutos.

Programa “FRY”

Recomendado para fritar legumes, carne, aves, marisco. O tempo de cozimento no programa por definicdo é de 15
minutos. Instalagdo manual do tempo de cozimento de 5 minutos até 1 hora e 30 minutos com o passo de definicao
de 1 minutos. A fungao “Time Delay” é indisponivel neste programa.

Para que os ingredientes ndo fiquem pegados siga as indicacées do livro de receitas e mexe o contetido da taca de vez
em quanto. E permitido o cozimento com a tampa da panela eléctrica aberta.



Programa “SOUP”

Recomendado para cozimento de caldos e sopas, como também de bebidas de fruta. O tempo de cozimento no
programa por defini¢ao é de 1 hora. Instalagdo manual do tempo de cozimento de 20 minutos até 8 horas com o
passo de definicdo de 5 minutos.

Programa “STEAM”
E recomendado par cozer legumes, carne, peixe, pratos dietéticos e vegetarianos, pratos de menu de bebé a vapor.
0 tempo de cozimento no programa por defini¢do é de 15 minutos. Instalagao manual do tempo de cozimento de 5
minutos até 2 horas com o passo de definicdo de 5 minutos.
Para cozinhar com este programa utilize o recipiente especial (incluido no conjunto):
1. Poe de 600 a 1000 ml de agua na taca. Instale o recipiente para cozimento a vapor dentro da taga.
2. Mede e prepare os alimentos de acordo com a receita, coloque-os no recipiente e introduza a taga no corpo
do aparelho. A taca deve ser densamente encostada ao elemento de aquecimento.
3. Segue as indicacdes dos itens 3-10 da seccao “Ordem geral de utilizagao dos programas automaticos”.
A contagem decrescente do tempo de opera¢do do programa de cozimento comeg¢a apds a fervura da dgua e ao atingir
a densidade de vapor na taga suficiente.

Se ndo utiliza as defini¢oes iticas do tempo neste programa neste programa, utilize a tabela do tempo de cozi-
mento recomendado a vapor para diferentes produtos.

Programa “PASTA”

Aconselhado para cozimento de macarrdo, cozedura de salsichas, ovos, etc. O tempo de cozimento no programa por
definigdo ¢ de 8 minutos. E possivel a definigdo manual de tempo de cozimento na faixa de 2 a 20 minutos com o passo
de definicdo de 1 minuto. O programa prevé a fervura da agua, introdugao de ingredientes e a sua futura cozedura. O
momento de fervura de agua e de necessidade de introducdo de ingredientes é acompanhado pelo sinal sonoro. A
contagem decrescente de funcionamento do programa de cozimento comega depois de carregar novamente no botao
“Start”.

A fungao “Time Delay” é indisponivel neste programa.

Durante a preparacdo de alguns dos pratos (por exemplo, macarrdo, ravioli, etc.) forma-se espuma. Para prevenir a
possivel fuga para fora da taca pode abrir a tampa passados alguns minutos apds introdugdo de ingredientes na dgua
a ferver.

Programa “SLOW COOK”
Recomendado para carne guisada profunda, leite assado no forno. O tempo de cozimento no programa por definicao é
de 5 horas. Instalagdo manual do tempo de cozimento de 1 até 8 horas com o passo de defini¢ao de 10 minutos.

Programa “BOIL”
Recomendado para cozimento de legumes, favas e feijao. O tempo de cozimento no programa por definicao é de 40
minutos. Instalagao manual do tempo de cozimento de 5 minutos até 2 horas com o passo de definicdo de 5 minutos.

Programa “BAKE”

Recomendado para cozimento de biscoitos, bolos e tartes da massa levedada ou de massa folhada. O tempo de co-
zimento no programa por definicao é de 1 hora. Instalagdo manual do tempo de cozimento de 20 minutos até 8
horas com o passo de defini¢do de 5 minutos.

A prontiddo do biscoito pode ser controlada com um palito. Se depois de tirar o palito ndo haver migalhas de massa
pegadas, o bolo estd pronto.

Para fazer pdo recomenda-se desactivar a fungdo de aquecimento automdtico do prato em todas as etapas de cozimen-
to.

Programa “GRAIN”

0 programa é recomendado para fazer papas de cereais de varios tipos e preparagao de variados acompanhamentos.
0 tempo de cozimento no programa por defini¢ao é de 35 minutos. Instalagao manual do tempo de cozimento de 5
minutos até 4 horas com o passo de definicao de 5 minutos.

Programa “PILAF”

0 programa é recomendado para diferentes tipos de pilaf (arroz de carne), paella. O tempo de cozimento no progra-
ma por definigao é de 1 hora. Instalagdo manual do tempo de cozimento de 20 minutos até 1 hora e 30 minutos com
o passo de definicao de 10 minutos.

Programa “YOGURT/DOUGH”

Com este programa podera fazer muitos iogurtes saborosos e nutritivos em casa. O tempo de cozimento no progra-
ma por definigao é de 8 horas. Instalagao manual do tempo de cozimento de 6 até 12 horas com o passo de definicao
de 10 minutos.

A fungao de aquecimento automatico é indisponivel neste programa. Ao introduzir ingredientes veja para que eles
fiquem abaixo da marca 1/2 na superficie interior da taca.

Para preparar iogurtes pode usar o conjunto especial de frascos para iogurte REDMOND RAM-G1 (vende-se separada-
mente).

Programa “PIZZA”
Recomendado para preparacao de pizza. O tempo de cozimento no programa por defini¢do é de 25 minutos. Insta-
lagdo manual do tempo de cozimento de 20 minutos até 1 horas com o passo de definicdo de 5 minutos.

Programa “BREAD”

E recomendado para fazer diferentes tipos de pao de farinha de trigo e com adigao de farinha de centeio. O progra-
ma prevé o ciclo completo desde o descanso de massa até o cozimento. O tempo de cozimento no programa por
definigao é de 3 hora. Instalagdo manual do tempo de cozimento de 1 até 6 horas com o passo de definicao de 10
minutos.

A fungao de aquecimento automatico é indisponivel neste programa. Ao introduzir ingredientes veja para que eles
todos fiquem abaixo da marca 1/2 na superficie interior da taca.

Deve lembrar-se que durante a primeira hora de operagdo do programa decorre o descanso da massa e so depois
comega o cozimento.

* Antes de usar a farinha recomenda-se passa-la pelo passador para saturar com oxigénio e extrair as inclusoes.

« Nao se recomenda o uso do programa “Time Delay”, pois isso pode afectar a qualidade do pao.

+ Nao abra a tampa da panela eléctrica até o fim do processo de cozimento. Disto depende a qualidade do pro-
duto pronto.

« Parareduzir o tempo e simplificar o processo de cozimento recomendamos o uso de misturas preparadas para o pao.

Programa “DESSERT”

E recomendada para preparagdo de variadas sobremesas de frutos e frutos silvestres. O tempo de cozimento no
programa por definicao € de 1 hora. Instalagdo manual do tempo de cozimento de 5 minutos até 4 horas com o
passo de definicdo de 5 minutos.

Programa “QUICK COOK”
Programa de cozedura rapida de arroz, trigo-sarraceno e papas secas de cereais. Este programa nao tem fungoes de
ajuste de tempo de “Time Delay”.

II. FUNCIONALIDADES ADICIONAIS

« Descanso da massa

* Preparagao de fondue

«  Fritos profundos

* Preparagao de requeijdo, queijo

* Pasteurizagao de liquidos

* Aquecimento de comida de bebé

* Esterilizagao de alimentos e objectos de higiene pessoal

IV.ACESSORIOS ADICIONAIS

Os acessorios adicionais para a panela eléctrica podem ser adquiridos separadamente. Para consultar a sua lista, possi-
bilidades de aquisi¢ao e a compatibilidade com o modelo do se aparelho contacte o representante oficial no seu pais.
RAM-CL1 — pinga para a taca

Destina-se para facilitar a remogao da taca da panela eléctrica. Pode ser usada com panelas eléctricas de outras
marcas.

RHP-MO01 — forma de fiambre

Destina-se para preparacao de fiambre, terrinas, rolos e outras delicias de carne, aves ou peixe com adi¢ao de espe-
ciarias ou outros ingredientes. Pode usar a forma de fiambre na panela eléctrica, no forno, no grelhador aéreo ou
simplesmente numa panela de volume suficiente no fogao.



RAM-FB1 — cesto para fritura profunda

E usado para preparagao de varios alimentos mergulhados em 6leo aquecido ou a ferver (fritura profunda). Apro-
priado para quaisquer tagas com volume a partir de 3 litros. Fabricado de ago inox, tem uma pega removivel e um
gancho para facilitar o despejo de 6leo em excesso depois de cozimento. Pode ser usada com panelas eléctricas de
outras marcas. Pode ser lavada na maquina de lavar louga.

RAM-G1 — conjunto de frascos de iogurte com marcadores nas tampas (4 pegas)
Destina-se para preparacao de iogurtes. Os frascos tém marcadores que permitem controlar o prazo de validade.
Pode ser usada com panelas eléctricas de outras marcas.

RB-C502 — taca com revestimento cerdmico da marca Anato® (Coreia)

Volume: 5 L. Tem elevada resisténcia aos danos mecanicos, excelentes caracteristicas antiaderentes e termoconduc-
toras, gragas as quais os alimentos ndao pegam a superficie, ficam fritos ou guisados de forma regular ao longo de
todo o processo de cozimento. Esta taca é desenhada para incrementar a qualidade de pastelaria, fritura e prepara-
¢ao de papas de leite. A taga pode ser usada sem a panela eléctrica para armazenar os alimentos ou assar os pratos
no forno. Pode ser lavada na maquina de lavar louga.

RB-S500 — taca de aco

Volume: 5 L. Possui elevada resisténcia aos danos mecanicos. E recomendada para preparagao de variadas sopas, be-
bidas de fruta, doces e compotas. Apropriado para o uso de varinha magica, batedeira e outros utensilios de cozinha
na preparacao de purés de fruta e sopas. Nao é recomendado para fritura. Pode ser lavada na maquina de lavar louga.

V.LIMPEZA E CUIDADOS

Antes de limpeza do aparelho assegure-se que ele se encontra desligado e completamente arrefecido. Utilize pano
suave e detergentes de louga nao abrasivos. Aconselhamos que comece a limpeza logo depois de usar o aparelho.

Durante a limpeza é proibida a utilizagdo de agentes abrasivos, esponjas com revestimento abrasivo e agentes quimicos
agressivos. E proibido mergulhar o aparelho na dgua ou colocd-lo na dgua corrente!

Antes da primeira utilizacao para eliminar os odores aconselhamos tratar por 15 minutos no programa “STEAM”. A
taca, a tampa interior de aluminio e a valvula de vapor devem ser limpos apds cada utilizagdo. A taga pode ser lava-
da na maquina de lavar louga. Depois de limpar seque bem a superficie exterior da taga.

Para limpar a tampa interior de aluminio:

1. Abra a tampa da panela eléctrica.

2. Do lado interno da tampa pressione os dois fixadores de plastico em direc¢ao ao centro.

3. Sem fazer forca puxe a tampa de aluminio interior um bocadinho para baixo e na sua direc¢do para que ela
descole da tampa principal.

4. Limpe a superficie das duas tampas com um pano molhado ou um guardanapo. Em caso de necessidade lave
atampa com agua corrente e detergente de louga. E preferivel ndo usar a maquina de lavar louca.

5. Monte a valvula na ordem inversa: Coloque a tampa de aluminio nas abragadeiras de cima, junte-a a tampa
principal e carregue ligeiramente nos fixadores até o clique. A tampa interior de aluminio deve ser segura-
mente fixada.

A valvula de vapor é instalada num orificio especial na tampa superior do aparelho e é composta por duas partes:
o disco exterior e a base. Para limpar a valvula:

1. Puxe o disco externo pelo rebordo para cima com cuidado como é mostrado na figura A4.
2. Na parte interna do disco gire a parte principal da valvula contra relégio (em direccao <open>) até o fim e retire-a.
3. Remove a borracha da valvula com cuidado. Lave todas as partes da valvula de acordo com as regras de limpeza.

@ Atengdo! Para evitar a deformagdo da borracha da vdlvula é proibido torcer ou estendé-la.

4. Monte a valvula na ordem inversa: coloque a borracha no sitio, coloque os rebordos da parte interior da
valvula nas ranhuras do fixador e gire o fixador em direccao de relégio (em direcao <close>). Coloque a val-
vula de vapor no orificio na tampa do aparelho (o disco externo deve focar com o rebordo de remogao para tras).

0 condensado que se forma durante o cozimento neste modelo acumula-se dentro de um vao especial no corpo do
aparelho a volta da taga e corre para o recipiente situado na parte traseira do aparelho.

1. Abre a tampa, remove a taga. Em caso de necessidade levante ligeiramente a parte frontal da panela eléctri-
ca, para que o condensado seja despejado para o recipiente.

2. Remove o recipiente puxando-o ligeiramente na sua direccao.

3. Despeje o condensado. Lave o recipiente e coloque-o no sitio.

4. Remove o condensado que fico a volta da taga com um guardanapo de cozinha.

VI.CONSELHOS DE COZIMENTO

Erros de cozimento e os modos da sua correc¢ao
Nesta seccao estao reunidos os erros tipicos cometidos durante o cozimento de pratos em panelas eléctricas, ana-
lisando as suas possiveis razdes e os modos de correcgao.

0 PRATO NAO ESTA COMPLETAMENTE COZIDO

Possiveis razdes do problema

Esqueceu de fechar a tampa do aparelho ou ndo a encheu bem, por isso
atemperatura de cozimento ndo foi suficientemente alta.

Métodos de solugio

. D ;i 50 abra atampa da panel;

« Feche a tampa até ouvir um clique. Verifiue que nada esta a im-
pedir o fecho da tampa do aparelho e que a borracha da tampa
interna ndo esta deformada.

Ataga deve estar instalada directo dentro do corpo do aparelho,
o disco de aqueci com o seu fundo.

Ha contacto insuficiente entre a taga e o elemento de aqueci por
iss0 a temperatura de cozimento nao foi suficiente.

Escolha infeliz dos ingredientes do prato. Estes ingredientes no séo
apropriados para serem cozinhados do modo que escolheu, ou esco-
lheu um programa de cozimento errado.
0s ingredientes sao picados muito grosseiramente, nao foram cum-
pridas as proporgdes gerais de introdugao de alimentos.
« Indicou um tempo de cozimento errado (ndo calculou bem o tempo).

i lheu ndo é apropriada par panela eléctrica.

Durante cozimento a vapor: a taga no tem vapor suficiente para garan-
tir a densidade necessaria do vapor.

Verifique que a cAmara operacional da panela a vapor ndo tem
objectos estranhos. Nao deixe sujar o disco de aquecimento.

£ preferivel usar receitas provadas (adoptadas ao determinado
modelo). Utilize as receias nas quais pode mesmo confiar.
Aescolha de ingredientes, 0 modo de serem picados,as proporgdes
de introdugéo, a escolha do programa e do tempo de cozimento
devem corresponder a receita seleccionada.

Introduza sempre 4gua na quantidade recomendada pela receita. Se
tem dvidas, controle o nivel de 4gua durante o cozimento.

+ Durante afritura normal basta uma camada fina de 6leo no fundo
Introduziu demasiado leo na taga da taa.
« Durante a fritura profunda siga as indicagdes da respectiva receita.
Durante fritura:
Durante a fritura no feche a tampa da panela eléctrica se isto no é
pedido pela receita. Antes de fritar, descongele os alimentos conge-
lados e despeje a agua.

Excesso de humidade na taga

Durante cozedura: evaporagao de caldo na cozedura de alimentos com
elevado nivel de acidez.

Alguns alimentos precisam de ser pré-tratados antes de cozedura:
lavados, salteados, etc. Siga as indicagdes da receita que escolheu.

Durante o descanso a massa colou & tampa

: ) Coloque menos massa na taga.
interior e tapou a valvula de vapor.

Pastelaria (a massa ficou

parcialmente crua): . § Tire o produto da taca, vire-o, coloque novamente na taca e continue o
Introduziu demasiada massa na taca. ° °
cozimento até ele estar pronto. No futuro cologue menos massa na taga.

0 PRATO ESTA SOBRECOZIDO

Errou na escolha o tipo de alimento ou ao indicar (calcu-
lar) o tempo de cozimento. Dimensdes pequenas de in-
gredientes.

Escolhe uma receita provada (adoptada ao determinado modelo). A escolha de ingre-
dientes, 0 modo de serem picados, as proporgdes de introdugao, a escolha do progra-
ma e do tempo de cozimento devem corresponder &s suas recomendages.

E preferivel nao abusar na fungo de aquecimento automético. Se o seu modelo de
panela eléctrica prevé a possibilidades de desligago prévia desta fungao, pode usar
esta opgao.

Depois de ser cozinhado o prato passou demasiado tem-
Ppo em aguecimento automatico.

0 PRODUTO EVAPORA DURANTE A COZEDURA

Aqualidade e as propriedades de leite dependem do local e do método da sua pro-
dugao. Rec usar apenas leite com o nivel de gordura

até 2,5%. Em caso de necessidade pode juntar um bocadinho de 4gua potavel.

Durante a cozedura da papa de leite o leite evapora.

0s ingredientes nao foram devidamente tratados ou foram | * Escolhe uma receita provada (adoptada ao determinado modelo). A escolha de

tratados incorrectamente (mal Lavados, etc). ingredientes, 0 modo de serem pré-tratados, as proporgdes de introdugao devem
corresponder s suas recomendagoes.

Nao foram cumpridas as propor¢des de ingredientes ou |« Os cereais integrais, a carne, o peixe e o marisco devem ser bem lavados até

foi mal escolhido o tipo de alimento. obter agua limpa.

0 PRATO FICA PEGADO

« Ataga nao foi bem limpa depois de cozimento de ma
refeigao anterior.
+ Revestimento da taga antiaderente esta danificado.

Antes de comegar a cozinhar verifique se a taga esta bem lavada e se o revestimento
antiaderente nao tem danos.



0 volume introduzido & nferior a0 recomendado pela receita.

Escolhe uma receita provada (adoptada o determinado modelo).

Indicou um tempo de cozimento demasiado prolongado.

Reduza o tempo de cozimento ou siga as indicades de receita apropriada para o modelo.

Lembre que estes sdo recomendacoes gerais. O tempo real pode ser diferente dos valores recomendados dependente
da qualidade do determinado alimento e das suas preferéncias e gostos.

- . - X Rec dagdes de utilizagdo de regimes de temperatura no programa “MULTICOOK”
N . - .| Durante a fritura normal introduza um bocadinho de 6leo para que ele cubra o
Durante fritura: esqueceu de introduzir Sleo na taga; ndo | ¢ o p forme o !
mexeu ou tardou a virar os alimentos. undo da taca com uma camada fina. Para uma fritura uniforme deve regularmente Ne | Temperatura operacional Recomendagdes de utilizagio (consulte também o livro de receitas)
virar ou mexer os alimentos com os intervalos de tempo iguais.
- N N 1 35°C Descanso de massa, preparacao de vinagre
P Introduza mais liquido na taga. Durante o cozimento ndo abra a tampa da panela
Guisado: falta de humidade na taga. P : o
eléctrica sem necessidade. 2 40°C Preparagdo de iogurte
Durante cozedura: falta liquido na taga (as proporGes de | ¢omprs 5 corretagao correcta de liquido e ingredientes sdlidos. 3 45C Levedura
ingredientes nao foram cumpridas).
4 50°C Fermentagio
Pastelaria: nao untou a superficie interior da taga antes | Antes do colocar a massa unte o fundo e as paredes da taa com manteiga ou oleo
de cozimento. (ndo verte 6leo para dentro da tagal). 5 55°C Preparagio de couverture
0 PRODUTO PERDEU A SUA FORMA 6 60°C Preparagao do cha verde, comida de bebé
7 65°C Cozedura de care no embrulho de vacuo
Andou a mexer demasiado o produto na taga. No caso da fritura normas mexe o prato no maximo a cada 5 a 7 minutos.
N R N N 8 70°C Preparagao de poncha
. . . Reduza 0 tempo de cozimento ou siga as indicagdes de receita da para
Indicou um tempo de cozimento demasiado prolongado. . - -
0 modelo. 9 75°C Pasteurizagio, preparagao de cha branco
A PASTELARIA SAIU MOLHADA 10 80°C Preparagdo de quentdo
Usou ingredientes improprias que dao excesso d do (fr Escolhe ingredi de acord a receita. Evite usar como ingredientes os produ- 1 85°C Preparacao de requeijao ou dos pratos de cozimento prolongado
suculentas, frutos congelados, natas, etc). tos com o elevado teor de liquido ou use-os, se possivel, em quantidades reduzidas.
12 90°C Preparagao de cha vermelho
Deixou ficar o produto pronto demasiado tempo na panela | TENte tirar a pastelaria da panela logo depois de ser cozinhada. Se for necessrio
fochada P P po na p pode deixar o produto na panela eléctrica por um curto prazo com o aquecimento 13 95°C Preparagdo de papas de leite
. automético fechado. N
14 100°C Preparagdo das merengas, compotas
PASTELARIA NAO SE LEVEDOU 1s 105°C Geleia de carne
0Os ovos com aguicar foram mal batidos. 16 110°C Esterilizagao
Amassa passou demasiado tempo com levedura. 17 115°C Preparagao de xarope de agiicar
N N Escolhe uma receita provada (adoptada ao determinado modelo). A escolha . N -
Nao passou a farinha pelo passador ou amassou mal a massa. de ingredientes.o mod de serem pré-tratados, s proporcdes de fntroducao 18 120°C Cozimento de pernil
Houve erros na colocagdo de ingredientes, devem corresponder s suas recomendacdes. 19 125°C Preparagao de carne guisada
A receita que escolheu nao 4 apropriada para usar neste modelo de 20 130°C Cagarola
panela eléctrica.
2 135°C Fritura dos pratos prontos para obter uma crosta crispadinha
Nalguns modelos de panelas eléctricas REDMOND nos programas “STEW” e “SOUP” em casos de falta de liquido na taga 2 140°C Fumados
fica accionado o sistema de protecgdo contra sobreaquecimento do aparelho. Neste caso o programa fica interrompido
e a panela passa para o regime de aquecimento automatico. 23 145°C Legumes e peixe assados em folha de aluminio
Tampo recomendado para cozer os alimentos a vapor 2% 150°C Came assada em falha de aluminio
N ) - 25 155°C Fritura de bolos de massa levedada
Ne Alimento Peso, g (quant.) Volume de agua,ml | Tempo de min
N 2 160°C Fritura de aves
1 | Carne de porco /vitela (cubos 1,5 x 1,5 cm) 500 500 20/30
N 27 165°C Fritura de bifes
2| Carneiro (cubos 1,5 x 1,5 cm) 500 500 25
28 170°C Fritura profunda (batatas fritas, nuggets de frango, etc)
3| Frango (cubos 1,5 x 1,5 cm) 500 500 15
4 | Amendegas 180 (6 p::caasg)/"SO 3 500 10715 Tabela geral de programas de cozimento (defini¢des de fabrico)
g © 8
5 | Peixe (filetes) 500 500 10 3 08 - B
M > E_ | E
6 | Camardes (descascados, congelados) 500 500 5 e 2 % ° € %% ¢
N 52 8% E | o8 7
7 | Batata (cubos 1,5 x 1,5 cm) 500 500 15 Programa Conselhos de utilizagio g & 528 § 28 2
'3 oc © 2
g3 £ 2 =8
8 | Cenoura (cubos 1,5 x 1,5 cm) 500 500 35 s 2 § o &° %
g £ 4 g
9 | Beterraba (cubos 1,5 x 1,5 cm) 500 500 1 hora 10 min & z
10 | Legumes (congelados) 500 500 10 i i
9 (cong ) Preparagdo de variados pratos com possibilidade de de- _ | 5minutos - 1 hora/ 1 min
MULTICOOK P2 , 15 min =
11 | ovo 3 pegas 500 10 finicao de temperatura e de tempo de cozimento. 1 hora - 12 horas / 5 min
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. ) 5 minutos - 1 hora 30
OATMEAL Preparagdo de papas de leite. 10 min inutes/ 1 min PO I
— Guisados de carne, peixe, legumes, guarnicdes e pratos | 4y o0 o po e L
de miltiplos ingredientes.
Ry Fritos de carne, peixe, legumes e pratos de mdltiplos in- | (¢ . Sminutos-1hora30 | _ | _ |,
gredientes. minutos / 1 min
soup Cozimento de caldos, sopas de lequmes e sopas frescas. | 1hora | 20min-8horas/Smin | + | — | +
STEAM Carne, peixe, legumes e outros alimentos a vapor. 15min | Sminutos-2hora/Smin | + | + | +
PASTA Cozimento de macarro de varios tipos de trigo, cozedura | ¢ 2minutos-20min/1 | _ |,
de salsichas, ravioli e comida pré-fabricada. min
SLOW COOK ::para;ao de pernil, geleia de carne, carne em geleia, | g\ |y gy L L
BOIL Cozedura de legumes e favas. 40min | Sminutos-2hora/Smin |+ | - |+
BAKE Cozimento de biscoitos,bolos e tartes da massalevedada | 1\ | 50 ¢in ghoras/smin |+ | — |+
ou de massa folhada.
GRAIN g;zlsmenm de cereais e guarnicbes.Cozeduradepapasem | go g L0 L
PILAF Preparaao de variados tipos de pilaf (com came, peixe, | 1| 20minutos-1hora30 || _ ||
aves e legumes). minutos / 10 min
YOGURT/DOUGH Preparagdo de varios tipos de iogurte. 8horas | 6horas-12horas/10min | + | - | —
PIZZA Cozimento de pizza. 25min | 20minutos-1hora/Smin | + | - |+
BREAD Preparacao de pao de trigo e de centeio (incluindo a | g oy gl
etapa de descanso da massa).

DESSERT Preparacao de variadas sobremesas de frutos e frutos |\ gy gL
silvestres.

QUICK COOK Cozedura répida de arroz e papas com 4gua. 30 min - o

VII.ANTES DE CONTACTAR UM CENTRO DE SERVICO

Mensagem de erro no ecra

Falhas possiveis

Liquidagao de erro

Erro sistémico, € possivel a falha da

Desligue o aparelho da rede, deixe-lhe arrefecer. Feche bem a tampa e

E1-E3 placa de controlo ou do elemento de | volte a ligar o aparelho na rede. Se depois de ligago repetida o problema
aquecimento. nao desaparece, contacte um centro de servigo autorizado.

Falha Razio possivel Liquidagdo da falha

Nao se liga. Auseéncia de alimentacdo da rede.

0O prato demora muito
tempo a ser cozinhado.

Falhas de alimentagao eléctrica da rede.

Verifique a tensao na rede.

Um objecto estranho colocou-se entre a taga e o elemen-
to de aquecimento.

Remove 0 objecto.

Ataga no esta colocada directo no corpo da panela.

Coloque a tala directamente, sem irregularidades.

0 elemento de aquecimento esta sujo.

Desligue o aparelho da rede, deixe-lhe arrefecer. Limpe o
elemento de aquecimento.

VIII.RESPONSABILIDADES DE GARANTIA

0 aparelho é abrangido pela garantia para o prazo de 2 anos a partir do momento da sua aquisicao. Ao longo do
prazo de garantia o fabricante obriga-se a eliminar todos os defeitos de fabrico provocados pela falta de qualidade
de materiais ou de montagem, por meio de reparagao, substituicao das partes ou substituicao do aparelho inteiro.A
garantia entra em vigor apenas no caso de uma data de aquisicdo comprovada pelo carimbo da loja e pela assina-
tura do vendedor no original do taldo de garantia. A presente garantia é apenas reconhecida no caso de o aparelho
ter sido usado de acordo com o manual de operacao, nao foi reparado ou desmontado e nao foi danificado devido a
um indevido tratamento, e o conjunto inicial do aparelho é preservado. A presente garantia ndo abrange os gastos
naturais do aparelho e os materiais consumiveis (filtros, ldmpadas, revestimentos ceramicos e de Teflon, impermea-
bilizagao, etc.).

Avida do produto e o prazo de garantia devem ser calculados a partir da data da venda ou da data de fabricagdo do
produto (no caso se nao for possivel determinar a data da venda).

A data de fabricagao do dispositivo pode ser encontrada no numero de série localizado na etiqueta de identificagao
ligada ao corpo do produto. O numero de série é composto de 13 digitos. Caracteres 6 e 7 indicam o més, 8 indica o
ano de produgdo.

0 prazo de servico do aparelho indicado pelo fabricante é de 5 anos a contar da data da sua aquisi¢ao no caso de o
aparelho ser operado de acordo com o presente manual e com as normas técnicas aplicaveis.
A embalagem, o manual de operagdo e o proprio aparelho devem ser reciclados de acordo com o programa local de
reciclagem de residuos. Ndo despeje o aparelho junto com o lixo doméstico normal.



For du bruger dette produkt, lees brugsanvisning omhyggeligt og hold som en re-
ference. Den korrekte brug af enheden forlaenger betydeligt dets levetid.

SIKKERHEDSANVISNINGER

e Tilslut kun apparatet til stikkontakter med jord-
forbindelse — det er et obligatorisk krav til beskyt-

Producenten tager ikke ansvar pa skader der er
resultater af manglende overholdelse af sikker-
hedskrav og reglerne for anvendelse af produktet.

Denne multikoger er et multifunktionelt apparat
velegnet til tilberedning af diverse retter. Den
kan bruges i lejligheder,sommerhuse, pa hotel-
vaerelser, i private lokaler af butikker, kontorer,
eller andre lignende ikke-industrielle steder. Al
industriel eller forkert brug af enheden vil opfat-
tes som et brud af betingelser for apparatbrugs-
anvisning. | disse tilfaelde fratager producent alt
ansvar fra sig mht. mulige konsekvenser.

Feor tilslutning af apparatet til elnettet serg for
at nettets spaendning svarer til apparatets no-
minelle spaendning (se: tekniske detalier eller
fabrikkens tabel).

Brug forlaengerledning, der passer til appara-
tets kapacitet — hvis parameterne ikke svarer
til hinanden, kan de resultere til kortslutning
eller kabelbrand.

telse mod elektrisk sted. Ved brug af forlaenger-
ledning serg for at den ogsa har jordforbindelse.

Pas Pa! Ndr apparatet virker, bliver dets kor-
pus, skdl og metaliske detalier varme! Vaer
forsigtig! Bruge isoleret grydelapper. For at
undga skoldning af varm damp ikke lene sig
over apparatet ndr De dbner ldget.

Sluk apparatet fra stikkontakter efter brug,ogsa ved
rengering og omflytning. Tag ledningen af med
tarre haender, hold den pa kontakten, ikke pa snoret.
Ker ikke netledningen i derabninger eller i naer-
heden af varmekilder. Serg for, at stramkablet
ikke er bejet, snoet, og ikke kommer i kontakt
med skarpe hjerner og kanter af mabler.

Husk det: tilfeldig skade til stramkablet kan
fordrsage problemer,som ikke svarer til garan-
tiebetingelser, og kan lede til elektriske stad.
En beskadiget stromkabel kreever ajeblikkelig
udskiftning i service-center.



Placer apparatet ikke pa bled
overflade, daek det ikke nar
det virker — det kan lede til
overophedning og skade.
Det er forbudt at bruge appa-
ratet i friluft — hvis fugt eller
fremmede genstander kommer
ind i apparatets korpus kan det
lede til alvorlige skader.

Fer udstyrets rengering serg
for at det er slukket fra elnettet
og er koldet af. Folg forsigtigt
vejledningen til rengering af
apparatet.

/\ Deter forbudt at nedszenke ap-

paratets korpus i vand eller
seette det under rindende vand!

Dette apparat ma ikke bru-
ges af mennesker (herunder
bern), som har fysiske og
psykiske afvigelser eller af-
vigelser i nervesystemet,

eller med mangel pa erfa-
ring og viden,dog med und-
tagelsen nar disse personer
bruger enheden under op-
synet, eller de oplyses vedr.
brugen af dette apparat af
én, der star for deres sik-
kerhed. Barnene ma ikke
lege med enheden, dets de-
taljer og dets fabrikspak-
ning.Rengering og vedlige-
holdelse af enheden ma
ikke udferes af bernene
uden opsyn af en voksen.
Selvstandig udstyrets repa-
ration eller konstruktionsaen-
dring er forbudt.Alle behand-
lings — og reparationsaktioner
skal udferes af et autoriseret
service-center. Uprofessionel
behandling kan lede til alvor-
lige skader til apparatet,
sundhed og ejendom.

Tekniske detaljer

Model RMC-M90E
Effekt 860 W
Spanding 220-240V,50 Hz
Volume pa skalen 5L
Skalbelaegning ...................Non-stick keramisk belaegning ANATO® (Korea)
LED-displa ja, farvet
3D-opvarmning ja
Programmer

1. MULTICOOK (MULTIKOK) 10. BAKE (BAGNING)

2. OATMEAL (HAVREGR@D) 11. GRAIN (GRYN)

3. STEW (STUVNING) 12. PILAF (PILAF RIS)
4. FRY (STEGNING) 13. YOGURT/DOUGH (YOGURT/
5. SOUP (SUPPE) DEJ)
6. STEAM (DAMPNING) 14. PIZZA
7. PASTA 15. BREAD (BR@D)
8. SLOW COOK (LANGSOM TIL-  16. DESSERT

BEREDNING) 17. QUICK COOK (HURTIG TILBE-
9. BOIL (KOGNING) REDNING)

Funktioner

Holde-varm-funktionen for tilberedte mad

(auto opvarmning) ja, op til 24 timer
Praeslukning af auto opvarmning ja
Opvarmning ja, op til 24 timer
Udskudt start ja, op til 24 timer

Udstyr

Multikoger. 1st.
Skal RB-C512 1st.
Container for damptilberedning 1st.
Kurv med handetag til friturestegning 1st.
Malebaeger. 1st.
Slev. 1st.
Flad ske. 1st.
Bog “100 opskrifter” 1st.
Slev-/skeholder 1 st.
Brugsanvisning 1st.
Servicebog 1st.
Stremforsyningsledning 1st.

Fabrikanten forbeholder sig ret til at foretage aendringer i design, udstyr og produkt
specifikationer til forbedring af dets produkter uden varsel af disse aendringer:

Komponentoversigt af multikoger RMC-M90E A1

1. Lag 8. Flygtbar dampventil

2. Flygtbart inderste lag 9. Flad ske

3. Skal 10. Slev

4. Laget abning knap 11. Malebaeger

5. Kontrolpanel med display 12. Container for damptilberedning
6. Korpus 13. Kurvmed handtag til friturestegning
7. Beerehandtag 14. Slev-/skeholder

Kontrolpanel A2
Multikogeren REDMOND RMC-M90E er udstyret med bereringsfelsom kontrol-
panel med multifunktion farvet LED display.

1. “Reheat/Cancel” (‘Annuller/Opvarmning”) — aktivation/deaktivation
af genopvarmningsfunktion, afbrydning og nulstilling af tilbered-
ningsprogram.

2. “Time Delay” (“Udskudt start”) — aktivering af tidsindstilling for uds-
kudt start.



3. “Temperature” (“Temperatur’) — indstilling af temperatur i
“MULTICOOK™programmet.

4. “Hour” (“Timer”) — valg af timetal der skal bruges ved regimer af
tidsindstilling og udskudt start.

5. “Min” (‘Minuter”) — valg af minuttal der skal bruges ved regimer af
tidsindstilling og udskudt start.

6. “Quick cook” (“Hurtig tilberedning”) — aktivering af “QUICK-COOK™
programmet.

7. “Menu/Keep Warm” (‘Menu/Auto opvarmning”) — valg af en automatisk

tilberedningsprogram; preeslukning af auto-opvarmning.

“Start” — aktivering af faste madlavning regimer.

Display.

Udstyr af display A3

Udferelsesindikator for det automatiske “QUICK COOK™program.
Udferelsesindikator for programmer af tilberedning/opvarmning.
Indikator af madlavningsfaser.

Temperatur indikator for “MULTICOOK™programmet.

Indikator for funktionen “Time Delay”.

Timerfunktionsindikator.

Timer.

Indikator for de valgte automatiske madlavningsprogrammer.

I.VED FORSTE START AF UDSTYRET

Pakke omhyggeligt apparatet ud og fjern enhver emballage og salgsfrem-
mende klistermaerker undtagen klistermarker med serienummeret.

©

ONOUIAWN R

Manglen pa serienummer p& produktet fratager automatisk deres ret til
eftersalgsservice.

Tor apparatets korpus med en fugtig klud. Skyl skalen med varmt saebevand.
Tor grundigt. Ferste gang det bruges, kan apparatets materieller lugte - det
er ikke et forfald i apparatet. | dette tilfaelde renger enheden.

A Pas Pd! Det er forbudt for at anvende et apparat med eventuelle fejlfunktioner.

[I.ANVENDELSE AF MULTIKOGEREN

For anvendelse

Placer apparatet pa en fast, flad og horisontal overflade, siledes at den
undslippende damp i dampventilen ikke kontakter tapeter, dekorative belaeg-
ninger, elektriske udstyr og andre varer eller materialer, som kan blive
odelagt med hoj luftfugtighed og temperatur.

Fer madlavning, sikre at multikogerens ydre- og synlige indredele ikke har
skader, skar og andre defekter. Mellem skalen og varmelegemet skal der ikke
vare nogle fremmede genstander.

Indstille tilberedningstid

I multikogeren REDMOND RMC-M90E ma man selv indstille tilberedningstid
for hvert program (undtagen “QUICK COOK”). £ndring i tidskridt og tidsom-
fang afhaenger af det valgte tilberedningsprogram. Tidsaendring:

1. Efter De veelger tilberedningsprogram trykker De pa “Hour” for at
indstille timetallet. Hvis De holder knappen ned for et par sekunder,
starter der fremskyndede talaendring.

2. Ved at trykke pa “Min” indstille De minuttallet. Hvis De holder knappen
ned for et par sekunder, starter der fremskyndede taleendring.

3. Hvis De skal indstille tilberedningstid til mindre end en time, tryk pa
“Hour” for at nulstille timetallet. Derefter tryk p& “Min” og indstil det
nedvendige minuttal.

4. Efter installationen af tilberedningstiden (displayet blinker), skal du
ga til naeste skridt ifelge algoritmen af det valgte tilberedningspro-

gram. For at annullere de sette indstillinger, klikker De “Reheat/
Cancel’, og derefter indtaster programmet igen.

Under manuel installation af tilberedningstid, overvej mulige vifte i indstil-
linger og il i idt, der er f af det valgte til ing:
program i overensstemmelse med tabellen af fabriksindstillinger.

For nemheds skyld starter tidsinterval i madlavning med minimale veerdier.
Det giver mulighed for at forlenge programmets udfarelse for en kort pe-
riode, hvis skdlen har ikke haft tid til at koges til hovedtiden.

I nogle iske prog begynder af kogetid forst efter
maskinet ndr den angivne driftstemperatur. For eksempel, hvis at haelde
koldt vand og satte "STEAM” pd fem minutter, aktiveres prog og

knappen nede “Reheat/Cancel” for et par sekunder.

Praeslukning af auto-opvarmning

Aktivering af auto-opvarmning efter slutning af tilberedningsprogram er
ikke helt enskelig. Derfor giver multikogeren REDMOND RMC-M90E mulig-
hed at slukke denne funktion ved starten eller i processen af kogning under
et fast tilberedninsprogram. For at gere det, tryk “Menu/Keep Warm” og hold
knappen et par sekunder ved programmets start eller i lebbet ab udferelsen,
indtil indikatoren pa “Reheat/Cancel” slukkes ned. For at gentaender auto-
opvarmning, tryk “Menu/Keep Warm” en gang til (knappens indikator for
“Reheat/Cancel” vil tendes).

-

nedteellingen starter kun efter vandet koges op og der er nor damp i skalen.

Under programmet “PASTA” starter nedtzllingen af den angivne tid ndr
vandet koges op og “Start™knappen er trykket.

Funktion “Time Delay” (“Udskudt start”)

Funktionen lader angive tidsinterval, hvorefter retten skal vaere klar (under
hensyn til programmets arbejdstid). Indstillede tid kan variere fra 10 minutter
til 24 timer med indstillingstrin pa 10 minutter. Det skal erindres, at forsinkel-
senstid er storre end den indstillede tilberedningstid, ellers vil programmet
starte umiddelbart efter tryk pa “Start”. De kan oprette tiden for forsinket start,
efter De veelger et automatisk program, indstiller temperatur og tilberedningstid:

1. Ved tryk pa “Time Delay” aktiver indstillingsmodus for forsinket start.
Displayet viser overskriften “Time Delay” og timeren begynder at
blinke.

2. Ved tryk pa “Hour” aendrer timetallet trinvist. Den angivne tidensformat
er 24 timer. Hvis at holde knappen nede for et par sekunder, starter
der fremskyndede vaerdisendring.

3. Ved tryk pa “Min” skifte minutter trinvist. Hvis at holde knappen nede
for et par sekunder, starter der fremskyndede vardiaendring.

4. Hvis det er nedvendigt at indstille urets til mindre end en time tilbe-
redning, tryk “Hour” for flere gange indtil timetallet bliver nulstillet.
Derefter tryk p& “Min” og indstil minutter.

5. For at annullere indstillingerne, tryk p& “Reheat/Cancel” og derefter
genindstil alt tilberedningsprogrammet.

6. Ved afslutningen af tidsindstilling tryk og hold “Start™knappen for et
par sekunder. Kontrollamperne for funktionen “Time Delay” vil taendes,
programmet aktiveres og nedteellingen starter.

7. | tiden indstillet er maden faerdig. | slutningen af programmet akti-
veres hold-varm-funktionen for faerdigretter (auto-opvarmning) au-
tomatisk, og knappen “Reheat/Cancel” vil lyse op.

8. For auto-opvarmnings deaktivation tryk “Reheat/Cancel’. Knappens
indikator vil slukkes ned.

Udskudt-start er til, lig med alle de iske til ingsp
mer undtagen “FRY’,"PASTA” og “QUICK COOK”.

Det er ikke Anbefales at bruge funktionen “Time Delay” hvis opskriften
indeholder maelkeprodukter og andre letfordaervelige fodevarer (g, frisk
meelk, ked, ost, osv.).

Ndr angivning tid i “Time Delay”skal De tage i betragtning at i programmet
“STEAM” starter nedteellingen kun efter multikogeren er opndet den nod-
vendige arbejdstemperatur (efter vandet kommer i kog).

Holde-varm-funktion for tilberedte mad “Keep Warm” (auto opvarmning)
Aktiveres automatisk lige efter afslutningen af tilberedelsesprogram og kan
holde temperatur i faerdig mad inden 70-75°C for 24 timer. Ved auto-opvar-
mingen lyser knappen “Reheat/Cancel” op, og displayet viser tidsoptzlling.
Hvis nedvendigt, kan auto-opvarmingen slukkes ved at trykke og holde

p funktion
Multikogeren REDMOND RMC-M90E kan bruges til genopvarming af kold
mad. Det er gjort sadant:

« Seet maden i skal og placer den i multikogeren.

«  Luk laget, tilslut apparatet til el-nettet.

« Tryk“Reheat/Cancel” og hold knappen for et par sekunder til De herer
et lydsignal. Displayets og knappens indikatorer vil teendes. Timeren
vil begynde at taelle opvarmningstid.

Kogeren opvarmer til 70-75°C og holder maden varmt for 24 timer. Hvis
nedvendigt, kan opvarming blive stoppet, ved at trykke knappen “Reheat/
Cancel” og holde den for et par sekunder indtil indikatorerne pa displayet
og knapperne slykkes.

Selvom multikogeren kan holde produkter varmt for 24 timer, det er ikke
Anbefales at maden bevarer opvarmet for flere end to eller tre timer, fordi
det md eéendre smag pd maden.

Rakkefolge af operationer ved brug af automatiske kogeprogrammer

1. Forbered (mal) nedvendige ingredienser.

2. Placer ingredienserne i multikogerens skal ifelge tilberedningspro-
gram of indstil skalen i udstyrets korpus . Pas pa at alle de ingredien-
ser (flydende ogsd) ligger under det maksimale niveaumaerke inde pa
skalen. Serg for, at skalen er installeret uden skaevning og ligger fast
og teet til varmeelementet.

3. Luk multikogerens lag, indtil det gar i baglas. Tilslut apparatet til elnettet.

4. Tryk pa "Menu/Keep Warm” og vaelg et nedvendigt tilberedningspro-
gram (tilsvarende programsindikator vil lyse op pa displayet).

5. Huvis De er ikke tilfreds med programmets standarte tilberedningstid,
Kan De @ndre dens vaerdi ved at trykke “Hour” og “Min”.

6. Hvis nedvendigt, indstil tiden for et udskudt start. Funktionen “Time
Delay” er ikke tilgeengelig under programmer “FRY”, “PASTA” og “QUICK
COOK”.

7. For at aktivere et tilberedningsprogram tryk og hold “Start” for et par
sekunder indtil indikatorerne af knapper “Start” og “Reheat/Cancel”
tendes. Start udferels af det indstillede program og nedtzlling til
kogning.Ved programmet “STEAM” begynder nedtallingen efter van-
det kommer i kog og damp i skalen bliver tzet nok; ved programmet
“PASTA” begynder nedtallingen efter placering af fedevarer i skalen
of tryk pa “Start”.

8. Hvis nedvendigt, det er muligt at deaktivere auto-opvarmningsfunktionen
i forhand ved at trykke og holde knappen “Menu/Keep Warm’, indtil in-
dikatoren af knappen “Reheat/Cancel” slukkes. Gentrykning af “Menu/
Keep Warm” re-aktiverer funktionen.Auto-opvarmningsfunktionen er ikke
tilgeengelig under programmer “YOGURT/DOUGH” og “BREAD”.

9. Lydsignal underretter dig om tilberedning er klar. Derefter, ifolge det
valgte program eller de aktuelle indstillinger, skifter programmet til
auto-opvarmning (knappens indikator af “Reheat/Cancel” teendes)
eller til standby (indikatoren af knappen “Start” blinker).



10. For at annullere det indtastet program , afbryde tilberedning eller
auto-opvarmning, tryk og hold pa “Reheat/Cancel” for et par sekunder.

For et best resultat anbefale vi at bruge opskrifter fra bogen “100 opskrifter’,
der kommer sammen med multikogeren REDMOND RMC-M90E og er for-
beredt specielt til denne multikogerens model.

Hvis De synes at De har ikke haft et enskelig resultat med standarte auto-
matiske programmer, De kan bruge det universale program “MULTICOOK™
med udvidet sortiment af manuelle indstillinger, som giver store mulighe-
der for Deres kulinariske experimenter.

Program “MULTICOOK”

Dette program er designet til nasten alle slags retter lavet ifelge bruger-
angivne parametre af temperatur og tilberedningstid. Takket vaere program-
met “MULTICOOK”, vil REDMOND RMC-M90E erstatte en raekke kekkenmas-
kiner og lade lave mad ifelge naesten enhver opskrift De blev intereseret
med fra gamle kekkenbeger til Internetet.

For Deres bekvemelighed, under tilberedning ved temperatur 80°C er auto-
opvarmningsfunktion slukket. Hvis det er nedvendigt, kan funktionen aktive-
res manuelt ved at trykke og holde knappen “Menu/Keep Warm” for et par
sekunder efter tilberedningsstarte, indtil knappens indikator “Reheat/Cancel”
taendes.

« Standard-indstillet tilberedningstid i programmet “MULTICOOK” er 15
minutter, og temperaturen er 100°C.

« Manuel kontrol af temperaturomrade (andret ved at trykke pa “Tem-
perature”): 35°C— 170°C med trin pa 5°C.

« Manuel regulering af tidsintervaler: 5 minutter — 12 timer med trin
pa 1 minut for tidsintervaler under 1 time, og 5 minutter for intreva-
ler over 1 time.

Programmet “MULTICOOK” giver muligheder at tilberede mange forskellige
retter. De kan udnytte bogen “100 opskrifter” fra vores professionelle kokke
eller vores speciel tabel af anbefalede temperaturer for tilberedning af
forskellige retter og produkter.

Program “OATMEAL”

Bedst til kogning af maelkegred. Programmets standarde tilberedningsstid
er 10 minutter. Manuel indstilling af tilberedningstid er muligt fra 5 minut-
ter op til 1 time 30 minutter med tidskridt pa 1 minut.

Programmet “OATMEAL” er beregnet til tilberedning af gred med fedtfattig pas-
teuriseret maelk. For at undga maelken komme i kog og at fa den enskede resultat,
den anbefalede raekkefolge af pre-tilberednings aktioner skal veere sadan:

+ Vask grundigt alle helgrynkulturer (ris, boghvede, hirse osv.), indtil
vaskevandet bliver klar;

« For kogning slid multikogerens skal med smer;

« Overhold proportioner, mal ingredienserne ifelge opskriftsbogen;
reducer eller foreg antal ingredienser strengt proportionelt;

« Sedmaelk skal blive fortyndt med drikkevand i forholdet 1:1.

Egenskaber af maelk og gryn kan variere pa grund af produkternes oprin-
delsessted - det kan undertiden pavirke tilberednings resultatet.

Hvis programmet “OATMEAL" har ikke givet en @nskelig resultat, skal De
anvende den universelle “MULTICOOK™programmet. Den optimale kogetem-
peratur for maelkegred er 95°C. Antal ingredienser og tilberedningstid indstil-
les ifolge opskriften.

Program “STEW”

Anbefales til stuvning af grentsager, ked, fjerkrae, fisk og skaldyr. Programmets
standarde tilberedningsstid er 1 time. Manuel indstilling er mulig med
tidsinterval fra 20 minutter til 12 timer med tidskridt pa 5 minutter.

Program “FRY”

Anbefaldet til stegning af ked, grentsager, fjerkree, skaldyr. Programmets
standarde tilberedningsstid er 15 minutter. Manuel indstilling er mulig med
tidsinterval fra 5 minutter til 1 time 30 minutter med tidskridt p& 1 minut.
Funktionen “Time Delay” er ikke tilgaengelig under dette program.

For at undgd ingrediensernes pdbraendning, skal De folge opskriften og rare
af og til skdlens indhold. ing med dbent i ldg er mulig.

Program “SOUP”

Det anbefales til fremstilling af forskellige supper og entrees samt stuvet
frugt og drikkevarer. Programmets standarde tilberedningsstid er 1 time.
Manuel indstilling er mulig med tidsinterval fra 20 minutter til 8 timer med
tidskridt pa 5 minutter.

Program “STEAM”

Anbefales til dampning af grentsager, fisk, ked, dizetiske og vegetariske
retter, barnemenu. Programmets standarde tilberedningsstid er 15 minutter.
Manuel indstilling er mulig med tidsinterval fra 5 minutter til 2 timer, med
tidskridt pa 5 minutter.

Til kogning med dette program anvendes der et speciel container (inkluderet):

1. Fyld skalen med 600-1000 mlvand.Instaler dampningscontaineren i skalen.

2. Mal og forbered produkter ifelge opskriften, placer dem jaevnt i con-
taineren og saet skalen ind i huset pa multikogeren. Serg pa at skalen
er i teet kontakt med varmeelementet.

3. Folg instruktionerne fra afsnitter 3-10 af kapitel “Rakkefolgen af
operationer ved brug af automatiske kogeprogrammer”.

Tidens nedtelling begynder efter vandet kommer i kog og damp i skdlen
bliver taet nok.

Hvis De ikke anvender automatisk tidsindstilling i dette program, skal De bruge
tabellen med Anbefales tilberedningstid for forskellige produkter.

Program “PASTA”

Anbefales til pasta, kogt pelser, &g osv. Programmets standarde tilbered-
ningstid er 8 minutter. Manuel indstilling er mulig med tidsinterval fra 2 til
20 minutter med tidskridt pa 1 minut. Programmet startes fra vandkogning,
derefter placeres produkter ind i kogevandet for videre tilberedning. Nar
vandet kommer i kog undretter lydsignal Dem at produkterne kan placeres
i skalen. Tidens nedtaelling for programmets proces begynder efter De gen-
taste knappen “Start”.

Funktionen “Time Delay” er ikke tilgaengelig under dette program.

Under tilberedning af nogle produkter (fex. pasta, osv,) dannes der skum.
For at undgd eventuel overkogning vaek far skdlen kan man dbne ldget et
par minutter efter produkterne er placeret i kogevandet.

Program “SLOW COOK”

Anbefales til lavning af stuvet ked og brun ovnstaet maelk. Programmets
standarde tilberedningstid er 5 timer. Manuel indstilling er mulig med
tidsinterval fra 1 til 8 timer med tidskridt p4 10 minutter.

Program “BOIL”

Anbefales til kogning af grentsager of benner. Programmets standarde til-
beredningstid er 40 minutter. Manuel indstilling er mulig med tidsinterval
fra 5 minutter til 2 timer med tidskridt pa 5 minut.

Program “BAKE”

Anbefales til lavning af plumkage, biscuit, gratin, kager af gaerdej og puff.
Programmets standarde tilberedningstid er 1 time. Manuel indstilling er
mulig med tidsinterval fra 20 minutter til 8 timer med tidskridt pa 5 minut.

Biscuittens faerdighed kan vere tjekket ved at stikke den med et traepind
(tandstikker). Hvis tandstikkeren er taget af og den har ingen dej klebet
Ppa, er biscuitten faerdig.

Til bagning af brod andefaler vi at slukker auto-opvarmningsfunktion under
hele processen.

Program “GRAIN”

Anbefales til kogning af smuldrende gred af forskellige gryn, fremstilling af
forskellige garnirer. Programmets standarde tilberedningstid er 35 minutter.
Manuel indstilling er mulig med tidsinterval fra 5 minutter til 4 timer med
tidskridt pa 5 minutter.

Program “PILAF”

Programmet er Anbefales til stuvning af forskellige slags pilaf, paella. Program-
mets standarde tilberedningstid er 1 time. Manuel indstilling er mulig med
tidsinterval fra 20 minutter til 1 time 30 minutter, med tidskridt pa 10 minutter.

Program “YOGURT/DOUGH”

Med dette program kan De lave forskellige slags laekre og sunde yoghurt
derhjemme. Programmets standarde tilberedningstid er 8 timer. Manuel indstil-
ling er mulig med tidsinterval fra 6 til 12 timer med tidskridt pa 10 minuter.

Auto-opvarmningsfunktion er ikke tilgaengelig under dette program.
N& De tilfejer ingredienser, serg for at de ligger under 1/2-maerken inde i
skalen.

For tilberedning af yoghurt kan De bruge et speciel komplekt af yoghurt-
ddser REDMOND RAM-G1 (szlges separat).

Program “PIZZA”

Anbefales til pizza-lavning. Programmets standarde tilberedningstid er 25
minutter. Manuel indstilling er mulig med tidsinterval fra 20 minutter til 1
time med tidskridt pa 5 minutter.

Program “BREAD”

Anbefales til bagning af forskellige typer bred af hvedemel og rugmel tilsat.
Programmet indeholder en fuld cyklus af forberedelse fra proofing til selv
bagning. Programmets standarde tilberedningstid er 3 timer. Manuel indstil-
ling er mulig med tidsinterval fra 1 til 6 timer med tidskridt pa 10 minutter.

Auto-opvarmningsfunktion er ikke tilgaengelig under dette program.
Na De tilfejer ingredienser, serg for at de ligger under 1/2-maerken inde i skalen.

Det ber erindres, at proofing tager programmets forste time, og derefter
begynder selv bagning.

« For De bruger mel, anbefaler vi at gennemsigte det for at fylde det
med ilt og fjerne urenheder.

« Vi anbefaler ikke at anvende funktionen “Time Delay” ved bagning,
fordi det kan pavirke bredets kvalitet.

«  Abn ikke multikogerens lag fer bagningen er helt sluttet! Det pavirker
bagningens kvalitet.

« Forat afkorte og forenkle tilberedning anbefaler vi at bruge faerdige
blandinger for bagning.

Program “DESSERT”

Anbefales til lavning af forskellige desserter af frugt og beer. Programmets
standarde tilberedningstid er 1 time. Manuel indstilling er mulig med tids-
interval fra 5 minutter til 4 timer med tidskridt pa 5 minutter.

Program “QUICK COOK”
Programmet for hurtig kogning af ris og smuldrende gred. Under dette
program er tidseendring og “Time Delay™funktion ikke tilgeengelige.



[.EKSTRA MULIGHEDER

+ Dej proofing « Pasteurisering af flydende produkter
« Lavning af Fondue « Opvarmning af bernemad
« Friturestegning « Sterilisering af personlige hygiejnemidler

« Fremstilling af kvark og ost

IV.EKSTRATILBEH@R

Ekstra tilbeher til multikogeren kan kebes separat. Om produkternes sortiment og kompatibilitet med Deres model
af multikoger kan De kontakte med autoriseret forhandlere i dit land.

RAM-CL1 —griber for skalen
Den er designet til at holde multikogerens skal fast og nemt. Kan bruges sammen med multikogere af andre brands.

RHP-MO1 — skinkeplade

Designet til at lave skinke, rulletter og andre delikatesser af kad, fjerkrze eller fisk med tilfojelse af forskellige kryd-
derier og toppings. De kan bruge skinkepladen i multikoger, ovn, aérogril eller blot i en gryde af rigtig sterelse sat
pa komfuret.

RAM-FB1 — friturestegning kurv

Anvendes til stegning af forskellige produkter i staerkt-varmet kogende olie (friture). Passer til alle skaler fra 3 litre-
kapacitet. Lavet af rustfrit stal, har et aftageligt handtag og krog til fiksering pa skalen for nem temning oversky-
dende olie efter for kogning. Kan bruges sammen med multikogere af andre brands og kan vaskes i opvaskemaskin.

RAM-G1 — szt krukker til yoghurt med markeringer pa laget (4 st.)
Designet til lavning af forskellige yoghurttyper. Krukkerne har datomarkeringer for at serge for udlebsdatoen.

RB-C502 — Skal med keramisk belaegning, produceret af Anato® (Korea)

Kapacitet: 5 litre. Har en hejere modstand til mekaniske skader, fremragende nonstick og varmeledningsevne saledes
at mad ikke holde sig til overfladen, gennembages og koges jaevnt i lebbet af hele tilberedningsprocessen. Denne
skal er designet specielt til at forbedre processen af bagning, stegning og kogning maelkegred. Skalen kan bruges
separat fra multikogeren til opbevaring af mad og madlavning i ovn. Kan vaskes i opvaskemaskinen.

RB-S500 — Stalskal

Kapacitet: 5 litre. Har en hejere modstand til mekaniske skader. Anbefales til at forberede forskellige supper, kompot,
syltetoj og konserver. Det er velegnet til brug i blendere, mixere og andre kekkenmaskiner for kogning af grentsager,
frugtpuré og fledesupper. Ikke anbefales til stegning. Kan vaskes i opvaskemaskinen.

V.RENG@RING OG VEDLIGEHOLDELSE

For rengeringen af apparatet, sikre at det er afbredt fra stremforsyningen og er helt afkelet. Brug bled klud og ikke-
slibende vaskemiddel. Vi anbefaler at rengere apparatet lige efter brugning.

. Traek det eksterne skiv pa fremspringet forsigtigt op og mod sig, som vist pa billedet A4.

2. Pé skivens indersiden, drej ventilens hovedelement mod uret (i retning af &ben-maerket <open>) ), indtil den
stopper, og sa fjern den.

3. Treek den elastiske ventil forsigtigt ud. Vask alle dele af ventilen ved at falge ovenstaende regler.

@ Pas Pd! For at undgd deformering af ventilens gummibdnd er der forbudt at vride og streekke den.

4. Ger Samling i omvendt raekkefolge: seet gummibanden pa plads, anbring hakkene i hovedventilen med de
tilsvarende fremspring pa den indvendige side af skivet, og drej ventilen med uret (i retning af lukke-maerket
<close>). Indstil dampventilen i spraekken pa forsiden af enheden (det eksterne skive skal placeres med
fremskring i bagposition s det kan blive taget af).

| denne model multikoger er kondensat (produceret ved madlavning) akkumuleret i en szrlig hulrum pé apparatets
korpus rundt om skalen, og er dranet til en container pa bagsiden af apparatet.

1. Abn laget,tag skalen af. Hvis nedvendigt, left multikogeren lidt til forside for at haelde helt kondensat af til containeren.

2. Fjern containeren med at traekke pa dens fremspring mod sig.

3. Heeld kondensaten ud. Vask containeren og sat den tilbage pa plads.

4. Kondensaten bevaret i hulrum omkring skalen skal fjzernes med en serviet.

VI.ANBEFALINGER TIL MADLAVNING

Madlavning fejl og mader at fjerne dem
Dette afsnit viser typiske fejl gjort ved tilberedning i multikogeren, mulige arsager og mader at overvinde dem.

RETTEN ER IKKE HELT FARDIG

Mulige arsager Losninger

Hvis det er ikke nadvendigt ber De ikke abne apparatets lag under tilbered-
ningsprocessen.

Luk laget indtil det klikker pa plads. Sikre at intet forhindrer taet lukning af
lag og at gummiforsegling pa indersiden af laget er ikke deformeret.

Du har glemt at lukke laget eller lukket det ikke tzet nok, s&
madlavnings temperatur var ikke hoj nok.

Skalen skal indstalleres jeevnt i korpset, med bunden taet pa varmeelementet.
Sikre at der ikke er fremmede
Undga beskidning af varmeelementet.

Skélen og varmelementet er | darlig kontakt, s& temperaturen
i madlavning ikke er hoj nok

Forkert valg af ingredienser. De valgte ingredienser
passer ikke til madlavningmetode De bruger eller De
har valgt et forkert tilberedningsprogram.

Ingredienserne er skaret i alt for store stykker, orden af
ingrediensernes proportioner er bredt. De har indstillet
et tilberedningstid forkert eller har ikke beregnet tiden.
Den valgte opskrift er ikke egnet til madlavning i denne

Vi anbefaler at bruge gennemprovede opskrifter som er adapterede til denne
apparat. Brug opskrifter som De sikkert kan stole p3.Valg af ingredienser, skeerings-
made, proportioner af ingredienser, program- og tidsvalg skal svare til den valgte
opskrift.

Ndr rengering brug ikke abrasive i 99,
udstyrets korpus i vand eller seette det under rindende vand

kemiske stoffer. Det er forbudt at

For forste anvendelse eller efter madlavning anbefaler vi at koge en halv citron i multikogeren ved programmet “STEAM”
— det skal hjalpe at fjerne lugt.

Skalen, det indre aluminium lag og dampventil skal rengeres efter hver udstyrets anvendelse. Skalen kan vaskes i
opvaskemaskinen. Efter rengering, ber De pudse den ydre overflade tert.

For rengering af det indre aluminium &g ber De:

1. Abne multikogerens lag.
2. Trykke pa de to plastikke modszetninger pa indersiden af daekslet.
3. Uden anstrengelse traeke det indre aluminium lag mod sig og ned, s& det kommer vaek af forbindelse med hoved-

4. Tore begge lagernes overflader med fugtig klud eller serviet. Hvis nedvendigt, vask det fjernede lag under
rindende vand med vaskemiddel. Vi anbefaler ikke at bruge opvaskemaskin til lagets opvask.

5. Monteringen foretages i omvendt raekkefalge: Szt alufoliepakning i de ovre slots, justere den med hovedlaget
og tryk klippene forsigtigt til de knipser. Den interne aluminium lag skal fikseres fast.

Dampventilen er monteret i et szerligt slot pa toppen af udstyret og bestar af to dele: en ekstern disk og basen. For
dens rengering:

multikoger.
Ved vand i skalen er ikke nok til at danne | Hzeld vand i skalen kun i volumen der er anbefalet i opskriften. Hvis du er i tvivl,
en tyk damp. kontroller vandsniveau i lobbet af tilberedning.
De har hzldt alt for meget olie i | = Ved almindelig stegning er der nok olie na den daekke bunden pa skilet.
skilen « Ved friturestegning folg instruktionerne fra et relevant opskrift.

Ved stegning:
Ved stegning ikke dzek multikogeren med (g, ellers det ikke er stavet ud i ops-

Alt for meget fugt i skélen kriften. Frosne fodevarer skal t og vandet fra dem skal blive drznet.

Ved kogning: overkogning af bouillon ved kogning af pro-
dukter med hoj surhedsgrad.

Nogle produkter skal forst bearbejdes for kogning: vaskes, steges osv. Falg ops-
Kriftens anbefalinger.

Ved proofing klzeber dejen til det

indre 156 0g blokere dampventilen. | P2cer mindre volume dej i skélen.

Ved bagning (dejen

erikke heltbagt): | pe par alt for meget dej placeret i | Tag produkten af skalen, kast den om og szt tilbage, fortszt bagning. Naeste gang

skalen. placer mindre volume dej i skalen.
PRODUKTEN BLEV OVERKOGT

De har fejlgjort ved valg af produkttype elle ved tidsindstl- | 540 €% gennemprovet opskift som er adapteret il denne apparat. Valg af ingre-

" . A N dienser, proportioner, og id skal svare
ling. Alt for sma stykker ingredienser. o
Efter tilberedning har retten blevet under ing | Langtidsbrug pvarmning er uansket. Hvis Deres model multikoger

alt for lang tid. praeslukning i denne funktion, ma De bruge denne mulighed.



VED KOGNING KOGES PRODUKTEN OVER s | ke 500 00 ©
Malkens kvalitet og afhanger af dens og produkti- 6 | Salatrejer (skrellede, kogte og frosne) 500 500 5
Ved kogning af maelkegred koges mzelken over. onsvilkir.Vi anbefaler at bruge kun ultra-pasteuriseret maelk med fedme pa 2,5Hvis
gning grod kog g P
nedvendigt kan mzlken fortyndes med lidt drikkevand. 7 | Kartofler (skaeret i stykker p 1,5 x 1,5 cm) 500 500 15
+ For kogning blev ingrediensene ikke bearbejdet eller | * B1U €t gennemprovet opskrg:us:;:t leornae(:apteret il der\:ge apparat.Valg af 8 | Gulerode (skeeret i stykker pa 1,5 x 1,5 cm) 500 500 35
ge"a"‘:@' forkert ('29::: grundig sttk <;5Vzv . skal svare til rekommendationer. 9 | Rodbede (skaeret i stykker pd 1,5 x 1,5 cm) 500 500 1 time 10 min
roportioner or produkttyper er valgte forkert. « Helgrynkulturer, ked, fisk og skaldyr skal vaskes grundigt med ren vand. .
10 | Grentsager (frisk-frosne) 500 500 10
MADEN BRENDER PA 1 | &g . 500 0
Skalen blev darligt opvasket efter tidligere tilberedning. For De begynder at lave mad, sorg for at skilen er vasket godt og non-stick Der ber erindres, at disse er g i il kan blive @ndret og afhanger af produkternes

Non-stick belaegning af skal er beskadiget.

belaegning ikke er beskadiget.

Samlet produktsvolum er mindre end anbefalet i opskriften.

Brug et gennempravet opskrift som er adapteret til denne apparat.

Anbefalinger til brug af temperaturregimer ved “MULTICOOK™programmet

kvalitet og Deres smagspreferencer.

De har indstillet alt for lang tilberedningstid. Nedbring tilberedningstid og falg opskriften som er adapteret til denne apparat. N | Tiberedringstemperatur (ogsise
- o Ved almindelig stegning fyld skalen med lidt vegetabilsk olie — sadan at den . : o '
Nr stegning: De har glemt at haelde oien i skdlen,rorte | 8 EECE R BRI o S 0 I e e steqning skal fodova: 1 35°C Proofing af dej, fremstilling af eddike
produkterne ikke eller vaeltede dem for sent. Lor valtes ot P
rerne rores eller vaeltes efter en vis tid. N 40°C Tilberedning af yoghurt
Ved stuvning: der er ikke nok vaedske i sklen. Tilszet dske i skalen.Abn ikl laget ved ti hvis det ikke e nadvendigt. 3 o Syring
Ved kogning: der er ikke nok vaedske i skilen (proportioner af | ¢ o 4014 gen rette forhold mellem flydende og faste ingredienser. 4 50°C Geering
produkter er valgte forkert).
’ ; . ; ; . N 5 55°C Lavning af Fudge-k
Ved bagning: du er ikke smurt skalens indersiden for tilbered- | For placering af dej i skalen smor skalens bund og sider med smor eller vegeta- vning af Fudge-kage
ning. bilsk olie (haeld ikke olien pa skalen!). 6 60°C Tilberedning af gran te, babymad
PRODUKTEN TABER FORMEN SOM BLEV LAVET MED SKARING 7 65°C Tilberedning af ked i vacuumpakke
‘ De rorer produkterne alt for tit ndr de steges. ‘ Ved almindelig stegning ikke ror rettet flere end en gang om hver 5-7 minutter. ‘ 8 70°C Lavning af Punch
‘ De har indstillet alt for lang tilberedningstid. ‘ Nedbring tilberedningstid og folg opskriften som er adapteret til denne apparat. ‘ ki 75°C Pasteurisering, Tilberedning af hvid te
10 80°C Kogning af glog
BAGNINGEN BLEV ALT FOR FUGTIG
11 85°C Fremstilling af kvark eller retter der haver lang tilberedning
’ - : Vaelg ingredienser som svarer til bagningens opskrift. Prov ikke at vaelge ingre-
Der er brugt utilpassende ingredienser, som giver overskud pd | oo der indenolder for meget fugt, eller bruge dem s3 meget som muligt i
saft (saftige grontsager og frugt, frosne baer, créme fraiche osv). | ' get fugt, 9 9 9 12 90°C Tilberedning af red te
minimumsmazngder.
13 95°C Kogning af maelkegrod
Do har overdrevet ferdige bagningerfen lukket multikoger, | 7102t fleme bagningen framultioger ige efertlberedning. s det e nodven- gning 9
" | digt, kan du bevare produktet i for en kort tid for 14 100°C Fremstilling af marens, syltetoj
Dejen haver ikke 15 105°C Kogning af aspik
/Eg og sukker blev ikke pisket nok. 16 11o°c Sterilisation
e 17 115°C Fremstilling af sukkersirup
Dejen er blevet landtforladt med bagepulver tilfojet Brug et gennemprovet opskrift som er adapteret til denne
De har ikke sigt melet og =ltede dejen darligt apparat. Valg af ingredienser, skeeringsmade, proportioner, 18 120°C Tilberedning af eisbein
og skal svare til -
Fejl ved tiljojning af ingredienser. tioner. 19 125°C Stuvning af ked
Opskriften De har valgt passer ikke til bagning med denne model multikoger. 20 130°C Tilberedning af gratin
. o - ) 21 135°C Ristning feerdigretter for at gore dem sprode
Ndr der er for lidt vaedske i skdlen, en raekke modeller af “‘REDMOND K beskyt-
telse under programmer “STEW" og “SOUP’. | denne tilfzelde stopper madlavningsprogrammet og sk(fter til auto-op- 22 140°C Rogning
. agning af grentsager og fisk i folie
varmning. 23 145°C Bagning af fisk i foli
Tidsanbefalinger for damptilberedning af forskellige fedevarer 24 150°C Bagning af kad i folie
Ne Produkt Vagt, gr. (antal) Antal vand, ml. Tilberedningstid, min 25 155°C Stegning af gaerdej produkter
1 Flaeskefilet/ bof (skeeret i stykker pa 1,5 x 1,5 cm) 500 500 20/30 26 160°C Stegning af fjerkrae
2| Lamfilet (skeeret i stykker pa 1,5 x 1,5 cm) 500 500 25 27 165°C Steak-stegning
3| Kyllingfilet (skaret i stykker pa 1,5 x 1,5 cm) 500 500 15 28 170°C (Pommes frites, kyLLi osv)
4 | Frikadeller/ koteletter 180 (6 5t) / 450 (3 st) 500 10/15




Oversigt af madlavning programmer (fabriksindstillinger)

o
] £ 3 2
g 8 £
32 T8 E
Program Anbefalinger for anvendelse TS Tidsinterval/tidskridt g 5 2
2 ;
a5 £ 08 3
£ i 5 2
z g
3 > <
Lavning af forskellige retter med mulighed at sette tem- S min - 1 time /1 min
MULTICOOK | 2t og tilberedningstid 15 minutter | 3 fime ~'12 timer /5 min * *
OATMEAL Tilberedning af malkegrad 10 minutter | Smin-1time30min/imin |+ | -  +
stew Stuvning afkod, fisk, grontsager gameringer og retter med | 1 . 20 min - 12 timer /5 min Lo,
flere ingredienser
R Stegning af ked, fisk, grontsager og retter med flere in- | o min | — | = |+
gredienser
soup Tilberedning af boullon,bouillon, grontsager-og koldsupper | 1 time 20 min - 8 timer /5 min sl
STEAM Dampning af kod, fisk, grontsager og andre fodevarer | 15 minutter | 5 min - 2 timer /5 min el
Kogning af pasta af forskellige sorter hvede, polser og ; o : _
PASTA o e 8minutter | 2 min-20min /1 min ..
Slowcook | Fremstiling af sodmzelk, kedkonserver, eisbein, aspik.fisk | ¢ 1 time - 8 tmer / 10 min L.
eller ked i gele
BoIL Kogning af grontsager og banner 40 minutter | 5 min - 2 timer / 5 min el -
BAKE Bagning af plumkager,biscuitter,gratin,kager af geerdej og puff | 1 time 20 min - 8 timer / 5 min E
GRAIN Tilberedning af forskellige typer gryn 0g garmeringer. | g¢ u g L L.
smuldrende gred pa vand
PILAF Tilberedning afforskellige typer pilaf (med kod, fisk fugl, | ;- 2Omin-1tme30min/20min | + | - | +
grontsager)
oS Tilberedning af forskellige typer yoghurter 8 timer 6 timer - 12 timer / 10 min P
PIZZA Tilberedning af pizza 25 minutter | 20 min - 1 time /5 min -
BREAD Bagning af brad af rug- og hvedemel (samt proofing af dej) | 3 timer 1 time - 6 timer/ 10 min .
DESSERT Tilberedning af forskellige desserter af fiske frugt og baer | 1 time 5 min - 4timer/ 5 min el
QUICK COOK | Hurtig tilberedning af ris, smuldrende grod pa vand 30 minutter | — -
Fejlmeddelelse pa displayet Mulig forfald Losning
. _ | Sluk apparatet fra elnettet, lad det koldes af. Luk ldget tat pé, tnd ap-
E1-E3 Systemfejl: kontrolbord eller var- | . o ¥ioen “Hyis problemet er ikke elimineret efter gentzendningen,
meelement er utjensdygtig. . ? A
henvend til et autoriseret service-center.
Forfald Mulig rsag Losning
Taendes ikke. Ingen elforsyning. Tiek spndning pé elnettet.
Afbrydning i elforsyning. Tiek spndning pa elnetet.
En fremmed genstand er fandt mellem skalen | oo
Retten er vaeret tilge- | og varmeelementet. i g :
redt for Langt.
Multikogerens skal er ikke installeret fast St skalen jevnt, uden fortrukning.
Varmeelementet er beskidt. Sluk apparatet fra elnettet, lad det koldes af. Renger varmelementet.

VII1. GARANTIFORPLIGTELSER

Garanti pa dette produkt varer 2 ars fra kebsdatoen. | lobet af garantiperioden skal fabrikanten fjerne fabrikat-
ionsfejl forarsaget af darlige kvalitet af materialer og udferelse med reparation, udskiftning af dele eller erstatning
af produkten. Garantien traeder i kraft kun hvis kebsdatoen bekraeftes med et stempel og underskrift af seelgeren pa
butikkens originale garantibevis. Denne garanti gaelder kun hvis produkten anvendtes i overenstemmelse med
brugsanvisning, ikke blev repareret, skillet af, beskadiget pa grund af forkert handtering, samt hvis apparatet har et
fuld saet af udstyr. Denne garanti daekker ikke normal slitage af elementer og detalier (filtre, elpaerer, keramisk- og
teflonbelaegning, teetninger, osv.).

Apparatet levetid og garantiperiode begynder fra salgsdagen eller fra datoen for fremstillingen af apparatet (hvis
det er umuligt at finde salgsdatoen).

Datoen for fremstillingen af apparatet kan findes pa serienummeret, som er placeret pa identifikationsklistermaerket
pa apparatets side. Serienummeret bestar af 13 tegn. 6. og 7. tegn star for fremstillingsméaneden, 8. tegn star for
fremstillingsaret.

Apparatets levetid, som er sat af fabrikanten, er 5 ar siden kebsdatoen, forudsat at det drives i overensstemmelse
med disse instruktioner og gaeldende tekniske standarder.

dspolitik. Smid ikke

med lokal

Emballage, brugermanual, samt selve enheden skal bortskaffes i
disse p med almindeli i d.




Vennligst les ngye gjennom denne bruksanvisningen og oppbevar den pa et sikkert
sted. Apparatets levetid kav forlenges ved riktig bruk.

SIKKERHETSANVISNINGER

Produsenten tar ikke ansvar for skader, som skyl-
des at bruks- og sikkerhetsreglene ikke er fuglt.

e Dette apparatet er en multifunksjonell en-
het for matlaging hjemmet og kan brukes
i leiligheter, landsteder, hotell rom, vaske-
rom av butikker, kontorer, eller i andre slike
forhold der ikke — industriell bruk. Industri-
eller annen uautorisert bruk av enheten vil
bli betraktet som et brudd pa riktig bruk av
produktet. | dette tilfellet er produsenten
ikke ansvarlig for konsekvenser.

e For du kobler apparatet til stremnettet kon-
troller om nettspenningen du ensker a
bruke, stemmer overens med apparatets
spenning (se tekniske data eller fabrikk-
stabellen).

» Bruk skjetledning, beregnet pa brukt spen-
ning av apparatet — uoverensstemmelse
av parametere kan fore til kortslutning el-
ler oppflammet kabelen.

e Koble apparatet kun til jordstikkontakten

— dette er obligatorisk krav om beskyt-
telse mot elektrisk ulykke. Ved a bruke
skjetledningen, vaer sikker, at den er ogsa
jordet.

Gi akt! | lapet av arbeidet apparatets kapsel,
bollen og metalldetaljer blir varmet opp! Pass
pa! Bruk kjekken votter. For G unngd forbrenning
av varm damp ikke bay deg over apparatet ved
d dpne lokket.

Sla av apparatet fra stikkontakt etter bruk
og i lepet av rengjering eller flytting. Serg
for at hendene dine er torre for du trekker
ledning, ved a holde den ved stepselet.
Ikke trekk ledningen i derapninger eller i
naerheten av varmkilder. Felg at ledningen
floker ikke til og beyer ikke, berarer ikke
skarpe ting, hjerner og kanter av mabler.

Merk: tilfeldig skaden av ledningen kan fare til
feil, som svarer ikke til garantibetingelser, og til
elektrisk ulykke. Skadet ledningen md erstattes
i all hast pa servicesenter.



Ikke sett apparatet pa myk
overflate, ikke dekk det i
lopet av arbeidet — dette
kan fare til overoppheting
og skaden av apparatet.
Det er forbudt a bruke ap-
paratet utenders — vaete
eller fremmede ting inne i
kapselen kan fore til seri-
@se skader av apparatet.
Fer rengjering av apparatet
veer sikker at det er koblet
ut fra stremnettet og helt
avkjelt. Felg instrukser for
rengjering av apparatet.

DET ER FORBUDT d dyppe
kapselen i vann eller sette den
under vannstremmer!

Dette apparatet er ikke be-
regnet for bruk av personer
(inkludert barn) som har
fysiske, nevrologiske eller
psykiske funksjonshemnin-

ger eller mangel pa erfa-
ring og kunnskap, med
unntak av nar slike perso-
ner blir overvaket eller ut-
fort sin instruksjon om bru-
ken av apparatet av en
person som er ansvarlig for
deres sikkerhet. Det er ned-
vendig a overvake barna til
a forebygge deres spill
med enheten, tilbeher,
samt sin fabrikk emballa-
sje.Rengjoering og vedlike-
hold av enheten ma ikke
gjennomferes av barn uten
tilsyn av en voksen.

Det er forbudt a reparere
apparatet selvstendig eller
a gjere endringer i dets
konstruksjonen.Alt service
0g reparasjonsarbeid ma
utferes av autorisert servi-
cesenter. Uprofesjonell re-

parasjon kan fere til ska-
den av apparatet, traumer
og eiendomsskade.

Tekniske data
Modell RMC-M90E

Effekt 860 W
Spenning 220-240V,50 Hz.
Bolles kapasitet. 51
Bolles belegg .......couwvuvvesncercrieseuneneeen @Nti-stick keramisk ANATO® (Korea)
LED-skjerm ja, farget
3D-oppvarming ja
Programmer

1. MULTICOOK (MULTIKOKK)
. OATMEAL (MELKEGR@T)

10. BAKE
11. GRAIN (GRYN)

2
3. STEW (STUING) 12. PILAF (PILAFF)

4. FRY (STEKING) 13. YOGURT/DOUGH (YOGHURT/
5. SOUP (SUPPE) DEIG)

6. STEAM (DAMPET) 14. PIZZA

7. PASTA 15. BREAD (BR@D)

8. SLOW COOK (SMAKOKING) 16. DESSERT

9. BOIL (KOKING)

Funksjoner
Temperaturbevaring

av ferdigretter (autooppvarming).....cc.c.ncrssisssiennnnnnnns j3, iNNtil 24 timer
Sla av autooppvarming pa forhand. ja
Oppvarming av retten ja, inntil 24 timer
Forsinket start

17. QUICK COOK (EKSPRESSKOKING)

ja, inntil 24 timer

Oppbygging

Multikoker 1 stk.
Bolle RB-C512 1 stk.
Beholder til dampkoking 1 stk.
En kurv med handtak til frityrsteking.......coeeeeeecceceecceceeseeceecssceseeseeenees 1 StK.
Et mélegla 1 stk.
En slei 1 stk.
En flat skje 1 stk.
Ei kokebok 100 oppskrifter” 1 stk.
Sleiv/skjeholder 1 stk.
Bruksanvisning 1 stk.
Service bok 1 stkr.
Kraft kabel 1 stk.

Produsent har rett til d endre design, oppbygging og tekniske data av pro-
duktet under forbedring av sin produksjon uten ekstra melding om disse
endringene.

Beskrivelse av multikokeren RMC-M90E A1
1. Apparatets lokk 8. Avtakbar dampventil
2. Avtakbar indre lokk 9. Enflat skje
3. Bolle 10. En sleiv
4. Knappen til & apne lokken 11. Et maleglass
5. Styrepanel med skjermen 12. Beholder til dampkoking
6. Kapsel 13. En kurv til frityrsteking
7. Handtak til beering 14. Holder til sleiv og skje



Styrepanel A2
Multikokeren REDMOND RMC-M90E er utstyrt med sensor styrepanel med
flerfunksjonell farget LED-skjermen.

1. "Reheat/Cancel” ("Oppvarming/Avbryte”) — sla pa/sla av oppvarmings-
funksjonen, avbrytelse av tilberedningprogram, avbrytelse av angitt
innstillinger.

2. "Time Delay” ("Forsinket start”) — sla pa funksjonen av tidsinnstilling
for forsinket starta.

3. "Temperature” ("Temperatur”) — innstilling av temperatur pa "MULTICOOK”.

4. "Hour imer”) — valget av tidsindeks i funksjonen av innstilling av
tilberedningstid og forsinket start.

5. "Min"("Minutter”) — valget av minuttsindekser i funksjonen av innstil-
ling av tilberedningstid og forsinket start.

6. "Quick cook” ("Ekspress”) — start av "QUICK COOK™.

7. "Menu/Keep Warm” ("Meny/Autooppvarming”) —valget av automatisk

tilberedningsprogram; sla av autooppvarming pa forhand.

"Start” — sl& pa angitt tilberedningsfunksjon.

9. Skjermen.

o

Oppbyggmg av skjermen A3

Indikator av automatisk program "QUICK COOK™.
Indikator av tilberednings/oppvarmingsprogram.
Indikator av tilberedningsfaser.

Indikator av innstillt temperatur pa "MULTICOOK".
Indikator av funksjonen "Time Delay”.

Indikator av tidsursfunksjon.

Tidsur.

Indikator av valgt automatisk tilberedningsprogram.

I.FOR BETJENING

Pakk ut produktet forsiktig og ta det ut av boksen, fjern alt innpakkingsma-
terialet og reklame stikker med unntak av merkelapp med serienummer.

PNo N AwN R

Mangel av serienummer pa produktet automatisk frademmer deg retten til
garantiservice.

Tork kapselen med fuktig klut.Vask bollen med varm sapevann. Terk propert.
Ved ferste bruk kan det veere fremmed lukt, som ikke betyr at apparatet ikke
er i orden. | dette tilfellet rengjor apparatet.

A Gi akt! Det er forbudt d bruke apparatet med enhver feil.

[I.BRUK AV MULTIKOKEREN

For forste gangs bruk

Sett apparatet pa et fast jevnt vannrett underlag slik at varm damp, som gar
ut fra dampventil, treffer ikke dekorative belegg, elektriske apparater og
andre ting eller materialer, som kan bli skadet av forheyd fuktighet og
temperatur.

For tilberedning vaer sikker at ytre og synlige indre deler av multikokeren
har ikke skader, splinter og andre defekter. Det ma ikke vaere fremmede ting
mellom bollen og varmeelement.

Innstilling av tilberedningstid

| multikokeren REDMOND RMC-M90E er det mulig & innstille tilberednings-
tid selvstendig for hver program (unntatt "QUICK COOK”). Mellomrom og
mulig periode av innstillt tid avhenger av valgt tilberedningsprogram. For
4 skifte tid:

1. Etter valg av tilberedningsprogram ved trykk pa knappen "Hour” inn-
still tid. Hvis du fortsetter & trykke pa knappen i noen sekunder, begyn-
ner indikator d endre forsert.

2. Trykk pa knappen "Min” og innstill minutter. Hvis du fortsetter &
trykke pa knappen i noen sekunder, begynner indikator & endre forsert.

3. Hvis det er nedvendig & innstille tilberedningstid mindre enn en time
trykk pa knappen "Hour” til utnulling av timer. Etterpa ved & trykke pa
knappen "Min” innstill nedvendig indikator av minutter.

4. Etter endt tilberedningstid (skjermen blinker fortsatt) ga til neste fase
i samsvar med algoritme av valgt tilberedningsprogram. For & av-
bryte angitt innstillinger trykk pa knappen "Reheat/Cancel’, etterpd
innfer alt tilberedningsprogram igjen.

Under manuell innstilling av tilberedningstid ta i betraktning mulig peri-
ode og mellomrom, forutsatt av tidligere velget tilberedningsprogram, i
samsvar med tabellen av fabrikksinnstillinger.

For letthets skyld begynner periode av angitt tid i tilberedningsprogrammer
med minimum. Dette tillater d forlenge programsarbeid for en stund, hvis
retten er ikke ferdig i hoved tid.

I noen automatiske programmer begynner telling av angitt t/[berednmgs—
tid bare etter utgang av app til angitt i . For

hvis du heller kald vann og innstiller pd STEAM" 5 minutter for
tilberedningstid,begynner dette programmet og nedtelling av angitt tilbe-
redningstid @ fungere bare etter vann har begynt d koke og det blir nok
dampmengde i bollen.

I program "PASTA” begynner telling av angitt tilberedningstid etter vann
har begynt d koke og ny trykket pd knappen "Start”.

Funksjon "Time Delay” ("Forsinket start”)

Funksjonen tillater & innstille tidsmellomrom nar retten ma veere ferdig
(under hensyn til tid av programsarbeid). Du kan innstille tid fra 10 minutter
til 24 timer med mellomrom 10 minutter. Det er viktig at forsinket tid ma
vare mer enn innstillt tilberedningstid, annerledes programmet begynner
& arbeide straks etter trykket av knappen "Start”.

Du kan innstille forsinket start etter valget av automatisk program, tempe-
raturinnstilling tilberedningstid.

1. Ved & trykke pa knappen "Time Delay” sla pa funksjonen av tidsinnstil-
ling for forsinket start. Det blir innskrift "Time Delay” og tidsur begyn-
ner a blinke.

2. Ved a trykke pa& knappen "Hour” endre tid. Innstillt tidsformat — 24
timer. Hvis du fortsetter & trykke pa knappen i noen sekunder, begyn-
ner indikator & endre forsert.

3. Ved a trykke pa knappen "Min” endre minutter Hvis du fortsetter &
trykke pa knappen i noen sekunder, begynner indikator & endre forsert.

4. Hvis det er nedvendig & innstille tilberedningstid mindre enn en time
trykk pa knappen "Hour" til utnulling av timer. Etterpa ved & trykke pa
knappen "Min” innstill nedvendig indikator av minutter.

5. For & avbryte angitt innstillinger trykk pa knappen "Reheat/Cancel”
etterpa innfer alt tilberedningsprogram igjen.

6. Etter endt tilberedningstid trykk og holder pa kappen "Start” i noen
sekunder. Det skal brenne indikator av funksjonen "Time Delay” og
begynner arbeidsprogram og nedtelling.

7. Om angitt tid blir retten ferdig. Til slutt av programmet slas pa funk-
sjonen av temperaturbevaring av ferdigretter automatisk (autoopp-
varming) og skal brenne indikator "Reheat/Cancel”.

8. For a sla av autooppvarming trykk pa knappen "Reheat/Cancel”. Indi-
kator skal slokne.

Funksjonen av forsinket start er tigjengeligl for alle automatiske tilbered-

ningsprogram, unntatt programmer "FRY’,"PASTA” og "QUICK COOK”.

Det anbefales ikke d bruke "Time Delay’, hvis oppskriften inneholder melke

eller andre lett bedervelige produkter (eqgg, fersk melk, kjott, ost osv.).

Ved a mnst/Ue tid pa "Time Delay” er det nodvendig d ta til hensyn at
g "STEAM” bare ndr multikokeren har

oppnudd nadvend/g arbeidstemperatur (etter vann har begynt d koke).

Funksjonen av temperaturbevaring av ferdigretter "Keep Warm”
(autooppvarming)

Slas pa automatisk straks til slutt av tilberedningsprogram og kan bevare
temperatur av ferdigretten innen 70-75°Ci 24 timer. P4 denne tiden brenner
indikator av knappen "Reheat/Cancel’, skjermen viser direkt tidstelling. Hvis
det er nedvendig kan du sla av oppvarming ved a trykke og holde p& knap-
pen "Reheat/Cancel” i noen sekunder.

Sla av autooppvarming pa forhand

Sl& pa oppvarming til slutt av tilberedningsprogram er ikke alltid godt.
Under hensyn til det, multikokeren REDMOND RMC-M90E har mulighet &
sla av denne funksjonen under starten eller arbeidet av hoved tilberednings-
program. For & gjere det, under starten eller programsarbeidet trykk og hold
pa knappen "Menu/Keep Warm” i noen sekunder til indikatoren av knappen
"Reheat/Cancel” slokner. For & sl pa autooppvarming igjen, trykk knappen
"Menu/Keep Warm” en gang til (indikator "Reheat/Cancel” skal brenne).

Funksjonen av oppvarming
Multikokeren REDMOND RMC-M90E kan brukes for oppvarming av kalde
retter. For & gjere det:

« Legg varer i bollen, fastsett den i kapsel.

«  Lukk lokket, koble apparatet til stramnett.

« Trykk og hold pa knappen "Reheat/Cancel” i noen sekunder til du
herer lydsignal. P& skjermen skal brenne tilsvaerende indikator og
indikator av knappen. Tidsuren skal begynne tidstelling av oppvarming.

Apparatet skal oppvarme retten til 70-75°C og skal bevare den varm inntil
24 timer. Hvis det er nedvendig kan du stoppe oppvarming ved a trykke og
holde pa knappen "Reheat/Cancel” i noen sekunder til tllsvaerende indika-
torer pa skjermen og knappen slokner.

Til tross for at multikokeren kan holde retten varmt inntil 24 timer, anbefales
det ikke d la retten oppvarmt mer enn | to-tre timer, fordi av og til kan det
endre dens smak kvaliteter.

Generelle anvisninger for bruk av automatiske programmer

1. Forbered (mal) nedvendige ingredienser.

2. Leggingrediensene i bollen av multikokeren i samsvar med tilbered-
ningsprogram og sett den inn i kapselen av apparatet. Pass pa at alle
ingredienser, iberegnet vaeske, er lenger nede enn maksimum merke
pa indre overflate. Veer sikker at bollen er plassert jevnt og trykker
seg tett inntil varmeapparat.

3. Lukk lokket av multikokeren til du herer smekk. Koble apparatet til
stremnettet.

4. Ved a trykke av knappen "Menu/Keep Warm” velg nedvendig tilbered-
ningsprogram (tilsvaerende indikatoren av programmet skal brenne
pa skjermen).

5. Hvis automatisk tilberedningstid passer deg ikke, kan du endre den
ved a trykke av knappen "Hour” og "Min".

6. Hvis det er nedvendig innstill tiden av forsinket start. Funksjonen
"Time Delay” ikke tilgjengelig ved bruk av programmer "FRY”,"PASTA"
0g "QUICK COOK”.



7. For a starte tilberedningsprogram trykk pa knappen "Start” i noen
sekunder, til indikaroren av knapper "Start” og "Reheat/Cancel” skal
brenne. Programmet begynner a arbeide iberegnet nedtelling av tlbe-
redningstid. Pa "STEAM” begynner nedtelling etter vann har begynt &
koke og nar dampen i bollen er nok tett; pa "PASTA” — etter vann har
begynt & koke, legging av varer og annet trykket av knappen "Start”.

8. Hvis det er nedvendig kan du sl& av funksjonen av autooppvarming
pa forhand, ved a trykke og holde pa knappen "Menu/Keep Warm”, til
indikatoren av knappen "Reheat/Cancel” slokner. Annet trykket av
knappen "Menu/Keep Warm” skal pa igjen denne funksjonen. Funk-
sjonen av autooppvarming er ikke tilgjengelig ved bruk av programmer
"YOGURT/DOUGH" 1 "BREAD".

9. Lydsignal skal informere at tilberedningsprogram har sluttet. Etterpa,
avhengig av velget programmet eller aktuelle innstillinger, skal ap-
paratet ga til funksjonen av autooppvarming (indikatoren av knappen
"Reheat/Cancel” brenner) eller til funksjonen av venting (indikatoren
av knappen "Start” blinker).

10. For & avskaffe innfert programmet, avbryte kokeprosess eller autoopp-
varming, trykk pa knappen "Reheat/Cancel” i noen sekunder.

For d fd kvalitetsresultat foresldr vi  bruke oppskrifter fra kokeboka "100
oppskrifter” i tillegg til multikokeren REDMOND RMC-MSOE, utarbeidet
spesielt til denne modellen.

Huvis, etter din mening, du har ikke klart G oppnd gode resultater pd ordi-
neere automatiske programmer, bruk universal programmet "MULTICOOK”
med utvidet omfang av manuelle innstillinger som dpner store muligheter
for dine kokeeksperimenter.

Program "MULTICOOK”

Dette programmet er beregnet pa tilberedning av nesten alle retter etter
angitt temperatur og tilberedningstid. Takket vaere programmet "MULTICOOK™
kan multikokeren REDMOND RMC-M90E skifte ut mange kjekkenapparater
og skal tillate & tilberede en rett faktisk etter enhver oppskriften, som du er
interessert i, lest i gammel kokeboka eller tatt fra Internett. For letthets
skyld ved tilberedning ved temperatur inntill 80°C slas funksjonen av opp-
varming av. Hvis det er nedvendig kan det slas pa med handen, ved a trykke
og holde pa knappen "Menu/Keep Warm” i noen sekunder etter starten av
tilberedningsprogram, til indikatoren "Reheat/Cancel” brenner.

« Automatisk tilberedningstid pd "MULTICOOK” er 15 minutter, automa-
tisk tilberedningstemperatur — 100°C.

* Periode til manuell temperatursregulering (skiftes ved & trykke av
knappen "Temperature”): 35°C— 170°C med mellomrom 5°C.

* Periode til manuell tidsregulering: 5 minutter — 12 timer med mel-
lomrom 1 minutt for intervallet til 1 time eller 5 minutter — for in-
tervallet mer enn 1 time.

Pd "MULTICOOK” er det mulig d tilberede mange forskjellige retter. Bruk
kokeboka "100 oppskrifter” fra vdre profesjonelle kokker eller spesiell tabel-
len av anbefalt temperatur for tilberedning av forskjellige retter og varer.

Program "OATMEAL”

Anbefalt for tilberedning av melkegrot. Automatisk tilberedningstid er 10
minutter. Manuell innstilling av tilberedningstid er mulig innen periode fra
5 minutt til 1 time 30 minutter med mellomrom 1 minutt.

Programmet "OATMEAL” er anbefalt for tilberedning av gret med lett pas-
teurisert skummetmelk. For & unngd at melk koker bort og f& nedvendig
resultat, anbefales det & gjere folgende fer tilberedning:
« vaske alt kornslag gryn (ris, bokhvetegryn, hirsegryn o.L), til vann er rent;
« for tilberedning & smere bollen med smer;

« aoverholde proporsjoner strengt, 8 male ingredienser i samsvar med
tips fra kokeboka; redusere eller oke mengde av ingredienser strengt
proporsjonert;

« ved a bruke av helmelk & fortynne den med vann i proporsjon 1:1.

Egenskaper av melk og gryn, avhengig av opprinnelig sted og produsent,
kan vaere forskjellige, og dette pavirker resultater av tilberedning.

Hvis du har ikke klart @ oppna ensket resultat pa "OATMEAL’, bruk universal
program "MULTICOOK”. Optimal tilberedningtemperatur til melkegrot er
95°C. Mengde av ingredienser og tilberedningstid innstilles i samsvar med
oppskriften.

Program "STEW”

Anbefalt for stuing av grennsaker, kjott, fisk, sjpmat. Automatisk tilbered-
ningstid er 1 time. Manuell innstilling av tilberedningstid er mulig innen
periode fra 20 minutter til 12 timer med mellomrom 5 minutter.

Program "FRY”

Anbefalt for steking av kjott, grennsaker, fugl, sjemat. Automatisk tilbered-
ningstid er 15 minutter. Manuell innstilling av tilberedningstid er mulig
innen periode fra 5 minutter til 1 time 30 minutter med mellomrom 1 minutt.

Funksjonen "Time Delay” er ikke tilgjengelig.

For ingredienser blir ikke svidd, folg instrukser fra kokeboka og iblant ror om
i bollen. Det er tillatt d tilberede ved dpent lokket.

Program "SOUP”

Anbefalt for tilberednings av forskjellige forste retter, buljong, ogsa kompot-
ter og drikker. Automatisk tilberedningstid er 1 time. Manuell innstilling av
tilberedningstid er mulig innen periode fra 20 minutter til 8 timer med
mellomrom 5 minutter.

Program "STEAM”

Anbefalt for tilberedning av dampede grennsaker, kjott, fisk, dietetiske og
vegetarretter, barnemat. Automatisk tilberedningstid er 15 minutter. Manu-
ell innstilling av tilberedningstid er mulig innen periode fra 5 minutter til
2 timer med mellomrom 5 minutter.

For & koke i dette programmet bruk spesiell beholder (inkludert i sett):

1. Fyll bollen med 600-1000 ml av vann. Fastsett beholder i bollen for
dampkoking.

2. Mal og forbered varer i samsvar med oppskriften, legg dem likelig i

beholderen og sett inn bollen i kapsel. Veer sikker at bollen trykker

seg tett inntil varmeapparat.

Folg instrukser p. 3-10 av delen "Generelle anvisninger for bruk av

automatiske programmer”.

w

av til i ogram starter etter vann har begynt d koke
og dampen | bollen har blitt nok tykk.

Hvis du bruker ikke automatiske tidsinnstillinger, bruk tabellen med anbe-
falt tilberedningstid til forskjellige dampkokte varer.

Program "PASTA”

Anbefales for tilberedning av pasta, pelser, koking av egg osv. Automatisk
tilberedningsprogram er 8 minutter. Manuell innstilling av tilberedningstid
er mulig innen periode fra 2 minutter til 20 minutter med mellomrom 1
minutt. Programmet forutsetter a fore vann til koking, legging av ingredien-
ser og deres videre tilberedning. Lydsignal skal informere nar vannet koker
og det er nedvendig & legge produkter. Nedtelling av tilberedningsprogram
skal starte etter annet trykket pa "Start”.

Funksjonen "Time Delay” er ikke tilgjengelig i dette programmet.

Ved til ing av noen p (for ek pasta, osv.) pi
skum. For d unngd at det renner ut fra bollen kan du dpne lokket om noen
minutter etter legging varer i kokt vannet.

Program "SLOW COOK”

Anbefales for tilberedning av hermetisk kjott, melk, oppvarmet og tyknet i
stekeovn. Automatisk tilberedningsprogram er 5 timer. Manuell innstilling
av tilberedningstid er mulig innen periode fra 1 til 8 timer med mellomrom
10 minutter.

Program "BOIL”

Anbefales for tilberedning av grennsaker og belgplanter. Automatisk tilbe-
redningsprogram er 40 minutter. Manuell innstilling av tilberedningstid er
mulig innen periode fra 5 minutter til 2 timer med mellomrom 5 minutter.

Program "BAKE”

Anbefales for baking av sukkerbred, puddinger, kaker av gjardeig og but-
terdeig. Automatisk tilberedningsprogram er 1 time. Manuell innstilling av
tilberedningstid er mulig innen periode fra 20 minutter til 8 timer med
mellomrom 5 minutter.

For d sjekke ferdighet av sukkerbrad, stikk inn trekjepp i det (tannpirker).
Hvis du tar den ut og det er ikke stykker av klistret deig pd den— sukker-
brodet er ferdig.

Ved tilberedning av brod anbefales d sld av funksjonen av automatisk
oppvarming av retten ved alle tilberedningsstadier.

Program "GRAIN”

Programmet anbefales for koking av luftige gret av forskjellige typer korn,
tilberedning av forskjellig tilbeher. Automatisk tilberedningsprogram er 35
minutt. innstilling av tilberedningstid er mulig innen periode fra 5 minutter
til 4 timer med mellomrom 5 minutter.

Program "PILAF”

Programmet er anbefalt for tilberedning av forskjellige typer pilaff, paella.
Automatisk tilberedningsprogram er 1 time. Manuell innstilling av tilbered-
ningstid er mulig innen periode fra 20 minutter til 1 time 30 minutter med
melommrom 10 minutter.

Program "YOGURT/DOUGH”

Ved hjelp av dette programmet kan dere tilberede forskjellige velsmakende
og sunne yoghurter hjemme. Automatisk tilberedningsprogram er 8 timer.
Manuell innstilling av tilberedningstid er mulig innen periode fra 6 til 12
timer med melommrom 10 minutter.

Funksjonen av autooppvarming er ikke tilgjengelig i dette programmet.
Ved legging av ingredienser folg at de ligger under merke 1/2 pa indre
overflate av bollen.

For d tilberede yoghurter kan du bruke spesiell sett av krukker til yoghurt
REDMOND RAM-G1 (skaffes sarskilt).

Program "PIZZA”

Anbefalt for tilberedning av pizza. Automatisk tilberedningsprogram er 25
minutter. Manuell innstilling av tilberedningstid er mulig innen periode fra
20 minutter til 1 time med mellomrom 5 minutter.



Program "BREAD”

Anbefales for baking av forskjellige typer bred av hvetemel og med tillegg av rugmel. Programmet forutsetter full
kokeprosess fra deigheving til bake. Automatisk tilberedningsprogram er 3 timer. Manuell innstilling av tilberednings-
tid er mulig innen periode fra 1 til 6 timer med mellomrom 10 minutter.

Funksjonen av autooppvarming er ikke tilgjengelig i dette programmet.
Ved legging av ingredienser folg at de ligger under merke 1/2 pa indre overflate av bollen.
Ta i betraktning at i lepet av forste time av funksjonsarbeidet er det deigheving og etterpd er det baking.

« For & bruke mel, anbefales det 4 sikte det for metning av oksygen og fjerning av tilsetninger.

« Anbefales ikke & bruke funksjonen "Time Delay’, fordi det kan pavirke bakingskvalitet.

« Ikke apne multikokerslokk til slutten av baking prosess! Av dette avhenger kvalitet av bakt vare.

« For aredusere tid og forenkle tilberedning anbefaler vi & bruke ferdige blandinger for tilberedning av bred.

Program "DESSERT”
Anbefalt for tilberedning av forskjellige desserter av frukter og baer. Automatisk tilberedningsprogram er 1 time.
Manuell innstilling av tilberedningstid er mulig innen periode fra 5 minutter til 4 timer med mellomrom 5 minutter.

Program "QUICK COOK”

Programmet av rask tilberedning av ris, luftige gret av gryn.

| dette programmet er det ikke tilgjengelig regulering av tilberedningstid og funksjonen "Time Delay”.

I1l.EKSTRA MULIGHETER

+ Heving av deig

« Tilberedning av fondue

«  Frityrsteking

« Tilberedning av ostemasse, ost

« Pasteurisering av flytende varer

+ Oppvarming av barnemat

« Sterilisering av kjekkentey og toalettsaker

IV.EKSTRATILBEH@R

Ekstra multikokerstilbeher kan skaffes saerskilt. Hvis du har spersmal som gjelder deres sortiment, skaffelse og
forlikelighet med din modell sek rad hos offisiell selger i ditt land.

RAM-CL1 — universale klyper til bolle
Brukes for & ta ut bollen av multikokeren. Kan brukes med multikokere av andre merker.

RHP-MO01 — skinke-apparat

Brukes ved tilberedning av skinke, skinkeruller og andre delikatesser av kjott, fugl eller fisk med tillegg av forskjel-
lige krydder og fylL. Du kan bruke skinke- apparatet i multikokeren, i stekeovn, i konveksjonsovn eller i gryte med
tilpassende kapasitet pa komfyr.

RAM-FB1 — kurven til frityrsteking

Brukes ved tilberedning av forskjellige varer i kjiemevarm eller kokt olje (frityr). Passer alle boller med kapasitet fra
3 liter. Laget av rustfritt stal, har avtakbar handtak og krok for & fikse ekstra olje pa bollen etter tilberedning. Kan
brukes med multikokere av andre merker. Kan vaskes i oppvaskmaskin.

RAM-G1 — sett av krukker til yoghurt med markerte lokk (4 stk.)
Beregnet pa tilberedning av forskjellig yoghurt. Krukkere har datomarkerer, som tillater & kontrollere holdbarhets-
dato. Kan brukes med multikokere av andre merker.

RB-C502 — bollen med keramisk belegg Anato® (Korea)

Kapasitet: 5 liter. Har forheyd fasthet mot mekaniske skader, perfekte antistick og varmeledende egenskaper, pa
grunn av det klistrer mat ikke til overflate, stekes godt og stues likelig i lepet av all kokeprosess. Bollen er utarbei-
det for mer kvalitetsprosess av BAKE, steking og koking av melkegret. Det er mulig & bruke bollen ute multikokeren
for oppbevaring av varer og tilberedning av retter i stekeovn Kan vaskes i oppvaskmaskin.

RB-S500 — stal bolle

Kapasitet: 5 liter. Har forhayd fasthet mot mekaniske skader. Anbefalt for tilberedning av forskjellige supper, kompot-
ter,marmelade og syltetay. Passer forbruk av blender, hjulvisp og andre kjokkenapparater i denne bollen ved tilbered-
ning av grennsak-, fruktpure og krem supper. Anbefales ikke & bruke for steking. Kan vaskes i oppvaskmaskin.

V.RENGJ@RING OG VEDLIKEHOLD

Trekk alltid stepselet ut for rengjering og vent til apparatet er avkjolet. Ikke bruk stalberste eller andre gjenstander
som lager riper. Ikke bruk sterke rengjeringsmidlerer. Vi anbefaler & rengjore apparater straks etter bruk.

Ved rengjoring er det forbudt d bruke med
d synke kapselen av apparatet i vann eller sette den under vannsrtom.

og kemiske sterke stoffer. Det er forbudt

For forstegans bruk eller for a fjerne lukt etter tilberedning anbefales & behandle i 15 minutter med halv sitron pa
"STEAM”.

Bollen, indre aluminium lokket og dampventil ber du rengjere etter hver bruk. Bollen kan vaskes i oppvaskmaskin.
Til slutt av rengjering terk bolles ytre overflate.

For & rengjere indre aluminium lokket:

1. Apne lokket av multikokeren.

2. Fraindre side av lokken trykk samtidig to plastheftestifter til senter.

3. Uten anstrengelse, trekk indre aluminium lokket lit til deg og ned, for at det kan lasne fra hoved lokket.

4. Tork overflater av begge lokk med en fuktig tey eller klut. Hvis det er nedvendig vask lokket under strom av
vann og bruk midler for oppvask. Bruk av oppvaskmaskin er ikke anbefales.

5. Sett sammen elementer i omvendt orden: sett inn aluminium lokket i @verste sprekker, foren det med hoved
lokket og trykk litt pa heftestifter til du herer smekk. Indre aluminium lokket ma fastsettes godt.

Dampventil er fastsett i spesiell holder pa overste apparatets lokket og bestar av to deler: ytre skive og base. For &
rengjere ventil:

1. Trekk ytre skive ved knasten opp og til deg, som vises pa bildet A4.

2. Paindre side av skive snu hoved delen av ventil mot sola (i retning til <open>) til den stopper og ta den av.

3. Taut gummi propert.Vask alle elementer av ventil, ifelge rengjeringsregler.

@ Merk! For & unngd deformasjon av gummi av ventil er det forbudt d tvinne og trekke den.

4. Sett sammen elementer i omvendt orden: sett inn gummi pa plass, foren sprekker av ventils hoved del med
tilsvaerende knaster pa indre overflate av og snu med sola (i retning til <close>). Sett inn dampventilen i
holder pa apparatslokket (ytre skive ma vaere over knasten for fjerning).

Kondensat kan produseres ved tilberedning og samler seg pa denne modellen i spesiell rille pa kapsel rundt bollen
og renner ut til beholderen, som ligger pa bakdelen av apparatet.

1. Apne lokket, ta ut bollen. Hvis det er nedvendig loft litt den forreste delen av multikokeren, for at kondensat
renner fullt ut til beholderen.

2. Taav beholder, ved a trekke den litt til degi knasten.

3. Sla ut kondensat. Vask beholder og sett den inn pa plass.

4. Fjern rester av kondensat rundt bollen ved hjelp av kjekkenklut.

VI.TIPS FOR TILBEREDNING

Feil ved tilberedning og lesning
Denne seksjonen bestar av typiske feil ved mattilberedning i multikokere, mulige arsak og lesning.

RETTEN ER IKKE HELT FERDIG

Mulig arsak Losning

Under tilberedning ikke lukk lokket hvis det er ikke nodvendig.
Lukk lokket til du herer smekk. Ver sikker at ingenting forstyrrer ved & lukke
lokket av apparatet tett og tetting gummi pa indre lokket er ikke defomert.

Du glemte & Lukke lokket eller har ikke lukket det ordent-
lig, derfor var tilberedningstemperatur ikke nok hoy.

Bollen mé settes jevnt inn i kapselen, ved & ligge opp tett til varme skive av bunnen.
+ Var sikker at det er ikke fremmede ting i arbeidskammer av multikokeren. Ikke
tillat at varmeskive er skitten.

Bollen og varmeelement er i darlig kontakt, derfor var
tilberedningstemperatur ikke nok hoy.

Uheldig valget av ingredienser. Denne ingredien-
sene passer ikke tilberedning etter din velget méte
eller du valgte galt tilberedningsprogram.
Ingrediensene er skaret i store stykker, felles pro-
porsjoner av produkter er brutt.

Du satte galt (beregnet ikke) ti i
Oppskriften, som du valgte, er ikke brukbar il til-
beredning i denne multikokeren.

Det er onskelig 4 bruke palitelige (adapterte til denne modellen) oppskrifter. Bruk
oppskriftene, som du kan stole pa.

Valget av ingredienser, skaeremate, proporsjoner av legging, valg av program og
i ingstid mé svare til velget oppskift.




Ved dampkoking: det er for lite vann i bollen for 4 sikre
tilstrekkelig damps tetthet.

Fyll bollen med vann i volum, anbefalt i oppskrift. Hvis du usikker, sjekk vann niva
under kokeprosess.

Du fylte i bollen for mye olje

+ Ved vannlig steking er det nok at olje dekker bunnen av bollen med tynn belegg.
+ Ved frityrsteking folg instruksjoner av tilsvaerende oppskiften.

BAKVERK HEVDE IKKE

Eqgg med sukker var darlig vispet.

Deig ble stdende med hevemiddel for lenge.

Ved steking:
Overskudd av vate i bollen

Ikke ukk lokket av multikokeren ved & steke, hvis det er ikke angitt i oppskriften. Du
mé tine dypfryste varer for steking og sl4 ut vann av dem.

Ved koking: koking abort av buljong ved & koke av varer
med forhoyd surhetsgrad.

Noen varer krever spesiell bearbeiding for koking: vasking, sauteing osv. Folg tips av
din velget oppskrift.

Du siktet ikke mel eller eltet deig darlig.

Bruk palitelig (adaptert til denne modellen) oppskriften. Valget

mate av deres

Feil ved legging av ingredienser.

av
sjoner ma svare til dens tips.

Din velget oppskrift passer ikke BAKE i denne modellen av multikokeren.

o |

Under deigheving Klistret deig til
indre lokket og sperret dampventil.

Legg deig av mindre mengde.

i

I noen multikokere REDMOND pd "STEW” og "SOUP” ved mangel av vaeske i bollen virker beskyttelse system mot over-

« Bollen var ikke vasket godt etter foregaende tilbe-
redning av mat.
« Anti-stick belegg av bollen er skadet

For tilberedning, vaer sikker at bollen er vasket godt anti-stick belegg har ikke skader.

Felles volum av produktlegging er mindre enn den som
anbefalt i oppskfiften.

Bruk palitelig (adaptert til denne modellen) oppskriften.

Ved baking (deig er avapp . | dette tilfellet stopper til gram og gdrtil pp
kke bakt): D ta for mye deig | bolien Ta ut bakverk fra bollen, snu og sett inn | bollen igjen, etterpé fotsett 4 tilberede til
Ve deig - ferdighet. | framtida ved & bake legg i bollen deig av mindre mengde. Anbefalt tilbered id til forskjellige dampkokte varer
VARE VAR OVERKOKT Nr. Produkt Vekt, g. (mengde) Vannmengde, ml Tilberedningstid, min
Dutokfeil ved valget av type produktet eller ved innstil- | Bruk palitelige (adapterte til denne modellen) oppskrifter. Valget av ingredienser, 1| Svine/ oksefilet (i terninger 1,5 x 1,5 cm) 500 500 20730
ling (telling) av tilberedningstid. Sterrelse av ingredi- | skaremate, proporsjoner av legging, valg av program og tilberedningstid ma svare til
enser er for liten. velget oppskrift. 2| Farefilet (i terninger 1,5 x 1,5 cm) 500 500 25
Ferdig retten var pa oppvarming etter tilberedning for | Det er ikke enskelig & bruke funksjonen av oppvarming for lang tid. Hvis din multiko- 3 | Kyllingfilet (i terninger 1,5 x 1,5 cm) 500 500 15
lenge. keren har funksjonen for & sla den av pa forhand, kan du bruke denne muligheten. N ;
4 | Frikadeller/ kjottkaker 180 (6 stk) / 450 (3 stk) 500 1015
VARE KOKER BORT 5 | Fisk (filet) 500 500 10
Kvalitet og egenskaper av melk kan avhenge av sted og betingelser av prodiksjon. Vi 6 | Salatreker (skrelte, kokende-frosne) 500 500 H
Ved koking av melkegrot koker melk bort . anbefaler 4 bruke kun ultrapasteurisert melk med fettinnhold til 2,5%. Hvis det er -
nodvendig kan du fortynne melk med drikkevann. 7 | Potet (i terninger 1,5 x 1,5 cm) 500 500 15
. i i i 8 | Gulrotter (i terninger 1,5 x 1,5 cm 500 500 35
Ingredienser var ikke bearbeidet eler var bearbel | g oatitetg (adaptert tl denne modeller) Volget av i (i g )
det uregelmessig(vasket darlig osv) mite av deres forberedende bearbeidet, proporsjoner ma svare til dens tips i terni i
« Proporsjoner avingredienser er ikke fulgt eller feil ) oeldel propors) ps: 9 | Rodbet (iterninger 1,5 x 1,5 cm) 500 500 1 time 10 min
valaet o type produitet « Gryn, kjott, fisk 0g sjemat ma alltid vaskes til vannet er rent.
10 | Gronnsaker (dypfryste) 500 500 10
RETTEN BLIR SVIDD 11 | Egg 3 stk. 500 10

Man bor ta i betraktning at dette er generelle tips. Reell tid kan vare forskjellig fra anbefalte forstand avhengig av
kvaliteten av hver produkt , 0gsd av deres smak.

Tips for bruk av temperatur innstillinger i programmet "MULTICOOK”

) R : Nr. | Arbeidstemperatur Tips for bruk (se ogs3 i kokeboka)
Du innstilte for stor tilberedningstid. Re"d“‘;’ eller folg av adaptert til denne
modellen. 1 35°C Heving ad deig, tilberedning av eddik
Ved steking: Du glemte 4 fyle olj i bollen; kke rorte | Ved ordinzer steking fyl Ltt ole i bollen — for at den dekker bunnen av bollen med ) s Tilberedning av yoghart
om eller snuddetilberedet varer sent. tynn belegg. For likelig steking bar du rore om varer  bollen eller snu om bestemt tid.
3 45°C Sy
- . Tilsett mer vaeske | bollen. | lopet av tilberedning ikke 3pne lokket av hvis yring
Ved stuing: det er ikke nok vaete i bollen. )
det er ikke nodvendig. 4 50°C Gjaering
Ved koking: det er for lite vaeske i bollen (proporsjoner ) N s s5°C Tilberedning av flotekaramell
st Aoy Folg riktig proporsjon av vaeske og faste ingredienser.
6 60°C Tilberedning av gronn te, barnemat
Ved baking: du smurte ikke indre overflate av bollen | For legging ad deig smor bunnen og vegger av bollen med olje eller smor (du bar ikke
med olje or tilberedning. fylle olje i bollen). 7 65°C Koking av kjott i vakuum emballasie
VARE TAPTE FORMEN AV SKJAZRING 8 70°c Tilberedning av punsj
9 75°C Pasteurisering, tilbered: hvit t
Du rarte produktet i bollen veldig ofte. Ved ordizer steking ror om retten ikke oftere enn hver 5-7 minutter. astedrisering, tilberedning av hvit te
o 10 80°C Tilberedning av glogg
Du innstilte for stor tilberedningstid. f:;:lfe’n eller folg av adaptert til denne
- 1 85°C Tilberedning av ostemasse eller retter som krever en lang tilberedningstid
BAKVERK VAR FUKTIG 12 90°C Tilberedning av rod te
Var bruket upassende ingredienser, som gir eksta vaeske | Velg ingredienser i samsvar med oppskiften av bakverk. Prov 3 ikke velge produkter 13 95°C Tilberedning av melkegrot
(saftige gronnsaker eller frukter, frosne ber, ramme o..). | som ingredienser, som inneholder for mye vaeske eller dem i minimum mengde.
14 100°C Tilberedning av marengs, syltetoy
) . ) Prov 4 ta ut bakverk straks etter tilberedning. Hvis det er nodvendig kan du la produkt
Duholdt for lenge ferdig bakverk i Lukket multikokeren. | '\ iy okeren for en stund ved & sl pa autooppvarming. 15 105°C Tilberedning av aspik




Nr. | Arbeidstemperatur Tips for bruk (se ogs4 i kokeboka)
16 110°C Sterilisering

17 115°C Tilberedning av sukker sirup

18 120°C Tilberedning av eisbein

19 125°C Tilberedning av stuet kjott

20 130°C Tilberedning av pudding

21 135°C Steking av ferdige retter for & gi dem gylden overflate
2 140°C Royking

23 145°C Baking av gronnsaker og fisk i folie

24 150°C Baking av kjott i folie

25 155°C Steking av varer av gjeerdeig

2 160°C Steking av fugl

27 165°C Steking av stek

28 170°C Frityrsteking (pommes frites, kylling nuggets o.L)

Oppsummering tabell av tilberedningsprogrammer (fabrikkinnstillinger)

deigheving)

K]
5 £ o5 2
3z S
% Tilberednings periode/ g g% g
X £ i s
Program Tips for bruk i o ber cleg| &
23 £ 2% ¢
g g 2% 32
2 g
Tilberedning av forskjellige retter med mulighet for & inn- 5 min - 1 time /1 min
MULTICOOK | (i temperatur og tilberedningstid 15min | 3 fime- 12 timer /5 min *
OATMEAL | Tilberedning av melkegrot 10min | Smin-1tme30min/imin | + | - |+
stew Stuing av ott, isk, gronnsaker, tilbehor og retter med flere | | o ) o],
ingredienser
FRY Steking av Kott, fisk,gronnsaker og retter med flere ingredienser | 15min | Smin-1time30min/imin | - | - |+
soup Tilberedning av buljong, gronnsak- og kalde supper supper | | g L e e o]
med smakstilsetninger
STEAM Tilberedning av dampet kjott, fisk, grennsaker og andre varer | 15min | 5 min - 2 timer / S min s e |
Ti ing av i av typer . . . .
PASTA hvete; koking av polser og annen ferdigmat 8min | 2min - 20 min/1 min R
Tilberedning av melk oppvarmet og tyknet i stekeovn, herme- | ¢ - - ; _
SLOW 00K | et aspik kot ek pale 5 timer | 1 time - 8 timer /10 min + B
BOIL Koking av grennsaker og belgplanter 40min | 5 min-2timer/5 min el |
BAKE Baking av rosinkaker,sukkerbrod, puddinger aker avjaerdelg | 4 oo | g g ST,
og butterdeig
i Koki
GRAIN T gynog okingavIuftige | 55 o | 5 min - 4 timer /5 min P I
vanngrott
PILAF Tilberedning av forsijellige typer pilaff (med kjott, fisk fugl, | 3 | 50 o g b
gronnsaker)
DOGURT/ | Tilberedning av forskjellige typer yoghurt 8timer | 6 timer - 12 timer / 10 min PO R
PIZZA Tilberedning av pizza 25 min | 20 min - 1 time /5 min E
BREAD Tilberedning av brod av rug og hvetemel (beregnet fase av | g oo |y Lol

Program Tips for bruk

Tilberedninstidr

tgang til

Tilberednings periode/

automatisk
Forsinket start, time
-pau
arbeidsfunksjon
Auto oppvarming

Venting

DESSERT

Tilberedning av forskjellige desserter av ferske frukter og bzer

1time

5 min - 4 timer / 5 min

QUICK COOK | Rask tilberedning av ris, luftige vanngrat

30min | - - - +

VII.FOR HENSTILLING TIL SERVICESENTER

Melding om feil

o3 skjermen Mulige skader

Losning av feil

Systems feil, det er mulig at kontroll

Koble ut apparatet fra stromnettet, la det vaere avkjolt. Lukk lokket tett, koble appa-

E1-E3 Kot er skadet eller ratet }ul stromnettet igjen. Hvis ved annen kobling problemet lases ikke, henstill il
autorisert 2
Skade Mulig drsak Losning av skader
Slas ikke pa. Det er ikke forsyning fra stromnettet. Sjekk spenning i stromnettet.

Svikt i forsyning fra stromnettet.

Sjekk spenning i stremnettet..

Det er fremmed gjenstand mellom bollen og varmeelement.

Fjern fremmed ting.

Retten tilberedes
altfor lenge.

Bollen er sett ujevnt i kapselen av multikokeren.

Sett bollen jevnt, uten skjevhet.

Varmeelementen er skitten.

Sla apparatet av stromnettet, la det bli avkjalt. Rengjor varme-
element.

VIII. GARANTI

Denne garantien gjelder produktet pa 2 &r fra kjepsdato. Under garantitid ma produsenten fjerne alle fabrikksde-
fekter, forarsaket av utilstrekkelig kvalitet av materialer eller sammenseting, byttelse av detaljer eller byttelse av
hele produkt, ved hjelp av reparasjon, . Garantien er kun gyldig i tilfellet, hvis kjepsdatoen er bekreftet av seglet av
butikken og underskriften av ekpediteren pa original garantibeviset. Denne gharantien er gyldig i tilfellet, hvis
produktet var brukt i samsvar med bruksanvisning, var ikke reparert, demontert og skadet som resultat av darlig
behandlingen, og full oppbygging av produktet er oppbevart. Denne garantien gjelder ikke naturlig levetid og ut-
giftsmaterialer (filtrer, lyspzerer, keramiske og teflon belegg, pakkinger osv).

Produktens levetid og garantiperiode begynner fra og med salgstidspunktet, eller, om salgsdatoen er ukjent eller

umulig a fastsla, fra og med produksjonsdatoen.

For produksjonsdato vennligst se ID-etiketten pd rammeverket der serienummeret er angitt. Serienummeret bestar
av 13 symboler, der det 6 og det 7 symbolet sammen star for maneden og det 8 symbolet star for aret pa produksjon.

Levetid av apparatett, angitt av produsenten er 5 ar fra kjepsdato pa den betingelse at, at apparatet er brukt i
samsvar med denne bruksanvisningen og brukt tekniske standarder.

isningen og app
kast slike produkter sammen med vannlig husholdningsavfall.

md kastes i samsvar med lokale programmet om bearbeiding av avfall. Ikke




Innan du bdrjar anvanda denna vara, lds noga genom bruksanvisningen och behall
den for vidareanvandning. Varubruk pa ratt satt forlanger varans levnadstid avsevart.

SAKERHETSATGARDER

Tillverkaren dr inte ansvarig for skador som har
tillkommit som foljd av nonchalering av bruksregler
och underldtenhet att folja sikerhetsforeskrifter.

e Denna elektrisk apparat ar en multifunktions-
anordningfor att tillaga mat i levnadsforhal-
landen och kan anvandas i lagenheter, hus pa
landet, hotellrum, servicerum av affarer, kontor
eller andra likadana stallen dar villkor inte ar
industriella. Industriell eller nagon annan an-
vandning som ar avsedd for speciellt andamal
raknas som brott mot villkor av vederborlig an-
vandning av apparaten. | detta fall avsager till-
verkaren sig ansvaret for mojliga konsekvenser.

e Innann du kopplar varan till elnatet, kontro-
lera om natets spanning dverensstammer med
den spanning som varan kraver (se teknisk
beskrivning eller fabriksannons.)

e Anvand forlangningssladd beraknad for strom-
brukningen hos varan - obalans kan orsaka
kortslutning eller kabelbrand.

e Koppla invaran baratill jordad stickpropp - det

ar det absoluta sakerhetskrav for att skydda
dig fran elstotar. Om du anvander forlagnings-
sladd, se till att den ar ocksa jordad.

Obs! Under arbetet vdarms varans kropp, skdl
och metalliska delar! Var forsiktig! Anvind
koksvantar. For att undvika brdnnskador or-
sakade av het dnga, boj dig inte dver varan
ndr du oppnar locket.

Koppla varan ur eluttaget efter anvandning,
och dven under rensning eller flyttning. Ta ut
sladden med torra hander och hall den vid
stickhuvud och inte vid sjalva sladden.

Dra inte sladden vid dorroppningar eller nara
varmekallor. Se till att sladden inte vrider sig,
inte ror vid vassa foremal eller mobelkanter.

Kom ihdg! Oavsiktiga skador av elsladden
kan medfara fel, som inte hamnar under ga-
rantivillkor och dven elskador. Skadad elsladd
mdste omedlbart bytas i service-center.

Stall inte varan pa mjukt underlag, tack inte
den med tygservetter under arbetetsgang.



Detta kan leda till dverhett-
ning och skador pa varan.

Det ar forbjudet att anvanda
varan ute.Intrang av fukt eller
andra amnen kan medfora
allvarliga skador pa varan.

Innan rensning av varan, se
till att den ar bortkopplad
fran natet och nedkylld. Forlj
noga rensningsinstruktioner!

/\ Det dr absolut forbjudet att

sdnka varan i vatten eller stdl-
la den under rinnande vatten!

Denna apparat ar inte avsedd
for anvandning av personer
(inklusive barn) som har ned-
sattning av fysisk, psykisk el-
ler nervformaga eller brist pa
erfarenhet och kunskaper
med undantag for fall nar en
annan person som ar ansva-
rig for sadana personers sa-

kerhet utover tillsyn over
sadana personer eller nar en
person som ar ansvarig for
sadana personers sakerhet
ger anvisningar till sadana
personer som handlar om hur
man anvander denna appa-
rat. Det ar nodvandigt utova
tillsyn over barn for att hindra
att de leker med apparaten,
dess tillbehor samt med dess
fabriksforpackning. Rengo-
ring och underhall av anord-
ningen far inte utforas av
barn utan tillsyn av de vuxna.
Det ar forbjudet att sjalv repa-
rera varan eller andra dennes
konstruktion. Allt reparations-
och servicearbet skall utforas
av auktoriserad service center.
Oproffesionelt arbete kan leda
till varuskador, kroppsskador
och skador pa egendom.

Tekniska egenskaper

Model RMC-M90E
Effekt 860 W
Spanning 220-240V,50 Hz
Skalens volym 5L
Beldggning av skalens yta ...............non-stick, keramisk ANATO® (Korean)
LED-displayen. finns, farg
3D-uppvarmning finns
Program

1. MULTICOOK (MULTI-KOCK)
2. OATMEAL (MJOLKGROT)

10. BAKE (BAKNING)
11. GRAIN (GRYN)

3. STEW (STUVNING) 12. PILAF

4. FRY (STEKNING) 13. YOGURT/DOUGH (YOGURT/

5. SOUP (SOPPA) DEG)

6. STEAM (ANGKOKNING) 14. PIZZA

7. PASTA 15. BREAD (BROD)

8. SLOW COOK (LANGSAM 16. DESSERT (EFTERRATT)
KOKNING) 17. QUICK COOK

9. BOIL (KOKNING)

Funktioner

Uppréatthallande av varme
av fardiga rétter (autouppvarmning).............
Férhands avstdngning av autouppvarmnin
Uppvérmning
Uppskjuten Start ...

(SNABBKOKNING)

..upp till 24 timmar
upp till 24 timmar
revvnnnneens. UPP till 24 timmar, 2 timers

Utrustning

Multikokare. 1st.
Skal RB-C512 1st.
Behallare for angkokning 1st.
Korg med hantag fér fritering 1st.
Mattbagare 1st.
Sle 1st.
Platt sked 1st.
Boken "100 recept” 1st.
Hallaren fér sked/slev. 1st.
Bruksanvisning 1st.
Servicebok. 1st.
Elsladd 1st.

Tillverkaren har rdtt att infora dndringar i design, utrustning, tekniska
egenskaper i samband med forbttringsarbeten, utan att meddela om det.

Multikokare anordning RMC-M90E A1

1. Ettlock 8. Avtagbar angventil

2. Avtagbar innemlock 9. Platt sked

3. Skal 10. Slev

4. Knapp for att 6ppna locket 11. Mattbagare

5. LED Kontrollpanel 12. En behallare foér angkokning

6. Kroppen 13. Korg for fritering

7. Barhandtag 14. Hallaren for sked/slev
Kontrolpanel A2

Multikokare REDMOND RMC-M90E &r utrustad med pekpanel med multi-
funktionel farg LED.

1. "Reheat/Cancel” ("Uppratthallande av varme/Annulering”) — anslutning
och bortkoppling av uppvarmning, avbrytning av tillagnings program,
nollstéllning av instéllningar.

2. "Time Delay” ("Uppskjuten start”) — instdllning for uppskjuten start.



3. "Temperature” ("Temperatur”)
i programmet "MULTICOO|

4. "Hour” ("Timmar”) — tidinstallning, val av "timmar” for instéllning av
tillagningstid och instéllnng av uppskjuten start.

5. "Min” ("Minuter”) — tidinstéllning, val av "minuter” for instdllning av
tillagningstid och instéllnng av uppskjuten start.

6. "Quick cook” ("Snabbkokning”) - start av programmet "QUICK COOK”.

7. "Menu/Keep Warm" ("Menu/Autouppvarmning”) — val av tillagningspro-
gram; forinstallerad avstangning av autouppvarmning.

8. "Start” - start av valt program.

9. Displayen

— instdllning av tillagningstemperatur

Displayen A3
. Indikatorn av automatiska program "QUICK COOK”.
Indikatorn av tillagningsprogram/ uppvarmning.
Indikatorn av tillagningssteg
Indikatorn av installerad temperatur i programmet "MULTICOOK”.
Indikatorn av funktionen "Time Delay”
Indikatorn av Timer
Timern.
Indikatorn av den valda automatiska tillagningsprogram.

I.INFOR FORSTA ANVANDNING

Packa forskitigt upp varan, ta ut den fran kartongen, ta bort alla férpack-
ningsmaterial och reklamstickers, forutom stickern med serienumret.

0O NO LA LN

Franvaron av serienummer tar automatiskt bort din rétt att ha garantiservice.

Torka varans kropp med fuktig trasa. Skolj skalen med varmt tvaligt vatten.
Torka ordentligt.Vid forsta anvandning kan frammande lukt framtrada, vilket inte
betyder att det ar nagot fel pa varan. | detta fall utfér varans rensning.

A OBs! Det dr forbjudet att anvinda varan vid minsta fel!

[I.BRUKET AV MULTIKOKAREN

Infor starten

Stdll varan pa jamn vagratt yta. Se till att angan som kommer att komma
fran angventilen inte hamnar pa tapeter, dekorationer, elvaror och andra
saker eller material, som kan ta skada av férhojd fuktighet eller temperatur.

Innan tillagningen se till att inga av multikokarens delar (bade yttre och
synliga inredelar) ar skadade eller har sprickor eller andra defekter. Mellan
skalen och varmeplattan skall inte finnas nagra frammande saker.

Instéllning av tillagningstid

| multikokaren REDMOND RMC-M90E kan du sjalvstandigt stdlla in tillag-
ningstiden for alla program (forutom programmet "QUICK COOK?”) . Install-
ningssteg och tidsgranser beror pa vald program. For att dndra tiden:

1. Efter programval - still in timvarde genom att trycka pa knappen
"Hour”. For en snabb dndring av timvardet, hall knappen intryckt i
nagra sekunder.

2. Stdllin minutvdrde genom att trycka pa knappen "Min”. Fér en snabb
andring av minutvardet, hall knappen intryckt i nagra sekunder.

3. Om ni behover stdlla in tillagningstid som &r kortare dn en timme,
tryck pa knappen "Hour”. for att nollstdlla timvdrdet. Sedan stall in
onskat antla minuter med hjalp av knappen "Min”.

4. Efter att ni ar klara med instdllningen av tillagningstid (displayen
fortsatter att blinka) ga over till ndsta steg i valt program. For att
annulera gjorda installningar tryck knappen "Reheat/Cancel’, sedan
for in valt programm en gang till.

Vid manuel i g avt ingstid ta med i den méjliga
intervall och lnstallmngssteg som dr fabriks inprogrammerade i valda
program.

For din bekvimlighet, borjar tidsintervallen for manuel instdllning i olika
program frdn det minimala virde. Detta tilldter forldngning av programtid,
om riitten inte hinner lagas fardigt.

Ivissa program, bérjar nedrdkning av tillagningstid bara efter den nédvin-
digf temperatur uppnds. Till exempel om man hdller in kallt vatten och
vdljer programmet "STEAM;, stdller in tillagningstiden pd 5 minuter, startar
programet bara efter att vattnet bérjat koka och dngan blivit tillrdckligt tdtt.

1 progi "PASTA” bérjar efter att vattnet bérjat koka och
man har tryckt knappen "Start” en gdng till.

Funktion "Time Delay” ("Uppskjuten start”)

Funktionen later stélla in tidsintervall efter vilken ratten skall vara fardig
(programtid inberdknad). Du kan stalla in tiden mellan 10 minuter och 24
timmar med instéllningssteg pa 10 minuter. Téank pa att den installda tiden
skall vara langre an den instdllda tillagningstid, annars startar programmet
direkt efter du tryckt pa knappen "Start”.

Du kan stalla in tid for uppskujten start efter valet av program, install-
ningen av temperatur och installningen av tillagningstid.

1. Genom att trycka knappen "Time Delay”, stall in tiden for uppskjuten
start.”"Time Delay” borjar lysa pa displayen och timern bérjar blinka.

2. Genom att trycka pa knappen "Hour” installera nskad timvarde. For
att snabbt kunna @ndra, hall knappen intryckt.

3. Genom att tryck pa knappen "Min” installera 6nskat minutvarde. For
att snabbt kunna dndra, hall knappen intryckt.

4. Vid behov att stélla in tillagningstid for kortare an en timme, tryck pa
knappen "Hour” tills timvardet annuleras. Sedan tryck pa knappen
"Min” fér att installera dnskat antal minuter.

5. Forattannulera installningarna tryck pa knappen "Reheat/Cancel” och
stall in tillagningsprogram pa nytt.

6. Efter tidsinstdllningen hall knappen "Start” intryckt i nagra sekunder.
Indikatorn "Time Delay” bérjar lysa, programmet och nedrdkning av
tiden startar.

7. Efter den instdllda tiden har gatt &r ratten fardig. Efter programmets
slut startar autouppvarmningen automatiskt och indikatorn "Reheat/
Cancel” borjar lysa.

8. For att stdnga av autouppvarmningen , tryck pa knappen "Reheat/
Cancel” Indikatorn slocknar.

Anvindning av funktion "Time Delay” dr mojligt for alla program, forutom
program "FRY’, "PASTA” och "QUICK COOK”.

Det rekomenderas icke att skjuta upp programstart om det finns mjolk
eller andra farskvaror (dgg, kétt, ost osv.) bland ingredienserna.

Vid tidinstdllningar i funktion "Time Delay” mdste man tdnka pd att i
progi t "STEAM” brjar ti dkning bara efter uppnatt forinstallerat
vdrme (efter att vattnet bérjat koka).

Uppritthallande av virme for firdiga rétter "Keep Warm" (au-
touppvarmning)

Startas automatisk direkt efter matlagningsprogrammets slut och kan upp-
ratthalla 70-75 graders varme i 24 timmar."Reheat/Cancel” knappens indi-
kator lyser, displayen visar tidnedrakning.

For att stanga av hall knappen "Reheat/Cancel” intryckt, indikatorn kommer
att slockna da.

Fori av
Att autouppvarmningen startar dlrek( efter mallagnlngsprugrammets slut
ar inte alltid 6nskvart. Darfor finns det mojligthet for forinstallerad avstang-
ning av denna funktion i multikokaren REDMOND RMC-M90E . Tryck knappen
"Menu/Keep Warm’, indikatorn "Reheat/Cancel” slocknar. For att starta auto-
uppvarmning igen, tryck knapppen "Menu/Keep Warm" en gang till (indikatorn
"Reheat/Cancel” borjar lysa).

Uppvéarmning av ratter
Multikokaren REDMOND RMC-M90E kan anvéndas for uppvarmning av
kalla rétter.

« Ldgg matratter i skalen och stéll in den i multikokaren.

« Stdng locket och koppla im sladden.

« Tryck och hall intryckt knappen "Reheat/Cancel” i nagra sekunder tills
du hér en ljudsignal. Indikatorn bérjar lysa pa displayen och knappen
lyser. Timern bérjar rdkna tiden for uppvarmning..

Multiberedaren varmer upp ratten till 70-75 grader och kan halla upp varmen
i 24 timmar. For att stanga av - tryck pa knappen "Reheat/Cancel’, och hall
den intryckt tills knappens indikatorn slocknar.

Trots att kan upprd vdrmen i 24 timmar, dr det
inte att rekomendera att ldta rdtten std pd vdrmen ldngre dn 2-3 timmar,
annars dr det risken att smaken blir pdverkas.

Gemensam anordning for anvandning av autoprogram

1. Forberedd (mat up) nédvandiga ingredienser.

2. Placeraingredienserna i skalen (enligt matlagnings program) och fast
skalen i multikokaren. Se till att alla ingredienser inklusive vatska e]
overskrider "MAX" markeringen i skalen. Se till att skalen ar fixerad
ratt och star ordentlig pa varmeplattan.

3. Stang locket tills du hor ett klick. Koppla in sladden

4. Med hjalp av "Menu/Keep Warm" knappen vilj 6nskat program (Pro-
gram indikatorn kommer att lysa pa displayen)

5. Du kan dndra den instédllda standardtid genom att trycka pa knappar
"Hour” och "Min”.

6. Vid behov installer tid for uppskjuten start. Detta &r inte tillganlig for
program "FRY”,"PASTA" och "QUICK COOK”.

7. For programstart tryck pa knappen "Start” och hall den intryckt i
nagra sekunder. Indikatorerna for knapparna "Start” och "Reheat/
Cancel” bérjar lysa . Programmet startar och nedrakningen bérjar. |
program "STEAM” bérjar nedrakningen efter att vattnet bérjat koka
och angan blivit tillrackligt tétt; i program "PASTA” — efter att vattnet
bérjat koka i skalen, insattning av matvaror och tryckning pa "Start”
knappen en gang till.

8. Vid behov kan du stdnga av autouppvarmning i férvdg genom att
halla knappen "Menu/Keep Warm" intryckt, tills indikatorn "Reheat/
Cancel”slocknar. Tryck pa knappen "Menu/Keep Warm" en gang till om
du vill satta pa funktionen igen. Autouppvarmning &r ej tillganglig i
program "YOGURT/DOUGH" och "BREAD"

9. Nar det valda matlagningsprogram &r slut, hors ljudsignal. Vidare
kommer multikokaren att koppla in det automatiska uppratthallande
av varme(knappen "Reheat/Cancel” lyser).

. FOr att sténga av programmet, avbryta det eller avbryta upprathal-
lande av vdarme, hall knappen "Reheat/Cancel” intryckt.

1

=)

For att uppnd ett bra resultat, rekomenderas att du ldser igenom receptbok
"100 recept’; som vi utarbetade specielt for multikokaren REDMOND RMC-M90E.

Om ni tycker, att ni e upndr ett bra resultat med vanliga program, anvind
programmet "MULTICOOK”som har utékade mdjligeter for dina mest krea-
tiva matlagningsexperiment.



Program "MULTICOOK”

Detta program &r berdknad for tillagning av praktisk taget alla ratter med
sjalvinstéllda tillagningstid och temperatur. Tack vare program "MULTICOOK”,
kan multikokaren REDMOND RMC-M90E ersétta méangder av koksapparater
och tillater dig att laga ratter, enligt vilka som helst recept. Oavsett om de
ar tagna fran Internet eller star skrivna i en gammal kokbok.

Om tillagningstemperaturen ar lagre an 80 grader, &r autouppvarmningen
avstangt.Vid behov kan man sédtta pa den manuellt. Efter programstart, tryck
"Menu/Keep Warm" knappen, hall intryckt i nagra sekunder, sa bérjar indi-
katorn "Reheat/Cancel” lysa.

« Forvalsinstallerad tillagningstid i "MULTICOOK” ar 15 minuter. For-
valsinstallerad temperatur ar 100 grader.

*  Manuel justering av tillagningstemperatur (andras med hjalp av knappen
"Temperature”) &r mj6ligt mellan 35°C och 170°C, installningssteg 5°C.

« Mojlighet att programera tiden fran 5 minuter till 12 timmar. Install-
ningssteg - 1 minut for tiden upp till 1 timme och for tiden upp til
12 timmar installningssteg ar 5 minuter.

Med hjilp av programmet "MULTICOOK” kan man laga en mdngd olika
rétter. Lds boken "100 recept’, forfattad av vdra proffessionela kockar. Den
har dven en speciel tabel med rekommenderade temperatur for tillagning
av olika ritter och matvaror.

Program "OATMEAL”

Rekommenderas for tillagning av mjolkgrét. Inprogrammerad tillagningstid
ar 10 minuter. Det ar méjligt att programmera in tiden fran 5 minuter till 1
timmer 30 minuter. Instdllningssteg &r 1 minut.

Programmet "OATMEAL” &r gjort for att laga grot med lagfett mjGLk. For att
undvika att mj6lken kokar dver och uppna 6nskat resultat, gor foljande:

«  Skolj ordentligt all gryn (ris, bovete etc)

*  Smorj skalen med smor;

* Ta exact den mangd mjolk och gryn som star i receptet. Skall man
minska/ utéka mangden, skall man géra det proportionellt.

* Vid anvéandning av 3-6% mjélk, skall man spada den med vatten i
proportion 1:1.

Mijolkens och grynens kvalite kan variera, vilket ibland kan paverka resultatet.

Om 6nskat resultat har inte blivit uppnatt med hjélp av programmet "OATMEAL”,
anvand det universiella program "MULTICOOK”. Det optimala temperatur for
tillagning av mjolkgrét ar 95 grader. Tillagningstid och ingredienser skall
vara enligt receptet.

Program "STEW”

Rekommenderas for stuvning av gronsaker, kott, fisk, sjofrukter. Inprogram-
merad tid ar 1 timme. Mgjlighet att programera in tiden fran 20 minuter till
12 timmar. Installningssteg - 5 minuter.

Program "FRY”

Rekommenderas for stekning av gronsaker, kétt, fisk, sjofrukter etc. Inprogram-
merad tillagningstid &r 15 minuter. Mgjlighet att programera in tiden fran
5 minuter till 1 timme 30 minuter. Instdllningssteg - 1 minut.

Funktionen "Time Delay” ar inte tillganglig i detta program.

For att ingridienserna inte fastnade brdndes vid botten, folj anvisningarna
irec och rér om ingredi dd och dd. Det dr tilldtet att laga
med locket dppet..

Program "SOUP”

Rekomendera for tillagningen av olika soppor och buljong och dven kompott
och frukdrycker. Inprogrammerad tid &r 1 timme. Méjlighet att programera
in tiden fran 20 minuter till 8 timmar. Installningssteg - 5 minuter.

Program "STEAM”

Rekommenderas for angkokning av grénsaker, kétt, fisk, diet-och vegeta-
riska ratter, barnmat. Inprogrammerad tid &r 15 minuter. Mjlighet att pro-
gramera in tiden frdn 5 minuter till 2 timmar. Installningssteg - 5 minuter.

For tillagning i detta program finns en speciel behallare (ingar i setet).

1. Fyll skalen med 600-1000 ml av vatten. Stall behallaren i skalen.

2. Matoch forberedd matvaror enligt receptet. Ldgg matvarorna i behal-
laren (fordela dem jamnt) och installera skalen i multikokaren. Se till
att skalen ar fastfixerad vid varmeplattan.

3. Fo6lj anvisningar skrivna i punkt 3-10 i kapitlet "Gemensam anordning
for anvanding av autoprogram”.

Tidnedrdkningen bérjar efter att vattnet bérjat koka och dngan blir tillrik-
ligt kompakt. Om du inte vill ha automatiska installeringar, se den rekom-
menderade tiden for dngkokning av olika matvaror i tabellen.

Program "PASTA”

Rekomenderas for tillagning av pasta, ravioli, korv, dgg etc. Inprogrammerad
tillagningstid &r 8 minuter. Det ar mgjligt att programera in tiden fran 2 mi-
nuter till 20 minuter. Instdllningssteg dr 1 minut. Programmet forutsétter
kokning av vatten, inldggning av ingredienserna och tillagningen. Nar vattnet
borjar koka, hors ljudsignal. Nedrakning av tiden borjar efter att knappen "Start”
trycks en gang till. Funktionen "Time Delay” &r inte tillgdnglig i detta program.

Vid tillagning av vissa matvaror (pasta, ravioli) kan skummet tilkomma. For
att gardera sig frdn utflodet kan man ta bort locket ndgra minuter efter
inldggningen av ingredienser..

Program "SLOW COOK”

Rekomenderas for tillagning av koéttstuvning och ugnsmjélk. Inprogram-
merad tillagningstid &r 5 timmar. Det & méjligt att programera in tiden fran
1 timme till 8 timmar. Instéllningssteg &r 10 minuter.

Program "BOIL”

Rekomenderas att tillaga gronsaker och bénor. Inprogrammerad tillagnings-
tid ar 40 minuter. Det &r mgjligt att programera in tiden fran 5 minuter till
2 timmar. Installningssteg &r 5 minuter.

Program "BAKE”

Rekomenderas fér baknig av sockerkakor, ostkakor, piroger (bade av sur och

smordeg). Inprogrammerad tillagningstid &r 1 timme. Det & méjligt att pro-

gramera in tiden fran 20 minuter till 8 timmar. Installningssteg dr 5 minuter.
Du kan kontrollera att sockerkakan irdig, genom att sticka in en tand-
petare. Om ingenting fastnar pd den - dr sockerkakan klar. Vid tillagning
av brod rekomenderas att stdnga av funktionen "Keep Warm’.

Program "GRAIN”

Programmet rekomenderas for att tillaga olika gryn och garneringar. Inpro-
grammerad tillagningstid &r 35 minuter. Det & mgjligt att programera in
tiden fran 5 minuter till 4 timmar. Instdllningssteg dr 5 minuter.

Program "PILAF”

Programmet rekomenderas for tillagning av olika slags pilaf, paella. Inpro-
grammerad tillagningstid ar 1 timme. Det & méjligt att programera in tiden
fran 20 minuter till 1 timme 30 minuter. Installningssteg ar 10 minuter.

Program "YOGURT/DOUGH”

Med hjalp av detta program kan du laga olika goda och nytiga yogurtar
hemma hos sig. Inprogrammerad tillagningstid ar 8 timmar. Det dr méjligt
att programera in tiden fran 6 till 12 timmar. Installningssteg ar 10 minuter.

Funktionen autouppvarmning &r ej tillgénglig har.

Nar du ldgger in ingredienserna, se till att att de inte skall dverskrida mar-
keringen %2 pa innersta ytan av skalen.

For tillagning av yogurtar kan ni anvinda det speciella set av burkar
REDMOND RAM-G1 (kdpes separat).

Program "PIZZA”

Rekomenderas for tillagning av pizza. Inprogrammerad tillagningstid ar 25
minuter. Det & mojligt att programmera in tiden fran 20 minuter till 1
timme. Instdllningssteg &r 5 minuter.

Program "BREAD”

Rekomenderas for bakning av olika vetebrod med tillsats av ragmjol. Program-
met inberdknar hela processen, fran jasning till bakning. Inprogrammerad
tillagningstid ar 3 timmar. Det &r mojligt att programmera in tiden fran 1
till 6 timmar med installningssteg 10 minuter.

Funktionen autouppvéarmning &r inte tillganglig i detta program.

Nar du lagger in ingredienserna, se till att att de inte skall dverskrida mar-
keringen %2 pa innersta ytan av skalen. Tank pa att under 1 timmen sa &r det
jasningen och sedan bdrjar bakningen.

« Innan du lagger in mjélen, ar det rekommenderat att salla den for att
berika den med oxygen och ta bort fororeningar.

« Det ar icke att rekomendera att anvanda funktionen "Time Delay’,
eftersom det kan paverka bakningskvalitet.

« Oppna inte multikokarens lock tills bakningsprocessen ar klar! Bak-
ningskvalitet beror pa det!

« Foratt spara tiden och férenkla processen rekomenderas att anvanda
speciella blandningar for brodbakning!

Program "DESSERT”

Rekomenderas for tillagning av frukt och bar-efterratter. Inprogrammerad
tid &r 1 timme. Det ar mojligt att programmera in tiden fran 5 minuter till 4
timmar med instdllningssteg 5 minuter.

Program "QUICK COOK”
Programmet fér snabb tillagning av ris, gryn och grét pa vatten.

Tidinstallnings funktion och "Time Delay” ar inte tillgangliga i detta program.

[1I.EXTRAMOJLIGHETER

* Jdsning av det « Pastorisering av flyttande mat-
« Fondu varor

« Fritering + Uppvdrmning av barnmat

« Tillagning av keso och ost « Sterilisering

IV.EXTRATILLBEHOR

Extra tillbehor till multikokaren kan kdpas separat. For att fa all nédvandig
information om sortimentet och mojligheter till anvandning, v.g. vand dig
till din lokala aterférsaljare.
RAM-CL1 — universiell tang

Tillverkad for komfortabel bortplockning av skalen fran multiberedaren.
Passar till multikokare av andra marken ocksa.



RHP-MO01 — delikatesberedare
Konstruerad for tillagning av skinka, rulle och andra delikatesser av kott, fagel eller fisk. Med tillsattning av olika
kryddor. Du kan anvédnda delikatessberedaren i multikokaren, ugnen, aerogrillen eller i en kastrull pa spisen.

RAM-FB1 — korg for fritering

Anvinds for fritering av olika matvaror. Passar till alla skalar med volym fran 3 liter. Tillverkad av rostfritt stal, har
avtagbara handtag och fixeringskrok for fixering i skalen, for att halla ut dverskottsolja. Passar for alla skalar, med
volym mer &@n 3 liter. Mgjligt att anvanda i multikokare av andra marken. Mojligt att diska i diskmaskin.

RAM-G1 — burkset for yogurt med markeringar pa locket (4 st.)
For tillagning av yogurtar. Burkar har datummarkeringar som gér det latt att se nar forvaringstiden borjar lida mot
slutet. Mojligt att anvanda i multikokare av andra marken.

RB-C502 — skal med i yta, av fo get Anato® (Korea)

Volym 5 liter. Har valdigt talig yta (specielt mot mekaniska skador), hog varmelednings formaga och ar non-stick.
Tack vare det, fastnar inte maten p& ytan och blir vdlgenomstekt. Skalen &r utarbetat for att hoja kvalitet pa bakning,
stekning och koknig av grot. Det & majligt att anvanda skalen separat for forvaring av matvaror och matlagning i
ugnen. Méjligt att diska i diskmaskin.

RB-S500 — stal skal
Volym 5 liter.Valdigt talig mot skador. Rekomenderas for tillagning av soppor, syltning. Kan anvandas vid blandning for
tillagning av frukt och grénsaks pureer, och kramsoppor. Rekomenderas ej for stekning. Tillatet att diska i diskmaskin.

V.RENSNING OCH UNDERHALL

Innan du skall rengdra multikokaren, se till att den ar bortkopplad fran elndtet och val avkyld. Anvand en mjuk
trasa och icke-slipande diskmedel. Vi rader att rengéra varan direkt efter anvandning.

Det dr absolut FORBJUDET att anvénda slipande diskmedel, slipande svamp, kemisk kemiska medel. Det dr forbjudet
att sanka multikokaren i vattnet eller stdlla den under rinnande vatten.

Infér forsta anvandning eller for att ta bort otrevlig Lukt, rekomenderas att angkoka en halv citron (program "STEAM”).

Multikokarens kropp rengérs vid behov. Skalen, den avtagbara angventilen och innersta locket bor rensas efter
varje anvandning. Det & mojlligt att rengéra i diskmaskin. Efter reng6ring torkas rent.

For rengéring av innersta locket:

1. Oppna locket av multikokaren .

2. Painnersta sidan av locket, tryck samtidigt pa 2 plastic fixeringar.

3. Dra aluminium locket mot dig och ned, s& att den lossnar fran huvudlocket. Du skall kunna gora det utan
anstrangning.

4. Torka bada lockens ytor med fuktig trasa.Vid behov anvand vatten och diskmedel. Diskning i diskmaskin bor
undvikas.

5. Satt in aluminiumlocket i tapphal, sammanstall det med huvudlocket och tryck latt pa fixeringsanordningar, .
tills du hor ett Latt klick. Aluminiumlocket skall sitta fast.

Den avtagbara angventil finns p& huvulocket. Den bestar av skivan och basen. For att rengéra det:

Ta varsamt bort dngventilens lock genom att dra den upp och mot sig A4.
Vrid fixeringsanordning, som finns i nedersta delen av dngventilen motsols (mot <open>) och ta av den.
Varsamt ta ut gummiinfogning. Rengéra alla ventilens delar enligt rengéringsregler.

2.

3.
@ Obs! For att undvika skador pd gummiinfogningen dr det forbjudet att dra den eller boja pd den.

4. Efter rengéringen, satt tillbaka gumminfogningen i fixeringsanordning, sammanstall och vrid den medsols
(mot <close>). Satt in angventilen i locket (ytterskivan skall vara placerad ovanpa frigoringsavsatsen

Kondensation kan uppsta vid matlagning. Denna model har en speciell rdnna dar kondesaten samlas och sedan
rinner i behallare, placerad pa baksidan.

1. Oppna locket. Ta ut skilen.Vid behov lyft framre delen av multikokaren, sa att kondensaten fullstandigt rinner
ner i behallare. .

2. Taut behallaren genom att latt dra den mot sig. .

Hall ut kondensaten. Rengér behallaren och stt tillbaka den

4. Kondensaten som blir kvar i rénnilen runt skalen torkas bort med servett.

W

Vid bakning (smeten
i fuktig):

Den fardiga rétten har statt for lange pa

VI.MATLAGNINGSTIPS

Misstag vid matlagning och rad hur man undviker dem
| denna kapitel har vi samlat de mest vanliga misstag vid matlagning i multikokaren. Vi gar igenom mojliga orsak
och ger rad hur man kan undvika dem.

RATTEN HAR INTE LAGATS FARDIGT

Mjliga orsaker

Ni glémde att sitta pa locket eller satte inte p det ordentligt.
Tillagningstemperaturen var inte tillrackligt hogt.

Skalen och varmeplattan &r inte i tat kontakt. Darfor var inte
tillagningstemperaturen tillrickligt hagt.

Fel val av ingredienser. Valda ingredienser passar inte for
tillagningen av dig valt program.

Ingredienserna &r skurna i for stora bitar. Ingredienserna
4 fel inlagda i skélen.

Ni har felberskanat och felinstéllt tillagningstid.
Receptet valt av dig passar inte for tillagnng i denna mul-
tikokare,

Vid ngkokning: det finns for lite vatten i skélen for att ombe-
sbrja tillréckligt titthet av angan

Du hallde for mycket olja i skélen

Vid stekning:

For mycket fukt i skalen

Vid kokning: utflidet av buljong vid kokning av matvaror med
forhjd syrahalt.

Under jasningen, har smeten téppt till
angventillen

Ni la in f6r mycket smet i skélen

MATVARAN BLEV OVERKOKT

Du valde fel typ av matvaran. Eller felberéknade du instéll-
ning av tillagningstid.
Ingredienserna ar skurna | f6r sma bitar.

Vad skall man géra

Gppna inte locket under tillagningen om det inte & absolut nédvéndigt.
Nar du stanger locket, méste det hdras ett Klick. Se till att inget stor or-
dentlig stangning av locket. Se till att gummibandet pa innersta locket
inte & deformerat

Skalen skall vara installerad ordentligt. Dens botten maste ligga tétt pa virme-
plattan. Se till att det inte finns frimmande saker mellan skalen och virmeplat-
tan. Varmeplattan skall vara ren och fri fran smutspartiklar.

Det &r &nskvart att anvanda recept, anpassade till denna model.

Anvand recept som du kan lita pa.

Val avingredienser, sattet att skdra dem, inldggnig i skéten val av program
och tillagningstid maste dverensstimma med valt recept

Hall i rétt (rekomenderat av receptet) volum av vatten. Om du tvivar, kontrol-
lera vattennivan under tillagningen.

« Vid vanlig stekning récker om det finns tunt skikt av olja pa skalens botten.
« Vid fritering, folj anvisningar i valda recept.

Stang inte multikokarens lock vid stekning, om det inte str i receptet. Djup-
frysta varor skall tinas upp och tévatten skall hllas bort innan tillagningen.

Vissa matvaror kréver speciell behandling innan kokning: skljning, it stekning
etc. Folj anvisningar i valda recept.

Légg smeten i skalen i mindre mingder.

Ta ut bakvaran ur skalen, vand pa den, satt tillbaka. Och laga tills den blir klar.
Néista gang lagg in smeten i mindre mingder.

Val av ingredienser, siittet att skira dem, inlaggnig i skélen, val av program
och tillagningstid méste dverensstamma med valt recept

Det rinte bra att ha rtten for linge p3 autouppvérmning.Om ivarans model finns

UTFLODET UNDER TILLAGNINGEN

Vid tillagningen av mjslkgrot, flodar mjélken ut.

Ingredienserna var inte réitt behandlade infor kokningen
(dalig skljning osv)

Antigen valde du fel typ av matvaran eller de réitta propor-
tioner av ingredienserna & inte uppfyllda.

MATEN FASTNAR VID SKALENS BOTTEN

Skalen var daligt rensad efter forgaende matlagning.
Skalens non-stick beldggning & skadad.

Det gemensamma méngd for inlggning i skalen &r mindre &n

det rekommenderas i receptet.

funktion for i den.

Mjélkens kvalite och egenskaper kan bero pé plats och forhallanden av
produktionen. Det &r rekommenderat att anvinda bara ultra pastériserad
mjolk, med fett halt inte hogre an 2,5%.Vid behov kan du spada ut mjolken
med vatten.

+ Det & Snskvart att anvéinda recept, anpassade till denna model. Val av
ingredienser, ittet att skra dem, inléggnig i skélen,val av program och
tillagningstid méste dverensstimma med valt recept.

Gryn, kb, fisk och sj6frukter skall alltid skoljas ordentligt tills vatten
rinner rent

Innan du bérjar laga mat, se till att skélen & valrensad och non-stick belégg-
ning &r inte skadad.

Det i Gnskvairt att anvéinda recept, anpassade till denna model.



Ni stallde in for lang tillagningstid.

Férkorta tillagningstid eller f6lj anvisningarna i valt recept, som &r anpassat

Rekomendationer om hur man anvénder olika temperaturlidge i program "MULTICOOK”

skvalite och dina smakpreferenser.

till denna model.
Ne | Arbetstemperatur Rekomendationer (se &ven receptboken)
" ot i’ o - . + Vidvanlig stekning hall i lite olja, sa att det skall finnas tunt skikt av olja
Vid stekning: du glmde att hilla | olja i skilen; glomde att réra 23 skalens botten. 1 35°C Jasning, tillagning av vinager
om eller vénda pa matvaror under tillagningen. S e .
« For jamn stekning, ror om eller vand pa matvaror da och da. . I
2 40°C Tillagning av yogurt
X L —_ s Tillséitt mer vétska i sklen. Under tillagningen , 6ppna inte locket, om det &r N
Vid stuvning: det & inte tillrackligt fuktigt i skalen. inte absolut nbdvandit. 3 45°C Surdeg
iy At e varea § N ) 4 50°C Jasning
;’.'d kokning: "z‘. ar for lite ".E‘fka i Skéuf"' Eller de rdtta Propor- | go v et vatskan och harda ingredienserna &t i de ritta proportioner.
ioner av ingredienserna ar inte uppfyllda. 5 55°C Tillagning av sotsaker
Vid bakning: du glémde att sméria in skélen :r;::rl;:;: hller in smeten, smorj in skalen med smor eller olja (héll inte olja 6 60°C Tillagning av grént te, tillagning av barnmat
7 65°C Tillagning av kbtt i vakuum forpackning
MATVARAN FORLORADE TILLSKURNA FORMEN s 70°C Tillagning av punch
Du rérde om for ofta Vid vanlig stekning, rr om réitten inte oftare &n varje 5-7 minut. 9 75°C Pastorisering, tillagning av vitt te
Du stllde in alldeles for Lang tilagningstid. ::;Ld(z[ta tillagningstid eller folj anvisningarna i receptet, anpassat till denna 10 80°C Tillagning av glogg
11 85°C Tillagning av keso eller andra rétter som kréver en lang tillagning
BAKET BLEV FUKTIGT 12 90°C Tillagning av rod te
Du anvénde fel ingredienserna, de som ger ut for mycket fukt | Valj ingredienserna enligt bakningsrecept. Forsok att inte ta matvaror som 13 95°C Tillagning av mjlkgrét
(saftiga grinsaker eller frukter, djupfrysta bar, graddfil). innehaller for mycket fukt eller anvénd dem véldigt lite.
14 100°C Tillagning av marangen, syltning
. L s y - Forsok att ta ut baket fran multikokaren direkt efter det har bakats fardigt. Vid
Ni har hat det férdiga baket i stangd multikokaren for lange. | 2B Rt el e ol Faren kort td, pa o 15 105°C Tillagning av aladab
BAKET HAR INTE STIGIT UPP 1 1ot Sterilisering
17 115°C Tillagning av sockersyraj
Agg med socker var daligt vispade aning Vrap
-~ 18 120°C Tillagning av rulle
Smeten har sttt for linge med bakpulver i
« Det ar onskvart att anvénda recept, anpassade till denna model. 19 125°C Tillagning av stuvat kétt
Du har siktat mjolen daligt eller blandat smeten fel « Valavingredienser, sittet att skira dem, inliggnig i skalen, val av program
och tillagningstid maste dverensstimma med valt recept. 20 130°C Tillagning av ostkaka
Fel inlaggning av ingredienserna.
21 135°C Rokning, stekning av firdiga riitter for att skapa en knaprig skorpa
Receptet, valt av dig, passar inte till bakning i denna model.
2 140°C Rokning
0 | flera model av multikokaren REDMOND har program "STEW” och "SOUP” en inbyggd Om det 2 1aseC Tiltaoni sk och gronsaker | fol
dr for lite vitska i skdlen stdngs programmen av och gdr éver till autouppvirmning. 1lagning av hsk och gronsaker | folje
Rel e Lol N 24 150°C Tillagning av kot i folie
ad till g g av olika matvaror
25 155°C Stekning av smordegsratter
Ne Matvara Vikt,g Vatten, ml Tillagningstid, min -
2 160°C Stekning av fagel
1 | Grisfile / oxfile (skuren i tarningar 1,5 x 1,5 cm) 500 500 20/30
27 165°C Stekning av stejkar
2| Lammfile(skuren i tarningar 1,5 x 1,5 cm) 500 500 25 . N -
28 170°C Fritering (pomme fritt, kyckling nuggets, etc)
3| Kycklingfile (skuren i taringar 1,5 x 1,5 cm) 500 500 15
- S i e
4| Kottbullar / biffar 180 (6 5t) /450 (3 51 500 10/15 tabell for gsprogram (fabriksinstallningar)
5 | Fisk (file) 500 500 10 5 s
£ % S
6 | Salladsrakor (rensade) 500 500 5 o £ = 1 E g
% g E8 B3
7 | Potatis (skuren i ti 15x15 500 500 15 58 b= Zo8
otatis (skuren i tarningar 1,5 x 1,5 cm) Program Rekomendation E Tidsinterval — instéllningssteg ﬁ g ¥ g2
& 8
8 | Morbtter (skuren i tarningar 1,5 x 1,5 cm) 500 500 35 = g £ 1] £
£E 2 8% &4
9 | Rodbettor (skuren i térningar 1,5 x 1,5 cm) 500 500 1 timme 10 min 2 g5 §
5 5
10 | Grénsaker (djupfrysta) 500 500 10
i Tillagning av olika riitter med mojlighet av install- . 5 min- 1 timme / 1 min _
1| Agg 3st 500 0 MULTICOOK | i1 v olika temperaturlige och tillagningstid. | *> ™M 1 timme- 12 timmar /5 min | *
0 Obs! Detta dr de allmdna rekomendationer. Tillagningstiden kan skilja sig frén rekomenderad pd grund av matvaran- OATMEAL Tillagning av mjslkgrét 10 min 5min-1timme30min/1min | + - +




5 s
.
E_E ‘T
=z S| 55| g€
L) £ EZ E3.
Program Rekomendation B Tidsinterval — instillningssteg ﬁ g H % 22
S £
5= 5 EF it
23 z g8 8¢
g = 5%
5 5
— Stuvning av kt, fisk, grénsaker, garneringar och | 4 20 min-12tmmar/smin | + | - .
multiratter.
FRY Stekning av kdtt, fisk, gronsaker och multirétter | 15 min Smin-1timme30min/imin | - - N
soup Tillagning av buljong, grénsaks och reddsoppor. | 1 timme 20 min - 8 timmar / 5 min s - .
STEAM é:itoknlng av kit fisk, gronsaker och andra mat- | g 5 min =2 timmar,/§ min ol .
PASTA Tillagning av pasta, kokning av korv, ravioli etc. | 8 minuter 2 min - 20 min/ 1 min - . .
SLOW COOK | Tillagning av kéttgrytor,rulle, aladab och"ugnmjolk” | S timmar 1timme- 8 timmar/ 10 min |+ | — N
BOIL For kokning av grénsaker och bnor 40 minuter S min - 2 timmar / 5 min v - .
BAKE Bakning av muffins,sockerkakor, piroger avsmérdeg | 4 .o 20 min- 8 timmar,/ 5 min oo .
och jist deg.
GRAIN Tillaningin av olika gryn. Kokning av grét pa vatten | 35 minuter S min - 4 timmar / 5 min |- -
PILAF Tillagning av olika stags pilaff (med ki, fisk fagel | | . 20min- 1timme 30min/10 |, | _ .
och grénsaker) min
E%ﬁl;'ﬂ/ Tillagning av olika sorter yogurt gtimmar | 6 timmar—12 timmar/10min | + | — -
PIZZA Tillagning av pizza 25 minuter 20 min - 1 timme /5 min . N
BREAD Bakning av rag och vetebrod (inklusive jasning) | 3 timmar 1timme - 6 timmar/10min | + | — -
DESSERT Tillagning av efterritter av farska frukter och bir | 1 timme 5 min - 4 timmar / 5 min s - .
QUICK CooK | Snabb tillagning av ris och annan gryn, kokta pa | oL _ | .

vatten

VII.INNAN DU VANDER DIG TILL SERVICE CENTER

Information pa displayen

Méjliga fel

Vad skall man géra

E1-E3

eller fel pa varmeelementet.

Systemfel. Mdjligen kontrollplattans fel

Koppla bort varan frén elnitet. Lat den kylas ned. Stang locket or-
dentiligt, koppla till nétet igen. Om problemet inte forsvinner, kon-
takta service center.

Fel

Msjliga orsaker

Vad skall man géra

Gér inte att sétta pa

Strémavbrott

Kontrollera spanningen i elnéitet

Ratten tar for lang tid

att tillaga .

Stromstorningar

Kontrollera spanningen i elnéitet.

Frammande partikeln hamnade mellan skalen och varmeplattan.

Avldgsna frimmande partikeln.

Felinstalld skal

Stall in skalen ratt.

Varmeplattan & smutsig.

Koppla bort varan fran elntet, It den kylas ned.
Rensa vérmeplattan.

VII1. GARANTIVILLKOR

For denna vara galler 2 &r garanti. Garantin gdller fran forsaljningsdagen. Under garantiperioden &tar sig tillverkaren
att reparera, byta ut delar eller sjdlva varan i handelse av fabriksfel, orsakade av daligt kvalite av tillverkningsma-
terial eller montering. Garantin trader i kraft bara om forséljningsdatum &r bekraftad av varuhusets stample och
forsaljarens underskrift pa garantikupongen. Denna garanti géller bara om bruksanvisningen féljdes till punkt och
pricka, om varan inte genomgick oauktoriserad reparation, om varan behandlades ratt, om varan ar fullstdndigt
komplett. Denna garanti géller inte naturlig slitage av varan och tillbehor (filtrar, lampor, keramik-och teflon beldgg-
ningar, ringar osv).

Anvandningsperioden for produkten samt tiden under vilken garantidtaganden galler bérjar raknas fran dagen
produkten var képt eller fran tillverkningsdatum for produkten (ifall det inte gar att bestamma képdatum).

Tillverkningsdatum for apparaten kan man hitta i dess serienummer som &r placerat pa dekalen vilken &r klistrad
pa apparatens kropp. Ett serienummer bestar av 13 tecken. Det 6:e och det 7:e tecken betecknar manaden och det
8:e tecknet betecknar aret apparaten var producerad.

Varans livslangd fasstalld av tillverkaren &r 5 ar fran forséljningsdatum, under villkoren att man foljer bruksanvisningen.

Fdrpackningen, bruksanvisningen och sjélva varan skall kasseras i enlighet med det lokala miljéprogram. Kasta inte
bort sadana varor med vanliga sopor.



Ennen kayttya tdta tuotetta, lue kdyttoohjeetta huolellisesti ja sdilytd se myohem-
paa tarvetta varten. Oikea kdytto laitteen merkittavasti pidentaa sen kayttoikaa.

TURVATOIMET

rasiaan, — tama on pakollinen vaatimus suo-
jaamaan sahkoiskua. Kayttamalla jatkojohtoa,

Valmistaja ei vastu vahingoista, jotka aiheu-
tuvat noudattamatta ja ttamisesta turvalli-
suusvaatimukset ja kayttésadannot.

Tama sahkolaite on ruoanlaittoon tarkoitettu
monitoimilaite, jota voi kayttaa asunnoissa,
lomamokeissa, hotellihuoneissa, myymaloiden
sosiaalitiloissa, toimistoissa ja vastaavissa ti-
loissa. Laite ei ole tarkoitettu kaytettavaksi
suurkeittioissa. Laitteen kayttoa suurkeitiossa
tai vastaavissa olosuhteissa pidetaan laitteen
kayttona vaarin. Tassa tapauksessa valmistaja
ei vastaa mahdollisista seuraamuksista.
Ennen kuin kytket laitteen verkkovirtaan tar-
kista, onko akku jannite nimellinen syottojan-
nite laitteen (katso tekniset tiedot tai tuotteen
tyyppikilvessa).

Kayta jatkojohtoa, suunniteltu virrankulutus
laitteen — Epasuhta voi aiheuttaa kaapelin
oikosulun tai tulipalon.

e Laitteen saa kytkea vain maadoitetuun pisto-

varmista, etta se on myos maadoitus.

Varoitus! Kdyton aikana hédnen runkoonsa, kul-
honsa ja metalliosansa ovat l[dmmitettyja! Ole
varovainen! Kaytd uuni rukkaset. Valttéaa tulikuu-
ma hoyry ei kumarru laitteesta, kun kansi avataan.

Sammuta laite verkkovirrasta kayton jalkeen
ja ennen puhdistusta tai liikkuvia. Poista sah-
kojohtoa marilla kasilla, pitamalld aina pistok-
keesta, dla johdosta.

Al& veda virtajohtoa oviaukkoihin tai lAmmaén-
lahteita lahelle.Varmista, etta sahkokaapeli ei
vaanna tai taivuta, eivat joudu kosketuksiin
teravien esineiden ja reunat huonekaluja.

Muista, virtajohdon vahinko voi aiheuttaa
ongelmia, jotka eividt vastaa takuun seka sah-
koiskun. Vaurioitunut virtajohto edellyttdad
kiireellisid palvelukeskuksessa.

Al3 aseta laitetta pehmedlle alustalle, &l3 pei-
ta sita tyon aikana — se voi johtaa ylikuume-
nemiseen ja toimintahairioita.



o Al3 kayt laitetta ulkona — koste-
uttatai vieraita esineita laitteeseen
voi aiheuttaa vakavia vammoja.

e Ennen laitteen puhdistamis-
ta, varmista, etta se on irro-
tettu ja taysin jaahtynyt. Nou-
dattaa tarkasti ohjeita
laitteen puhdistukseen.

/\ ALA upota laitetta veteen tai
aseta sitd juoksevan veden alla!

e |hmiset (lapset mukaan luki-
en),joilla on fyysisia tai psyyk-
kisia sairauksia tai joilla ei ole
tarvittavaa kokemusta ja
osaamista eivat saa kayttaa
tata laitetta ilman ko.ihmisten
turvallisuudesta vastaavan
henkilon valvontaa tai ilman
sita, ettd kyseinen turvallisuu-
desta vastaava henkilo pereh-
dyttaa ko. ihmisia laitteen
kayttoon. Al anna lapsille

leikkia laitteella, sen osilla tai
pakkauksella.Lapset eivat saa
kayttaa tai puhdistaa laitetta
ilman aikuisen valvontaa.

o Al3 koskaan yrita korjata tai
tehda muutoksia sen raken-
teeseen. Kaikki huolto-ja
korjaustyot saa suorittaa
valtuutetussa palvelukes-
kuksessa.Epaammattimais-
ta tyota voi johtaa laitevika,
ja vaurioittaa omaisuutta.

Tekniset ominaisuudet

Malli RMC-M90E
Teho 860 W
Janitte 220-240 U, 50 Hz
Kupin tilavuus 5L
Kupin paallyste .........ouccesccsenneeeee. k€raami non-stick ANATO® (Korea)
Naéyttélaite LED on, varikas
3D-lammit on
Ohjelmat
1. MULTICOOK (MULTIKEITTAJA) 10. BAKE (LEIPOMINEN)

. OATMEAL (MAITOPUURO)
. STEW (HAUTUMINEN)
. FRY (PAISTUMINEN)

2 11. GRAIN (MUROT)
3

4

5. SOUP (KEITTO)

6

7.

8

12. PILAF (PILAHVIRIISI)

13. YOGURT/DOUGH (JOGURTTI/
TAIKINA)

14. PIZZA

15. BREAD (LEIPK)

. STEAM (HOYRYSSA)
. PASTA (MAKARONI)

. SLOWCOOK (HIDASHAUTUMINEN) 16. DESSERT (JALKIRUOKA)
9. BOIL (KEITTAMINEN) 17. QUICK COOK (EXPRESS)
Tarkoitukset

Valmisruokajen lampétilan

ylldpidon toiminto (AUtOLEMMILYS) .......covcererreeeeerrreerreriesereesenneneees ON, 24 tuntiin
Autoldmmityksen esikatlaistaminen on
Ruoan lammitys on, 24 tuntiin
Siirretty alku on, 24 tuntiin

Sarja

Hidas liesi 1 kpl.
Kuppi RB-C512 1 kpl.
Hoyryssa ruoanlaittoa varten astia 1kpl.
Uppopaistossapaistamista varten kahvakori .............cuurcccccnennennee 1 KPL
Mittalasi 1 kpl.
Kauha 1 kpl.
Litted lusikka, 1kpl.
Kirja"100 reseptia”. 1kpl.
Kauha- ja lusikkahaltija 1 kpl.
Kayttsoheet 1 kpl.
Huoltokirja 1 kpl.
Virtajohto 1 kpl.

Valmistajalla on oikeus tehdd muutoksia suunnittelun, hakinnat sekd tek-
niset tiedot tuotteen kuluessa tuotteen parantamiseksi ilman ennakkoil-
moitusta muutoksosta.

Hitaan lieden RMC-M90E rakenne A1

1. Laitteen kansi 9. Litted lusikka

2. lIrrotettava kansi 10. Kauha

3. Kuppi 11. Mittalasi

4. Kannen avaava paineke 12. Hoyryssa rucanlaittoa varten astia

5. Ohjauspaneeli ndytén kanssa 13. Uppopaistossapaistamista

6. Runko varten kahvakori

7. Kantokahva 14. Kauha- ja lusikkahaltija
8. lIrrotettava hoyryventtiili

Ohjauspaneeli A2

Hitaalla liedella REDMOND RMC-M90E on ohjauslevy monitoimisen LED-
varindytén kanssa.

1. "Reheat/Cancel”("Peruuttaa/Lammittdd”) — [dmmityksen toiminnon sytyt-
tdminen/samuttaminen, kypsyohjelman kesketys, nollaaminen astukset.

2. "Time Delay” ("Siirretty alku”) — siiretyn alkun ajan sytyttdminen.

3. "Temperature” ("Ladmpotila”) — ldmpéotilan sytyttdminen "MULTICOOK™

ohjelmassa.

"Hour” ("Tuntia”) — valinta laiton aikaa ja siirretty alkua tuntia.

"Min” ("Minuuttia”) — valinta laiton aikaa ja siirretty alkua minuuttia.

. "Quick cook” ("Express”) — "QUICK COOK” ohjelman kdynnistaminen.

. "Menu/Keep Warm” ("Menu/Autolédmmitys”) — auttomatisten ruoan-
laitoohjelmien valinta; autoldmmityksen alustava sammutaminen.

8. "Start” ("Alku”) — ruoanlaitotilan sytyttaminen.

9. Monitori.

Now s

Monitorin rakenne A3

. Auttomatisen ohjelman "QUICK COOK” tayttamisen indikaatori.
. Ruoanlaiton/limmityksen ohjekman indikaaori.

Ruoanlaiton vaiheiden indikaatori.

"MULTICOOK” ohjelmassa lampétilan indikaatori.

"Time Delay” toiminnon indikaatori.

. Ajastimen indikaatori.

Ajastin.

. Valitetun ruoanlaiton ohjelman indikaatori.

I.ENNEN KAYTTOA

Pura varovasti pakkauksesta tuotteen ja poista se laatikosta, poista kaikki
pakkausten ja mainonnan etiketit lukuun ottamatta sarjanumeroa.

PNV ANN R

Sarjanumeron puute automaattisesti paattaa sen takuutta.



Puhdista laitteen kostealla liinalla. Pese kulho lampimalld vedelld. Kuivaa
huolellisesti. Ensimmaiselld kayttokerralla ndytt6on saattaa tulla vieraita
hajuja, etté ei johdu yksikén toimintahdirio. Tassa tapauksessa puhdista
valineetta.

A Huomio! Kiellettiin laitteen kayttdd vioista.

[1.HITAAN LIEDEN KAYTTO

Ennen ensimmadistd kayttoa
Aseta laite kovalle tasaiselle alustalle niin, ettd venttiilistd ulos tuleva
kuumaa hoyrya ei lyé taustakuvalle, koriste-pinnoitteelle, elektronisille
laitteille ja muille kohteille tai materiaaleille, jotka voivat vaikuttaa korke-
asta kosteuksesta ja ldmpétilasta.

‘mista, ettd hidan lieden ulkoiset ja ndkyvat sisdiset
,siruja ja muita vikoja. Kupin ja lammityselementin
valilla ei pitdisi olla esteita.

Laiton ajan asett
Hitaalla liedella REDMOND RMC-M90E voi itsendisesti asettaa ruoanlaito-
najan kunkin ohjelman (ilman ohjelmaa "QUICK COOK"). Muutoksia ja aika
riippuu ruokaohjelmasta. Ajan muuttamaseksi:

1. Kun olet valinnut ruokaohjelman klikkaa painiketta "Hour” ja aseta
tunti. Jos piddtte painiketta muutaman sekunnin, aloittaa nopea ar-
vonmuutos.

2. Painamalla painiketta "Min” asettaa minuutin. Jos pidatte painiketta
muutaman sekunnin, aloittaa nopea arvonmuutos.

3. Painamalla painikketta "Min” muuta minuuttien merkityksen. Jos pidat
painiketta muutama sekundia aloittaa nopea tuntiarvon muutos.
Jos ruoanlaiton aika on alle tunnin paina "Hour” painiketta nollaamaan
tuntia. Sitten paina "Min” arvomaan minuuttia.

Peruuttamaksi asetukset, paina " Reheat/Cancel” ja alka kaikki uudelleen.

6. Ajan asetuksen jdlkeen paina ja pida "Start” painiketta muutama se-
kundia. "Time Delay” toiminnon indikaaori palaa, alkaa ohjelman
toiminto ja alkaa ajan ldhtélaskenta.

7. Kun aika tulee, astia on valmis. Ohjelman paatyttyd automaattisesti
valmisruokia lampétilan sdilyttaman toiminto (autoldmmitys) ja "Re-
heat/Cancel” indikaatori palaa.

8. Autolammityksen poistamiseksi paina "Reheat/Cancel” painikeetta.
Indikaatori sammuu.

v

On kdytettdvissd kaikissa automaattiohjelmissa, lukuun ottamatta
"FRY’,"PASTA” ja "QUICK COOK” ohjelmien. Se ei ole suositeltavaa kayttdd
"Time Delay’, jos resepti sisdltdd maitoa tai muita pilaantuvia elintarvik-
keita (munat, tuore maito, liha, juusto, jne.)."Time Delay” ohjelmassa laitta-
misessa huomaa ettd "STEAM”toiminnossa ajoitus alkaa vain hidas lieden
tarvittavan lampétilan saavuttamisen jdlkeen.

Valmisruokajen lampdtilan ylldpidon toiminto "Keep Warm”
(autolammitys)

Se kdynnistyy automaattisesti heti ruoanlaittoohjelman kdyton jilkeen ja
voi sdilyttdd valmiin lautasen lampoétilan sisdlla St 70-75°C 24 tunnissa.
Autoldmmityksen toiminnassa indikaatori "Reheat/Cancel” palaa , ndytossa
on ajan suora lukeminen. Tarvittaessa autoldmmityksen voidaan sammuttaa
painamalla painikkeetta muutaman sekunnin "Reheat/Cancel”.

alustava

3. Jos ruoanlaiton aika on alle tunnin paina "Hour” painiketta r ]
tuntia. Sitten paina "Min” arvomaan minuuttia.

4. Kypsennysajan asennuksen jalkeen, siirry seuraavaan vaiheeseen
ruokaohjelman valittamista varten. Peruuttamaksi asetukset, paina
"Reheat/Cancel” ja alka kaikki uudelleen.

harkitse erilaisia
asetuksia ja askeleelta, jotka ovat valitettu tehdasasetuksien taulukon
mukaisesti.
Avuksesi, ajanjakso mddritelty alkaa pienimmistd arvoista. Ndin voit pidentdd
lyhyen ajan ohjelmassa, jos ruoka ei ole valmistautu ensisijaisessa ajassa.
Joissakin isi jelmi ito alkaa vasta sen jdlkeen,
kun ldmpétila on julkaistu. Esimerkiksi, jos kylmdd vettd alkua ja asettaa
"STEAM” ohj 5 mil ia kyp jan, ika alkaa vas-
ta sen jdlkeen, kun vettd kiehuu a ja kuppissa on rijttdvd mddrd hoyryd.

"PASTA” ohjelmassa asetettu kypsennysaika alkaa, kun vesi kiehuu ja pai-
neke "Start” painetaan uudelleen.

“Time Delay” toiminto ("Siirretty alku”)

Taméan toiminnon avulla asettaa ajan, jonka kuluttua ruoan tulee olla valmis
(ajan suhteen ohjelman). Aika voi asettaa vaihdella 10 minuutista 24 tuntiin
vaiheessa kanta 10 minuuttia. On muistettava, ettd viive on oltava suurem-
pi kuin asetettu aika, muuten ohjelma alkaa laittaa heti painamalla "Start”.

Voitte asettaa aikaa kun valitsette automaattisen ohjelman, asetatte ldm-
potila ja paistoaika:

1. Painamalla painikketta "Time Delay” aseta "Siirretty alku” toiminnon.
Naytossa nakyy "Time Delay”, ja ajastin alkaa vilkkua.

2. Painamalla painikketta "Hour” muuta tuntien merkityksen. Ajan muo-
to on 24 tuntia.Jos pidat painiketta muutama sekundia aloittaa nopea
tuntiarvon muutos.

Autoldmmityksen ei ole aina toivottavaa. Tdssd mielessa, hidas liesi RED-
MOND RMC-M90E tarjoaa alustava sammutamisen.Alun aikana tai ohjelman
toiminossa paina muutamaa sekundia painikeetta "Menu/Keep Warm’, sen
asti ettd "Reheat/Cancel” sammutuu. Autoldmmityksen kytkemiseksi paina
"Menu/Keep Warm” uudelleen.

Ruoan lammityksen toiminto
Hidas liesi REDMOND RMC-M90E voi lammittda kylmaa ruokaa. Sitd varten:

+ Laita ruoka kulhoon, aseta se hataan lieden runkoon.

* Sulje kansi, kytke sen virkavirtaan.

« Paina muutama sekuundia painekketta "Reheat/Cancel” danteen. In-
dikaatori palaa ndytdssa. Ajastin alkaa lammityksen aikalaskenta.

Hidas liesi lammittad ruokaa 70-75°C asti ja ylldpitaa sitd ldmpimand 24
tuntia. Tarvittaessa ldmmitys on sammutettava painaamalla muutama sekuun-
dia paineketta "Reheat/Cancel’, siihen asti ettd indikaatorit eivit palaa.

Vaikka se voi sdilyttdd ruokaa ldmmitettynd 24 tuntia, dmmityksen
yli kaksi tai kolme tuntia, koska se voi joskus aiheuttaa sen makuun.

d menettelyja kayttaen automaattisia ohjelmia

Mitaa tarvittavat ainekset.

2. Laita ainekset hidas lieden kulhossa ohjelman mukaisesti ja aseta se

runkoon. Varmista, ettd kaikki ainesosat, kuten neste on alle kuthon

suurimman merkin. Varmista, ettd kulho asennetaan vaaristymia ilman,

ja se on ldmmityselementin yhteydessa.

Sulje kansi, kunnes se napsahtaa. Kytke sen verkkovirtaan.

4. Painamalla "Menu/Keep Warm” valitse tarvitettu ruoanlaitoohjelman
(nédytossa palaa indikatoori).

5. Jos ette pidd kypsennysaikaa, voitte muuttaa tdtd arvoa painamalla
paineketta "Hour” ja "Min”.

Yhtei:
1

o

6. Tarvittaessa perustaa siirretty aikaa. Toiminto "Time Delay” ei ole
kéytettavissa ohjelmia "FRY”,"PASTA” ja "QUICK COOK”.

7. Aloitamaan ruoanlaittoohjelman, pida muutaman sekunnin painiketta
"Start”, sen asti ettd palaa indikaatorit "Start” ja "Reheat/Cancel”. Aloit-
taa ohjelman toiminto ja kypsennysajan ldhtolaskenta.”STEAM” ohjel-
massa ldhtolaskenta alkaa veden kiehuvan jdlkeen ja riittdvan hoyryn
kulhoon saavuttamisen jalkeen, ohjelman "PASTA” — veden keittamisen,
tuottamisen ruokaa ja painamisen painiketta "Start” jalkeen.

8. Tarvittaessa voidaan sammuttaa autoldimmitysohjelman painamalla
"Menu/Keep Warm” paineketta. "Menu/Keep Warm” paineken paina-
minen uudelleen kytkee tdmdn ohjelman. Autoldmmitys ei ole kéy-
tettdvissa "YOGURT/DOUGH” ja "BREAD” ohjelmissa.

9. Paatyttya ruoanlaiton ohjelma ilmoittaa sinulle danen. Sitten, ohjelman
tai nykyisien asetuksien riippuen, laite siirtyy autoldmmitysohjelmaan
("Reheat/Cancel” painekkeen indikaatori palaa) tai valmiustilassa
("Start” painikkeen indikaatori palaa).

. Ohjelman peruuttamaksi, ruoanlaittamisen tai autolammityksen kes-
keyttamaksi paina muutama sekuundia "Reheat/Cancel” painikkeetta.

itaan lieden REDMOND
itd mallia varten.

1
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Parhaalle tulokselle tarjoamme ruoanlaiton resepteji
RMC-MYOE kirja "100 reseptejd” kehitetty erityisesti

Jos mielestdsi, et voi saavuttaa haluttua tulosta tavanomaisilla automaattisl-
la ohjelmlla, kdytd yleisen ohjelman "MULTICOOK laajennetuin manuaalisten
asetuksien kanssa, joka tarjoaa suuria mahdollisuuksia kulinaarisia kokeiluja.

"MULTICOOK” ohjelma

Tama ohjelma on suunniteltu melkein kaikki ruoka kayttdjamalle maaritta-
man parametrit limpé6tilan ja kypsennysajan. Ohjelman ansiosta"MULTICOOK”
hidas liesi REDMOND RMC-M90E voi korvata keittidkoneita ja laittaa ruokaa
ldhes minka tahansa reseptin mukana sekd vanhasta keittokirjasta ettd In-
ternetistd.

Avuksesi ruoanlaittossa lampétiloissa jopa 80°C, autoldmmityksen toiminto
on peruuttanut. Tarvittaessa se voidaan aktivoida manuaalisesti pitamalld
painiketta muutaman sekunnin "Menu/Keep Warm” ruokalaittoohjelman
kytkemisen jdlkeen,ennen kuin "Reheat/Cancel” indikaatori palaa.

* Oletuksena "MULTICOOK” ohjelmassa paistoaika on 15 minuuttia,
ruoanlaiton l@mpétila on 100°C.

* Manuaalinen l@mpétilan laajuus (muuttaa painamalla "Temperature”
painiketta) on 35°C-170°C: n 5°C muutosaskelen kanssa.

* Manuaalisen saddon laajuus on 5 minuuttia —12 tuntia 1 minuutin muu-
tosaskelen kanssa jopa 1 tunti tai 5 minuuttia intervallijaksolle yli 1 tunti.

"MULTICOOK” ohjelma on mahdollista laittaa monia erilaisia ruokia. Kéytd
100 reseptejd” kirjaa meiddn ammattikokkeista tai taulukkoa, jossa on
suositellut eri ruokia ja tuotteita laiton ldmpdtilat.

"OATMEAL” ohjelma

Suositellaan maitopuuroiden laittamista varten. Oletuksena ohjelman ruo-
anlaitoaika on 10 minuuttia. Manuaalinen ruoanlaittoajan saaté on myos
mahdollista ja se vaihtelee 5 minuutista 1 tunti 30 minuuttia 1 minuutti
muutosaskeen kansa.

"OATMEAL” ohjelma on suunniteltu puuroa laittoa varten pastoroitua maitoa
kayttden. Maidon kiehumisen valttdmiseksi ja saamiseksi toivottua tulosta,
on suositeltavaa tekemddn seuraavaa ennen valmistautuu:

«  pestdd kaikki taysjyvaviljaa (riisi, hirssi,y.m.), kunnes vesi on puhdasta;

« ruoanlaittoa ennen rasvata kuppia voilla;

* pitdd osuusta, mittaamalla aineista kirjan reseptien mukaan, vahentaa
tai lisdtd maaraa ainesosien tiukasti suhteessa;

* kayttdessd tdysmaitoa laimentaa sitd juomaveden kanssa 1:1.




Maidon ja viljan ominaisuudet, alkuperdn riippuen voivat vaihdella,mitd
joskus vaikuttaa laiton tuloksiin.

Jos toivottuja tuloksia "OATMEAL” ohjelmassa ei ole saavutettu, kayta yleis-
ta "MULTICOOK” ohjelmaa. Optimaalinen maitopuuron ldmpétila on 95°C.
Ainesosiden maara ja valmistusaika on sdadetty reseptin mukaan.

"STEW” ohjelma

Suositellaan laittaa hoyryssa kasviksia, lihaa, siipikarjaa ja dyridisia. Oletuk-
sena ohjelman valmistelun aika on 1 tunti. Manuaalinen sdaté kypsennys-
aika on mahdollista valilld 20 minuutista 12 tuntiin 5 minuutin muutosas-
kelen kanssa.

"FRY” ohjelma
Suositellaan paistamaksi lihaa, vihanneksia, siipikarjaa, dyridisia.

Oletuksena paistoaika on 15 minuuttia. Manuaalinen sdato kypsennysaika
on mahdollista valilld 5 minuutista 1 tunti ja 30 minuuttiin 1 minuutin
muutosaskelen kanssa. Time Delay” toiminto tédssd ohjelmassa ei ole kay-
tettdvissd.

Ettd aineet eivit pala, noudata keittokirjoja ja joskus sekoita kupin sisdltod.
Sallittu ruoanlaitto auki hitaan lieden kannen kanssa.

”SOUP” ohjelma

On suositeltavaa valmistaa erilaisia keittoja ja padruokia seka hedelmahil-
lokkeita ja juomia. Oletuksena ohjelman valmistelun aika on 1 tunti. Manu-
aalinen sdaté kypsennysaika on mahdollista 20 minuutista 8 tuntiin 5 mi-
nuutin muutosaskelen kanssa.

"STEAM” ohjelma

Suositellaan laittaa kasviksia, kalaa, lihaa, kasvisruokia, lasten menua. Oletukse-
na ohjelma paistoaika on 15 minuuttia. Manuaalinen sdato kypsennysaika on
mahdollista 5 minuutista 2 tuntiin vaiheessa 5 minuutin muutosaskelen kanssa.

Valmistelua varten ohjelmassa kdytd erityista astiaa:

1. Kaada kulhoon 600-1000 ml vettd.Aseta kuthoon Hoyryssa ruoanlait-
toa varten astian.

2. Mittaa ja valmistaa ruokaa reseptin mukaan, laita ne tasaisesti asti-
alla ja aseta kuppi kulhoon. Varmista, ettd kulho on kosketuksessa
l@mmityselementin kanssa.

3. Seuraa 3-10"Yhteisid menettelyjd kdyttden automaattisia ohjelmia”.

alkaa veteen Jalkeen ja
riittdvd hoyryn tiheys kulhossa saavuttamisen jdlkeen. Jos et kdytd auto-
maattista kellonajan asetusta tdssd ohjelmassa, kdytd suositellun kypsen-
nysajan taulukkoa.

"PASTA” ohjelma

On suositeltavaa pasta ruoanlaittoa, makkaroita, keittamalld munia y.m. Ole-
tuksena ohjelma paistoaika on 8 minuuttia. Manuaalinen saato kypsennysai-
ka on mahdollista 2-20 minuuttia 1 minuutin muutosaskelen kanssa. Ohjelman
mukaan tuo vetta kiehuvaksi, ainesosoiden lastaus ja niiden jatkovalmistelua.
Vedenveden kiehumispistesta merkkiaéni ilmoittaa. Ohjelman valmistusaika
alkaa, jos painaa Start-nappia toisen painamisen jalkeen.

"Time Delay” toiminto ei ole saatavilla tdssa ohjelmassa.
Elintarvikkeiden valmistaessa (kuten pasta, ravioli y.m,) muodostuu vaahto. Voit-
te avata kulhon kannen laittamisen tuotteita kiehuvaan veteen minuutin jlkeen.

"SLOW COOK” ohjelma

On suositeltu laittaa suolaliha, sulatettu maito. Oletuksena ohjelman val-
mistelun aika on 5 tuntia. Manuaalinen sditd kypsennysaika on mahdollis-
ta 1-8 tuntia 10 minuutin muutosaskelen kanssa.

"BOIL’ ohjelma

On suositeltu laittaa vihanneksia ja palkokasveja. Oletuksena ohjelman
valmistelun aika on 40 minuuttia. Manuaalinen sa kypsennysaika on
mahdollista 5 minuutista 2 tuntiin 5 minuutin muutosaskelen kanssa.

"BAKE” ohjelma

On suositeltu leaipoa keksit, padat, kakut hiivataikinasta ja Voitaikinasta .
Oletuksena ohjelman valmistelun aika on 1 tunti. Manuaalinen sdat6 kyp-
sennysaika on mahdollista 20 minuutista 8 tuntiin 5 minuuttia muutosas-
kelen kanssa.

Halukkuus keksi voi tarkistaa illd puutikun lla).Jos otat
sen pois ja siihen ei jad kiinni taikinapalaa — sokerikakku on valmis.
Leivin leipoamassa aktivoi automaattisen ldmmityksen on neuvotteleva
keskeyttdd.

"GRAIN” ohjelma

On suositeltu laittaa ruokaa murenevia puuroita erilaisista muroista, ruoan-
laitto erilaisia taytteitd. Oletuksena ohjelman paistoaika on 35 minuuttia.
Manuaalinen sdato kypsennysaika on mahdollista 5 minuutista 4 tuntiin 5
minuuttia muutosaskelen kanssa.

"PILAF” ohjelma
On suositeltu laittaa pilahviriisin erilaisia lajia. Oletuksena ohjelman pais-
toaika on 1 tunti. Manuaalinen saito kypsennysaika on mahdollista 20 mi-
nuutista 1 tuntiin ja 30 minuuttiin 10 minuuttia muutosaskelen kanssa.

"YOGURT/DOUGH” ohjelma

On suositeltu laittaa pilahviriisin erilaisia makuisia ja hyddyllisia jogurtia ko-
tona. Oletuksena ohjelman paistoaika on 8 tuntia. Manuaalinen sdato kypsen-
nysaika on mahdollista 6-12 tuntia 10 minuuttia muutosaskelen kanssa.

"Autoldmmitys” toiminto ei ole saatavilla. Ainesosoitien laittaamisessa var-
mista, ettd ne ovat kulhon puolen alle.

Jogurtin Valmistelemassa voit kdyttdd erityinen joukko purkit jogurtia var-
ten REDMOND RAM-G1 (myydddn erikseen).

"PIZZA’ ohjelma

On suositeltu laittaa pizzaa. Oletuksena ohjelman paistoaika on 25 minuut-
tia. Manuaalinen sdatd kypsennysaika on mahdollista 20 minuutistaista ja
1 tuntiin 5 minuuttia muutosaskelen kanssa.

"BREAD” ohjelma
On suositeltu leipoa erilaisia leipatyppid joita ovat valmistettu vehndjau-
hosta ja ruisjauhosta. Ohjelma tarjoaa tdydellisen syklin taikinan valmiste-
lusta varautumisesta paistamiseen Oletuksena ohjelman paistoaika on 3
tuntia. Manuaalinen sd&té kypsennysaika on mahdollista 1-6 tuntia 10 mi-
nuuttia muutosaskelen kanssa.

"Autoldmmitys” toiminto ei ole saatavilla.
Ainesosoitien laittaamisessa varmista, ettd ne ovat kulhon puolen alle.

On muistettava, ettd ohjelman ensimmadisessa tunnissa taikina on osoittau-
tumassa ja vain sitten paista.

+ Jauhoa ennen kdyttamistd, on suositeltavaa siiviloida ja poistaa
epapuhtauksia.

« Ald kaytd "Time Delay”, koska se voi vaikuttaa leivan laatuun.

« Ald avaa hitaan lieden kattoa ennen leivontaohjelman loppuun! Se
vaikuttaa leivén laatuun.

« Voit sadstda aikaa ja yksinkertaistaa valmistelun suosittelemme
kayttaa valmiksia sekoituksia leipoamista varten.

"DESSERT” ohjelma

On suositeltu laittaa erilaisia jdlkiruokia hedelmistd ja marjoista. Oletukse-
na ohjelman paistoaika on 1 tunti. Manuaalinen sditdé kypsennysaika on
mahdollista 5 minuutista 4 tuntiin 5 minuuttia muutosaskelen kanssa.

"QUICK COOK” ohjelma

Téssa ohjelmassa on mahdollista laittaa riisia ja murenevista viljoista puu-
roita nopeasti. Tassa ohjelmassa ruoanlaiton ajan saato ja "Time Delay”
toiminto ei ole saatavilla.

1. LISATILAISUUDET

« Fondue

« Uppopaistossapaistaminen

« Raejuuston ja juuston valmistelu

« Nestemdisten tuotteiden pastdrointi

« Lasten tuotteiden [dmmitetty

« Lasiesineiden ja henkilkohtaisia hygieniatuotteita sterilointi

IV. LISATARVIKKEET

Hitaan lieden lisdtarvikkeitd on ostettava hitaaseen lieteen erikseen. laajuk-
sesta, hankinnasta ja yhteensopivuksesta malliin aseta viraliselle tuojalle.
RAM-CL1 — kulhon upokaspihdit

On suunniteltu hitaasta liedesta kulthon helppoa poistamista varten. On
mahdollista kdyttdd muiden hitaiden liesin brandien kanssa.

RHP-M01 — kulho kinkun ruoanlaittoa varten

On suunniteltu kinkun, sampyloiiden ja muiden liha- siipikarja- tai kalaherk-
kuiden ruoanlaittoa varten lisdamalld erilaisia mausteita ja tayteaineita. Voit
dyttda taman kulhon hitaassa liedessd, uunissa tai grillissa ja juuri oikea
madrdisessa potissa liedella.

RAM-FB1 —L varten i

Kaytetdan laittamiseksi erilaisia tuotteita hyvin kuumassa 6ljyssa (paistettu).
Sopii kaikille kulhoolle, joiden ainepaljous on 3 litraa. On valmistettu ruos-
tumattomasta terdksestd ja on irrotettava kahva ja koukku kuthoon kinnis-
tystd varten helpottamaksi tyhjennysta ylimaarairta 6ljya keittamisen jalkeen.
On mahdollista kdyttad muiden hitaiden liesin brandien kanssa. Voidaan
pestd astianpesukoneessa.

RAM-G1 — purkkikomplekteja jogurtia varten (4 kpl.)

Kaytetdan laittamiseksi erilaisia jogurtia. Purkilla on pdivdmaard, jonka
avulla voidaan valvoavarastointiaikaa. On mahdollista kdyttdd muiden hi-
taiden liesin brandien kanssa.

RB-C502 — kulho in kanssa A ® tuotano (Korea)
Ainepaljous on 5 litraa. On parantunut kestavyys mekaanisia vaurioita, ja on
erinomaista tarttumaton ldmp&a johtavan ominaisuuksia, jolloin ruoka ei
tartu pintaan ja haudutettu sammutettiin tasaisesti koko kypsennyksen. Tama
kulho on suunniteltu paremmalle leivonnalle, paistamiselle ja maitopuuron
keittdmalle. Voit kayttad kulhon elintarvikkeiden varastointia varten ja ruo-
ka valmistelua varten uuniin. Voidaan pestd astianpesukoneessa.

RB-S500 — terdskuppi

Ainepaljous on 5 litraa. Siild on suuri kestdvyys mekaanisista vaurioista. On
suositeltavaa valmistaa erilaisia keittoja, hillokkeittdd, hilloja ja sdilykkeita.
Sopii kdytettavaksi hanessa tehosekoitimen, mikserin ja muut keittiokoneet,
vihanneksia, hedelmasosetta ja kermakeitoja laitossa. Ei suositella paista-
mista varten. Voidaan pesta astianpesukoneessa.




V.LAITTEEN PUHDISTUS JAHUOLTO

Ennen kuin puhdistat laitteen, varmista, ettd se on irrotettu ja tdysin jadhtynyt. Kdytd pehmeaa kangasta ja epahan-
kaavaa puhdistusainetta. Suosittelemme Puhdista laite kayton jalkeen.

Aldi kiiytd hankaavia tuotteita, pesu ja kemiallisesti aggressiivisia aineita. Ald upota korpuksen veteen tai aseta sitd
Jjuoksevan veden alla.

Ennen ensimmdistd kaytt6a tai poistamaksi hajut keittdmisen jalkeen suositellaan 15 minuuttia keitettda puolen
sitruunan ohjelmassa "STEAM”.

Kulhon, sisd-alumiini kannen ja hoyryventtiilin taytyd puhdistaa jokaisen kayttokerran jalkeen.Kulho voidaan pestd
astianpesukoneessa. Puhdistuksen jélkeen pyyhi kulhon ulkopinta.

Alumiinikannen sisdpuolen puhdistamista varten:

1. Avaa hitaan lieden kannen.

2. Kannen sisdpuolella paina keskelld kaksi muovista kiinnike.

3. Veda alumiini sisa kattaa hieman yli ja alas, kunnes se irtoaa padkannesta.

4. Pyyhi pinnat kaksi pipoa kostealla liinalla. Tarvittaessa pese kannen juoksevan veden alla ja kdyttad pesuai-
netta. Kdyttaminen astianpesukoneessa on epatoivottu.

5. Kokoa pdinvastaisessa jarjestyksessa: aseta alumiini kannen yldaukoille, kohdista se tarkein kansi ja tydnna
naksahtaa.Sisdinen alumiini kansi on kiinnitettdva paikalleen.

Hoyryventtiili on asetettu erityisessa paikassa laitteen pddkannella ja koostuu kahdesta osasta: ulkoisesta levystd
ja pohjasta. Puhdistaa venttiili:

1. Veda ulkoisen levyn kielekkeelle ylos ja itsellesi kohti kuin on piirretty kuvassa A4.
. Levyn sisdpuolella kddnna venttiilin suurin osa vastapdivaan (suuntaan <open>) ja poistaa se.
3. Veda venttiilin kumen. Pese kaikki venttiilin osat noudattamalla mainittuja edelld saantéja.

levyn sisdpuolelle ja y
(ulkoinen levy on asetettava kddensijan takaisin purkaa varten).
Lauhde, joka on aiheuttaa kypsennyksen aikana, tdssd mallissa on kertynyt laitteen erityiseen onteloon kupin ym-
parilld ja tyhjennettiin astiaan takana.
1. Avaakansi, poista kulho. Tarvittaessa nosta hieman hitaan lieden etuosan ettd lauhde on tdysin pinota sdilion.
2. Poista astia, varovasti vetamalla valilehdi nitselle.
3. Kaada lauhtten. Pese astian ja laita se paikkaansa.
4. Lauhde, joka on jattanyt kuppin ymparilld, on poistettava paperin avuksi.

VI.RUOANLAITTO NEUVOA

Valmistelun virheet ja sen ratkaisut
Tama osio sisaltaa tyypillisid virheitd tehddan ruoanlaittossa hitaassa liedessa, pohditaan mahdollisia syitd ja kei-
noja niiden ratkaisemiseksi.

RUOKA EI OLLUT VALMISTANUT

Mahdollisia ongelman syitd Ratkaisut

Kypsennyksen aikana, 4l avaa hidas lieden kannen tarpeettomasti.
Sulje kansi, kunnes se napsahtaa. Varmista, etté mikiiéin héiritsee kannen tiukka
suljinjérjestelmé ja elastinen kannen sisépuolella ei ole vaurioitunut.

Olet unohtanut sulkea kansi laitteen tai sammuttaa sen
tiukasti, joten ruoanlaitto lmpdtila ei ollut riittavan korkea.

Hoyryssa laittaminen: kulhossa vetta on liian véhan varmis-
taa riittava hoyryn tiheys.

Kaada vesi kulhoon vlttamatt suositeltu reseptia mukaisesti. Jos olet epévarma,
tarkista vedenpinta kypsennysajassa.

Kaadetaan kupin liikaa 8ljya

+ Normaalissa paistamisessa ritt34 kattamaan kulhon pohjaan voita ohuesti.
« Uppopaistettaessa noudata asianmukaista reseptia.

Ylimaarainen kosteus kulhossa

Ala peité hitaan lieden kannen paistamisessa, jos se ei ole tismennetty reseptissa.
Pakasteet ennen paistamista valttamatta sulaa ja valuta vesi pois niista.

Keittamisessa: keitto kiehuu yli, kun ruoanlaitto elintarvik-
keita korkea happamuus.

Jotkut tuotteet vaativat erityista kiisittelys ennen keittamistd: pesu passerovaniya
jne. Seuraa ohjeita valitsemasi resepti.

Kestamissa taikinan kiinni kan-
nen siséipuolelle ja estdd hoyryn
tyhjennysventtiilin.

Téyta kulhoon taikinaa pienemmassa mittakaavassa.

Asetit kulhoon liikaa taikinaan.

« Poista leivontaa kulhosta, kidnna uudestaan ja uudestaan laita kulhoon, jatka
ruoanlaitto kypsksi
. i laita taikinaa

TUOTE ON SULUTTANUT

Teit virheen tuotteesta tai

Katso

kyp-
sennysajan. Lilan pieni ainesosien koko

tité mallia varten) reseptin. Valinta ainesosia, mene-
alinta ja paistoail suosituksia.

telmé leikkaus, osuudet,

Valmistuksen jalkeen valmis ruoka seisoi liian pitka auto-
Limmityksessa.

Autolammityksen pitk kayttd ei ole toivottu. Jos hitaan lieden mallissaan on
ominaisuus poistetaan kaytostd, voit kayttaa titd toimintoa.

TUOTE LIIAN HAIHTUU

Maitopuuroa keittamisessa maito haihtuu.

Maidon laatu ja ominaisuudet voi riippua sijainnist ja sen tuotannosta. Kayta vain
ultra-pastéroitu maito, jonka rasvapitoisuus on enintaan 2,5%. Tarvittaessa maito
voidaan laimentaa hieman juomavetts.

« Ainekset ennen keittamistd ei ole kasiteltytai jalostet-
tu vasrin (huono pesty jne)

+ Katso tarkastettujen (mukautettu titd mallia varten) reseptin.Valinta ainesosia,

osuus on sen
. jyvakuidut, liha, kala ja dyridiset ovat aina puhdastanut ahkerasti.

. osuudet ainesosia tai

RUOKA PALAA

« Bowl oli huonosti puhdistettu edellisen laittamisen
jalkeen.
« Kulho tarttumaton pinnoite oli vahingoittunut.

Ennen ruokalaittoa tarkista, ettd kulho on hivin puhdistettu ja tarttumatomalla
ulkokuorilla ei ole vahingoja.

Tuotteiden
reseptissa.

on pienempia kuin

Katso tarkastettujen (mukautettu tata mallia varten) reseptin.

Olet asentanut liikaa kypsennysaikaa.

Vahentda paistoaikaa tai seurata reseptia, joka on sovitettu tahan hitaan lieden malliin.

Paistamisessa: unohdit kaada 6ljyé kulhoon, et sekoita tai
my&hemmin kumosi valmistetut tuotteet.

Tavanomaisissa paistamisessa, téyta kulhoon hieman kasvidljya — niin, ettd se
peitta kulhon pohjaa ohuella kerroksella. Yhtenaista paistamista varten elintar-
vikkeiden kulhossa téytyy saanndllisesti sekoita tai kinna tietyn ajan kuluttua.

Muhennoksessa: kulhossa ei ole tarpeeksi vettd.

Lisa nestetta kulhoon. aikana il avaa hi Kannen

Keittamisessa: kulhossa on vdhan nestetta (ei havaittu
osuudet ainesosia).

Huomioi oikea nestemdisien kiinteiden ainesosien suhde.

Leipoamisessa: et sotkee kulhon reunoihin 6ljylla ennen
kypsentamistd.

Ennen tehdyn testin rasva kulhon pohjasta ja sivusta voita tai kasviljy (3l kaada
8ljya kuthoon!).

TUOTE HAVITSI MUOTOA

‘ Olet liian usein sekoitettu tuotteetta kulhossa.

Tavanomaisissa paistamissa astia ei hairitd enemman kuin joka 5-7 minuuttia.

Kulho ja limmityselementti olevat huonossa kontaktissa, Kulho on asennettava koteloon sujuvasti, lujasti kiinni lammitys-levyn pohjaan.

joten ruoanlaitto ldmpéatila ei ollut riittdvan korkea. + Varmista,
. i valinta eli i i ista. Namad
aineet eivat sovellu ruoanlaittoon valitsemallasi mene- . On Kyt todistettu i laitteen kanssa)

telmalls, tai olet valinnut véaran ohjelman valmistelussa.
Aineet leikataan liian suuri, rikkonut yleista mittasuh-
teet kirjanmerkkeja tuotteita.
« Vadrin asennettu (ei laskettu) kypsennysaika.

R i ittoon tissé hitaan

resepteja. Kyt reseptejé, joita voi todella luottaa.
Valinta ainesosia, menetelmé leikkaus, osuudet kirjanmerkkejé, ohjelman
valinta ja paistoaika on vastattava valitun reseptin.

‘ Olet asentanut liikaa kypsennysaikaa.

Vahentaa paistoaika tai seurata resepti, joka on sovitettu tahan malli yksikkd.

LEIPOMINEN ON MARKA

Kaytettiin varin ainesosia, jolloin ylijama kosteutta (me-
hevia, vihanneksia tai hedelmi3, pakastetut marjat, kerma
ine).

Valitse ainekset leivontaan reseptin mukaan. Yrita valita ainesosina elintarvikkeisiin,
jotka sisaltévat liian paljon kosteutta, tai kaytta niita niin paljon kuin mahdollista
vahimmaistaso.

Vlikypsétte valmiin kypsentamisen suljetussa hitaassa lie-

Yritd poistaa leivonnaiset hitaasta liedesta. Tarvittaessa voit jattaa tuotteen lyhyen
aikaa auldmmitys ohjelmassa.




REDMOND

LEIPOMO EI OLE NOUSTANUT N (mybs katso
Munat ja soker olivat lydty pahasti. 17 | 115°C Sokeriliemen valmistus
Taikina leivinpaperin kanssa seisoi liian pitkd aikaa 18 | 120°C Eisbeinin valmistus
Katso tétd mallia varten) resepti. Valinta
Et seuloa jauhoja ja taikinaa vaivat huono. ainesosia, osuus kirj it on noudatet- 19 | 125°C Muhennoksen valmistus
tava sen
Tehdaan virheitd tekemisa ainesosia. 20 | 130°C Laatikon valmistus
i resepti ei sovellu téssd hitaan liede mallissa. 21 | 1350 Valmisteluiden astioiden
Joissakin Redmond hitain liedein malleissa "STEW” ja "SOUP” ohjelmissa jossa on voi olla nestetti puute kulhossa 22 | 140°C Kuumaa
laukaisee ylikuumenemissuoja. Talldin ohjelma pysihtyy ja ruoanlaitto tulee autoldmmityksen. 23 | 145°C Kalan ja vihanneksien paistaminen folioon
iteltu Loyly L aika 24 | 150°C Lihan paistaminen folioon
N Ruoka Paino, g (maars) Veden maars, Ruoanlaiton aika, min 25 | 155°C Hiivataikinasta tuotteiden paistaminen
1 | Siantihan / Naudanlihan filee (kappaleita 1,5 x 1,5 sm) 500 500 2030 26 | 160°C Linnunlihan paistaminen
2 | Lampaan filee (kappaleita 1,5 x 1,5 sm) 500 500 25 27 | 165°C Pihven paistaminen
3| Kanan filee (kappaleita 1,5 x 1,5 sm) 500 500 15 28 | 170°C Uppopaistossa paistaminen
4 | Linaputtat 180 (6 kpl) / 450 (3 kpl) 500 1015 R laiton ohjelmien yh (tehd ukset)
5 | Kala (filee) 500 500 10 "
]
s £
6 | Salaattikatkarapu (kuoritut, keitetyt ja jaadytetty) 500 500 H s 5 IR %
. S H Valikoima kypsennysaika/ £
7 | Peruna (kappaleita 1,5 x 1,5 sm) 500 500 15 Ohjelma Kayttsositukset g 3 ‘muutosaskel § -
23 R g
8 | Porkkana (kappaleita 1,5 x 1,5 sm) 500 500 35 @ ;i <
9 | Juurikas (kappaleita 1,5 x 1,5 sm) 500 500 1 tunti 10 min
MULTIcooK | i ruokia valmistelu Lémpétitan kypsennysajan 15 min 5 min - 1 tinti /1 min -
10 | Vihannekset (tuoredidytetty) 500 500 10 asettamisen kanssa 1 tinti- 12 tintia / 5 min
11 | Muna 3 kpl. 500 10 OATMEAL Maitopuoroiden valmistelu 10min | 5min-1tunti 30 min/1min | + +
Lihan, kalan, vihannekseiden, lisukkeiden ja muiden : e
o On muistettavaa, ettd nimd ovat yleisid suosituksia. Aika voi poiketa suositusarvoista, sekii mausta. STEW ruokalajin hauduttaminen L tunti 20 min - 12 tintia/ 5 min * *
Lampotilanmuo tojen kayttdjen suositukset "MULTICOOK” ohjelmassa FRY :;f;:gr:?::vihamekseiden ja usean ruokalajin 15min | Smin-1tnt30min/imin | - -  +
N | Kayttdlimpitila (myds katso soup Keitojen, vihannekseisen ja kylmien keittojen ruoanlaitto 1 tunti 20 min - 8 tuntia / 5 min s -
1 35°C Taikinanvalmistus, etikan keittio . ' y -
STEAM y " ihasta, kalasta, ia 15 min S min - 2 tuntia / 5 min e
2| 40°C Jogurtin valmistus muista tuotteista
3 | 4sC Hapatus PASTA Pastaa eri vehnalajikkeista ruoanlaitto, makkaroiden ja 8 min 2min— 20min/ 1 min .
muiden puolivalmiiden tuotteiden valmistelu
4 s0°C Fermentaatio TR T N
SLowcooK | Lampimin maidon, purkitetun lihan, eibeisin, hyytelon S wntia Ltunti-Stuntia/0min |+ | < | +
5 | s5°C Mehevan valmistus valmistelu
6 | 60°C Vihred teetd, vauvanruokaa valmistus BOIL ia 40 min 5 min - 2 tuntia / 5 min PO
7 6s°C Tyhjiopakatun lihan valmistus BAKE s:ﬁfﬁ"(‘:&:‘i:::f:l:".'f:;k"'de"‘ hiivataikinasta ja 1 tunti 20 min - 8 tuntia / 5 min PR
8 | 70°C Boolin valmistus e fsukkeidon valmistelu. Roomnia
Ti viljojen ja lisukkeiden valmistelu. Rucanlaitto . B . _
9 | 75°C Pastérointi, valkoista teetd valmistus GRAIN murenevapuuroa vedessa 35 min 5 min =4 tuntia /5 min " *
10 | 80°C Glogin valmistus PILAF Erilaisten pilahvirisin Lajien valmistelu (tinan, - 20min-1tnti 30min/10 |, | _ |,
kalan,linnunlihan, vihanneksien kanssa) min
11 | 85°C Rahkan tai astiallisten, jotka vaativat pitkin kypsennysajanvalmistus VOGURT
boueH / Erikaisten jogurttilajien valmistelu Stuntia | 6tuntia-12tntia/10min |+ | -  —
12| 90°C Punaisen teen valmistus
5 | 9sec Maltopusroiden valmistus PIZZA Pizzan valmistelu 25 min 20 min - 1 tunti / 5 min P
14 | 100°C Marenin 2 hilon valmistus BREAD Leivin rukiista ja vehnajauhosta valmistelu 3 tuntia 1 tunti- 6 tuntia / 10 min ==
15 | 105°c Hyytelon valmistus DESSERT Eri jalkiruokien hedelmista ja marjoistaa valmistelu 1 tunti 5 min - 4tuntia / 5 min PR
16 | 110°C Steritonti QUICK COOK | Nopea riisin, murenevien puuroiden vedessi ruoanlaitto 30 min - - -




VII.ENNEN YHTEYDENOTTOA HUOLTOKESKUKSELLE

naytolla iset virheet Oikaisu

Jirjestelméin virhe, voi olla vahingoitetry | Ot aitteen, anna sen jahtyé. Sule kansi, kiynnistd laite uudelleen

E1-E3 ohjauskortt: tai tsmmityselementt: pistorasiaan. Jos kytketadn uudelleen ongelma jatkuu, ota yhteytta
valtuutettuun huoltoon.

Vika Mahdollinen syy Oikaisu

Ei kytkee Ei ole virtaa shkoverkossa. Tarkista jannitteetts sahkoverkossa.

Sahkokatkokset séhkéverkossa Tarkista jénnitteettd sahkoverkossa.

Kupin ja lmmityselementin valilla on pu-

Poista vieraatta esineetta.
donnut vieras esine.

Ruoka laittaa liian kauan.

Hitaan lieden Kulho ei ole aseta tasalla Laita kulhon tasalla.

Lammityselementti on likainen. Irrota laitteen, anna sen jadhtyd. Puhdista lammityselementtia.

VII. TAKUU

Talla tuotteella on perusteltua 2 vuotta osto| std. Takuuaikana, valmistaja sitoutuu korjata, osien vaihto tai
vaihtamista tuotteiden valmistuksen aiheuttamia vikoja huonolaatuisia materiaaleja ja ammattitaitoa. Takuu tulee
voimaan vain, jos ostopdivastd on vahvistettu leima ja myyjan allekirjoitus myymald alkuperdi tsessd akuukortissa.
Tama takuu on voimassa vain siind tapauksessa, ettd tuotetta on kaytetty ohjeiden mukaisesti kasin, ei korjata tai
purkaa ja voi vaurioitua virheellisestd kasittelystd seka sdilyttad taydellinen tuote. Tama takuu ei kata normaalia
kulumista erid ja tarvikkeet (suodattimet, lamput, keraaminen ja teflon-pinnoite, tiivisteet, jne.).

Laitteen kdyttdaika ja takuu lasketaan myyntipdivastd tai valmistuspaivasta (jos laitteen myyntipdivastd ei ole tietoa).

Laitteen valmistuspdiva Loytyy sarjanumerosta, joka sijaitsee identifiointitarralla laitteen rungossa. Sarjanumero
koostuu 13 merkistd. 6. ja 7. merkit merkitsevat laitteen valmistuskuukautta ja 8. merkki valmistusvuotta.

Tehtaalla asetettu eldman laitteen on 5 vuotta alkaen ostopdivastd, edellyttden, ettd se on toiminut ndiden ohjeiden
mukaisesti ja soveltaa teknisid standardeja.

Pakkaus, ohjekirjat, seké laite on hévitettévd paikallisten kierrityksen ohjelmin mukaan. Ald hévitd nditd tuotteita
tavallisen kotitalousjdtteen kanssa.



Cititi cu atentie toate instructiunile fnainte de utilizare a acestui produs si tineti
aceste instructiuni la indemina. Utilizarea corectd a aparatului va prelungi in mod
esential durata lui de exploatare.

MASURI DE SECURITATE

Producdtorul nu este responsabil pentru nici
0 defectiune provocatd de nerespectarea
cerintelor a tehnicii de securitate si a normelor
de exploatare a produsului.

e Acest aparat electric este un dispozitiv mul-
tifunctional penrtu preparare in conditii de
uz casnic si poate fi aplicat in apartamen-
te, case de tara, camerele de hotel, in spa-
tiile magazinelor, in birouri sau in alte con-
ditii similare de exploatare neindustriala.
Utilizarea industriala sau orice alta utili-
zarea necorespunzatoare a dispozitivului
va fi considerata o incdlcare a conditiilor
adecvate de functionare a produsului. In
acest caz producatorul nu poarta respon-
sabilitate pentru posibilele consecinte.

« Inainte de a conecta aparatul la reteaua
electrica asigurati-va daca tensiunea de
retea corespunde cu tensiunea nominald a

aparatului (vezi caracteristicile tehnice sau
placa signaletica a produsului).

Folositi un prelungitor electric care este po-
trivit cu puterea consumata de aparat — ne-
corespunderea parametrilor poate provoca
scurtcircuit sau cablul se poate aprinde.
Conectati aparatul doar la prize cu legatura
la pamint — aceasta cerinta este esentiala
pentru protectie impotriva electrocutarii.
Daca utilizati un prelungitor electric, asigu-
rati-va cd acesta la fel are legatura la pamint.

Atentie! Cand aparatul functioneazd, corpul
sdu, vasul si piesele de metal se incdlzesc!
Fiti precauti! Folositi mdnusile de bucdatdrie.
Nu va aplecati deasupra aparatului atunci
cand deschideti capacul pentru a preveni
arsurile prin abur fierbinte.

Scoateti aparatul din priza dupa utilizare,
precum si atunci cand il curatati sau de
plasati intr-un alt loc. Scoateti cablul de
alimentare cu mainile uscate, tinandu-L de
fisa si nu de cablu.



Nu trageti cablul de alimentare prin goluri-
le de sub usi sau in apropierea surselor de
cdldurd. Nu permiteti rasucirea, indoirea sau
atingerea cablului de alimentare de obiecte
ascutite, colturi si marginile ale mobilierului.

Nu uitati: deteriorarea eventuald a cablului
de alimentare poate provoca deranjamente
care nu corespund cu conditiile de garantie,
precum poate provoca electrocutare. Cablul
de alimentare deteriorat trebuie sd fie
schimbat la termen la un centru de service.

Nu amplasati aparatul pe o suprafata moale,nu-L
acoperiti niciodata atunci cand functioneaza, de-
oarece el se poate supraincalzi si ulterior defecta.
Este interzisa exploatarea aparatului in aer
liber — patrunderea umiditatii sau a unor obiec-
te straine in interiorul corpului aparatului poa-
te provoca deteriorarea grava a acestuia.

« Tnainte de a curata aparatul asigurati-va
ca este deconectat de la reteaua electrica
si s-a racit complet. Respectati cu strictete
instructiunile de curatare a aparatului.

Este interzis sd scufundati corpul aparatului
in apd sau sd-1 plasati sub un jet de apd!
Acest dispozitiv nu este destinat pentru uti-
lizarea de catre persoanele (inclusiv copiii),
care au dereglari fizice, nervoase sau psihice
sau duc lipsa de experienta si cunostinte, cu
exceptia cazurilor, in care astfel de persoane
se afla sub supraveghere sau au fost instrui-
te in privinta utilizarii acestui aparat de catre
persoanad responsabild pentru siguranta lor.
Este necesar sa se efectueze o supraveghere
asupra copiilor cu scopul neadmiterii acesto-
ra a jocurilor cu aparatul,accesorii, precum si
cu ambalaul de fabrica. Curatarea si intreti-
nerea dispozitivului nu trebuie sa se efectu-
ieze de catre copiii nesupravegheati de adulti.
Este interzisa repararea independenta a apara-
tului sau introducerea modificarilor in construc-
tia acestuia. Toate lucrdrile de deservire si repa-
ratie trebuie sa fie efectuate de catre un centru
de service autorizat.Repararea efectuata in mod
neprofesionist poate provoca defectarea apa-
ratului, traume si deteriorare a bunurilor.



Caracteristici tehnice

Model RMC-M90E
Putere 60 Wt
Tensiune 220-240V, 50 Hz

Volumul vasului
Acoperirea vasului ...

...antiadeziva ceramica ANATO® (Coreea)

Ecran LED prezent, color
Tncélzire 3D prezentd
Programe

1. MULTICOOK (MULTI-BUCATAR) 10. BAKE (COACERE)

2. OATMEAL (TERCI DE LAPTE) 11. GRAIN (CRUPE)

3. STEW (CALIRE) 12. PILAF

4. FRY (PRAJIRE) 13. YOGURT/DOUGH (IAURT/

5. SOUP (SUPA) ALUAT)

6. STEAM (LA ABURI) 14. PIZZA

7. PASTA (PASTE) 15. BREAD (PIINE)

8. SLOW COOK (PREGATIRE LENTA) 16. DESSERT (DESERT)

9. BOIL (FIERBERE) 17. QUICK COOK (EXPRES)
Functii

Mentinerea temperaturii a felurilor de mancare gata preparata
(autoincalzire) prezentd, pand la 24 ore
Deconectare prealabild a autoincalzirii .prezenta
Tncélzirea mancarii prezentd, pand la 24 ore
Start amanat prezentd, pand la 24 ore
Configurare

Multi-cooker
Vas RB-C512
Container pentru pregdtire la aburi
Cos cu maner pentru prajire in friteuza
P3har de masurd
Ispol 1 buc.

1 buc.

Lingura platd 1 buc.
Carte ,100 retete” 1 buc.
Fixator pentru ispol/lingurd 1 buc.
Instructiuni de exploatare 1 buc.
Carte de service. 1 buc.
Cablu de alimentare 1 buc.

Producdtorul isi rezervd dreptul de introducere a modificdrilor in design, confi-
gurare, precum si in caracteristicile tehnice ale produsului in cursul perfectiondri
productiei sale fard notificare prealabild cu privire la aceste modificdri.

Structura multi-cooker RMC-M90E A1

1. Capacul aparatului 8. Supapa de aburi demontabila
2. Capac interior demontabil 9. Lingura plata

3. Vas 10. Ispol

4. Buton de deschidere a capacului 11. Pahar de masura

5. Panou de comanda cu ecran 12. Container pentru pregatire la aburi
6. Corp 13. Cos pentru prajire in friteuza
7. Maner de transportare 14. Fixator pentru ispol si lingura

Panou de comanda A2
Multi-cooker REDMONDRMC-M90E este dotatd cu panou de comanda sen-
zorial cu ecran cu cristale lichide color multifunctional.

1. ,Reheat/Cancel” (,Incilzire/Anulare”) — conectare/deconectare a
functiei de incalzire, suspendarea lucrului programului de gatit, ster-
gerea setdrilor efectuate.

2. ,Time Delay” (,Start amanat”) — conectarea regimului de setare a
timpului de start amanat.

3. Temperature” (,Temperatura”) — setarea valorii temperaturii in pro-
gramul ,MULTICOOK".

4. ,Hour” (,0re”) — alegerea valorii orelor in regimurile de setare a tim-
pului de gatit si start amanat.

5. .Min”(,Minute”) — alegerea valorii minutelor in regimurile de setare
a timpului de gatit si start amanat

6. ,Quick cook” (,Expres”) — lansarea programului ,QUICK COOK”.

7. ,Menu/Keep Warm” (,Meniu/Autoincélzire”) — alegerea programului
de gatit automat; deconectarea prealabila a functiei de autoincalzire.

8. ,Start”— conectarea regimului setat de gatit.

9. Ecran.

Structura ecranului A3

Indicator de efectuare a programului automat ,QUICK COOK™.
Indicator de functionare a programului de gatit/incalzire.
Indicator de etape de pregatire.

Indicator de temperatura setatd in programul ,MULTICOOK".
Indicator de functionare a functiei ,Time Delay”.

Indicator a regimului de indicatori a timerului.

Timer.

Indicator de program de gatit automat ales.

I.TNAINTE DE ATNCEPE EXPLOATAREA

Dezambalati atent produsul si scoateti-1 din cutie, eliminati toate materia-
lele de ambalare si autocolantele promotionale cu exceptia autocolantelor
cu numarul de serie.

PNO A NN R

Lipsa numarului de serie pe produs va lipseste in mod automat de dreptul
la deservire de garantie.

Stergeti corpul aparatului cu o tesatura umeda. Spalati vasul cu apa calda
cu sapun. Uscati minutios. La prima utilizare este posibila aparitia unui
miros strdin, ceea ce nu indica la defectiunea aparatului. Tn acest caz se
recomanda curatarea aparatului.

A Atentie! Este interzisd folosirea aparatul care prezintd defectiuni.

II.LEXPLOATAREA OALEI SUB PRESIUNE

Inainte de prima conectare

Amplasati aparatul pe o suprafata dreapta orizontala astfel ca aburul fier-
binte care iese din supapa de abur sa nu patruna sub tapete, acoperiri de-
corative, aparate electronice si alte obiecte sau materiale care pot suferi in
urma umiditatii si a temperaturii ridicate.

Tnainte de gatit asigurati-vé ca partile exterioare si interioare aparente ale
oalei sub presiune nu sunt defectate, nu au stirbituri si alte defecte. Nu se
admite prezenta unor obiecte straine intre vas si elementul de incalzire.

Setarea timpului de gatit

Tn multi-cooker REDMOND RMC-M90E timpul de gatit pentru fiecare program
poate fi setat in mod independent (cu exceptia programului,QUICK COOK”). Pasul
de modificare si diapazonul posibil de timp setat depinde de programul de gatit
ales. Pentru a modifica timpul:

1. Dupd alegerea programului de gatit apasand butonul ,Hour” setati
valoarea de ore.In cazul in care butonul ap&sat este mentinut cateva
secunde, incepe modificarea accelerata a valorii.

2. Apasand butonul ,Min” setati valoarea de minute. In cazul in care
butonul apasat este mentinut cateva secunde, incepe modificarea
acceleratd a valorii.

3. 1n cazul in care apare necesitatea de a seta timpul de gitit mai putin
de o ora apasati butonul ,Hour” pana la repunerea valorii de ore la
zero. Apoi apasand butonul ,Min” setati valoarea necesara de minute.

4. Laterminarea setarii timpului de gatit (ecranul continud sa clipeasca)
treceti in etapa urmatoare in conformitate cu algoritmul programului
de gatit ales. Pentru anularea setarilor efectuate apasati butonul ,Re-
heat/Cancel’,dupa care din nou introduceti programul de gatit complet.

La setarea manuald a timpului de gatit tineti cont de diapazonul posibil
de setdri si pasul de setare prevdzut de un program de gatit ales in prea-
labil, in conformitate cu tabelul de setdri de fabricd.

Pentru comoditate diapazonul de timp setat in programele de gdtit incepe
de la valori minii Aceasta permite pi girea pentru un termen scurt
a functiondrii programului, in cazul in care mdncarea nu a reusit sd se
pregdteascd in timpul de bazd.

In unele programe automate contorizarea timpului de gdtit setat incepe
numai dupd atingere de aparat a temperaturii de lucru setate. Spre exem-
plu, dacd in programul ,STEAM” se toarnd apd rece si este setat timpul de
gatit de 5 minute, atunci lansarea programului si contorizarea inversd a
timpului de gatit setat incepe numai dupd fierberea apei si formarea can-
titdtii necesare de aburi in vas.

In programul ,PASTA” contorizarea timpului de gdtit setat incepe dupd
fierberea apei si apdsarea repetatd a butonului ,Start”.

Functia ,Time Delay” (,Start amanat”)

Functia permite setarea unui interval de timp la sfarsitul carui mancarea
trebuie sa fie gata (tinand cont de timpul de functionare al programului).
Timpul poate fi setat intr-un diapazon de la 10 minute pana la 24 ore cu
pasul de setare de 10 minute. Trebuie de tinut cont cd timpul de suspenda-
re trebuie sa fie mai mare decat timpul de gatit setat, altfel programul va
incepe sa lucreze imediat dupa apasarea butonului ,Start”.

Puteti seta timpul de start amanat dupa alegerea programului automat,
setarea valorilor de temperatura si timp de gatit:

1. Apdsand butonul Time Delay” conectati regimul de setare a timpului
de start amanat. Pe ecran apare inscriptia ,Time Delay”, iar timerul
incepe sa clipeasca.

2. Apasand butonul ,Hour” treptat modificati valoarea de ore. Formatul
de timp stabilit — 24 ore. Atunci cand tineti butonul apasat cateva
secunde, incepe modificarea accelerata a valorii.

3. Apdsand butonul ,Min” modificati treptat valoarea de minute. Atunci
cand tineti butonul apasat cateva secunde, incepe modificarea acce-
leratd a valorii.

4. Tn caz de necesitate in setarea timpului de gitit mai putin de o ord
in regimul de setare de ore apasati consecutiv butonul ,Hour” pana
la repunere a valorii de ore la zero.Apoi apasand butonul ,Min” setati
valoarea necesard de minute.

5. Pentru a anula setdrile efectuate apasati butonul ,Reheat/Cancel” dupa
care din nou introduceti programul de gatit complet.

6. Lasfarsitul setarii de timp apasati si tineti butonul ,Start” apasat timp
de cateva secunde. Se va aprinde indicatorul de lucru a functiei ,Time
Delay”,incepe efectuarea programului si contorizarea inversa de timp.

7. Mancarea va fi gata la timpul stabilit. La finisarea programului in mod
automat se va conecta functia de mentinere a temperaturii felurilor
de méncare gata (autoincalzire) si se aprinde indicatorul butonului
.Reheat/Cancel”.

8. Pentru a deconecta functia de autoincalzire apasati butonul ,Reheat/
Cancel”. Indicatorul butonului se stinge.



Functia de start amdnat este accesibild pentru toate programele de gatit
automate, cu exceptia programelor ,FRY’, ,PASTA” si ,QUICK COOK”.

Nu este recomandat de a utiliza functia ,Time Delay’, in cazul in care rete-
ta contine produse lactate sau alte produse usor alterabile (oud, lapte
proaspdt, carne, cascaval etc.).

La setarea timpului in functia ,Time Delay” este necesar de tinut cont cd con-
torizarea timpului in programul ,STEAM”se incepe numai la atingerea de cdtre
multi-cooker a temperaturii de lucru necesard (dupd fierberea apei).

Functia de mentinere a temperaturii felurilor de mancare gata
preparata ,Keep Warm” (autoincilzire)

Se include automat imediat dupa finisarea functiondrii programului de gatit
si poate mentine temperatura felului de mancare gata in limitele 70-75°C
timp de 24 ore. Cu regimul de autoincalzire in actiune se afiseaza indicato-
rul butonului Reheat/Cancel’, pe ecran se afiseaza contorizarea timpului de
Lucru in regimul dat. Tn caz de necesitate autoincilzirea poate fi deconecta-
ta, apasand si tinand apdsat timp de cateva secunde butonul ,Reheat/Cancel”.

Deconectarea prealabila a functiei de autoincalzire

Nu este doritd intotdeauna ca functia de autoincalzire la sfarsitul lucrului
programului de gatit sa fie conectata. Tinand cont de aceasta, multi-cooker
REDMOND RMC-M90E prevede posibilitatea de deconectare prealabila a
functiei date in timpul lansarii sau a functiondrii programului de gatit de
baza. Pentru aceasta in timpul startului sau a functionarii programului
apasati si tineti apasat cateva secunde butonul ,Menu/Keep Warm”, pana
cand indicatorul butonului ,Reheat/Cancel” nu se va stinge. Pentru a conec-
ta din nou functia de autoincalzire, apasati butonul ,Menu/Keep Warm”inca
o data (indicatorul butonului ,Reheat/Cancel” se va aprinde).

Functia de incalzire a felurilor de mancare
Multi-cooker REDMOND RMC-M90E poate fi utilizata pentru incalzirea fe-
Lurilor de mancare reci. Pentru aceasta:

« Transpuneti produsele in vas, introduceti acest vas in corpul oalei sub
presiune.

« Inchideti capacul, conectati aparatul la reteaua electrica.

* Apasati si tineti apasat timp de cateva secunde butonul ,Reheat/
Cancel” pana ce se va auzi un semnal sonor. Se vor aprinde indicato-
rul corespunzator pe ecran si indicatorul butonului. Timerul incepe
contorizarea timpului de incalzire.

Aparatul va incalzi mancarea pana la 70-75°C si o va mentine in stare
fierbinte timp de 24 ore. Le necesitate incalzirea poate fi oprita, apasand si
tinand apasat timp de cateva secunde butonul ,Reheat/Cancel’, pana cand
indicatoarele corespunzatoare pe ecran si buton nu se vor stinge.

Necdtind la faptul cd multi-cooker poate pdstra produsul in stare incdlzitd
pdnd la 24 ore, nu se recomandd sd ldsati mdncarea incdlzitd mai mult
decdt doud-trei ore, deoarece uneori aceasta poate provoca modificarea
calitdtilor sale gustative.

Ordinea generala de actiuni in timpul utilizarii programelor
automate

1. Pregatiti (masurati) ingredientele necesare.

2. Plasati ingredientele in vasul oalei sub presiune in corespundere cu
programul de gatit si introduceti acest vas in corpul aparatului. Urmariti
ca toate ingredientele, inclusiv lichidul, sa fie mai jos de cota maxi-
mala de pe suprafata interioara a vasului. Asigurati-va cd vasul este
instalat fara devieri si adera la elementul de incalzire.

3. TInchideti capacul oalei sub presiune pana ce se aude un click.
Conectati aparatul la reteaua electrica.

4. Cu ajutorul butonului ,Menu/Keep Warm” selectati programul de ga-
tit necesar (pe ecran se va afisa indicatorul de program).

5. Tn cazul in care nu v aranjeaza timpul de gatit setat implicit, puteti
modifica valoarea data prin apasarea butoanelor ,Hour” si ,Min”.

6. 1n caz de necesitate setati timpul de start améanat. Functia ,Time
Delay” nu este accesibila la utilizarea programelor ,FRY”, ,PASTA" si
,QUICK COOK”.

7. Pentru a lansa programul de gatit apasati si tineti apasat timp de
cateva secunde butonul ,Start”, pdna cand nu se vor aprinde indica-
torii butoanelor ,Start” si ,Reheat/Cancel”. Se incepe efectuarea pro-
gramului setat si contorizarea inversé a timpului de gétit. In progra-
mele ,STEAM” contorizarea inversa incepe dupa fierberea apei si
atingerea densitatii necesare de aburi in vas; in programul ,PASTA”
— dupa fierberea apei in vas, plasarea produselor si apasare repetata
a butonului ,Start”.

8. n caz de necesitate functia de autoincalzire poate fi deconectats in
prealabil, apasand si tindnd apasat butonul ,Menu/Keep Warm”, pdna
céand indicatorul butonului ,Reheat/Cancel” nu se va stinge. Apasarea
repetatd a butonului ,Menu/Keep Warm” va conecta din nou functia
datd. Functia de autoinclzire este inaccesibild atunci cand utilizati
programele ,YOGURT/DOUGH" si ,BREAD".

9. Un semnal sonor informeaza despre finisarea programului de gatit.
Tn continuare, in dependenta de programul ales sau setrile curente,
aparatul trece in regim de autoincalzire (arde indicatorul butonului
.Reheat/Cancel”) sau in regim de asteptare (clipeste indicatorul bu-
tonului ,Start”).

10. Pentru a anula programul introdus, a suspenda procesul de gatit sau
de autoincalzire, apasati si tineti apasat timp de cateva secunde bu-
tonul ,Reheat/Cancel”.

Pentru a obtine un rezultat calitativ Va propunem sd folositi retetele de
pregdtire a bucatelor din cartea ,100 retete” care acompaniazda multi-
cooker REDMOND RMC-M90E - elaboratd special pentru acest model.

In cazul in care dupd pdrerea voastrd nu ati reusit sd atingeti rezultatul
scontat in programe ordinare automate, folositi programul universal ,MUL-
TICOOK” cu diapazon ldrgit de setdri manuale care oferd posibilitdti vaste
pentru experimentele voastre culinare.

Program ,MULTICOOK”

Acest program este destinat pentru a pregdti practic toate felurile de man-
care conform parametrilor de temperatura si timp de gatit setati de catre
utilizator. Gratie programului ,MULTICOOK” multi-cooker REDMOND RMC-
M90E poate inlocui o serie intreaga de dispozitive de bucatarie si permite
a pregati mancarea practic dupa orice retetd care v-a prezentat interes ga-
sitd intr-o carte de culindrie veche sau luatd din Internet.

Pentru comoditate atunci cand se pregatesc bucatele la o temperatura pana
la 80°C functia de autoincalzire este deconectata. In caz de necesitate ea
poate fi conectatd manual,apasand si tinand apasat timp de cateva secunde
butonul ,Menu/Keep Warm” dupa lansarea programului de gatit, pana cand
se aprinde indicatorul ,Reheat/Cancel”.

« Timpul de gatit implicit in programul ,MULTICOOK” constituie 15
minute, temperatura de gatit implicita — 100°C.

« Diapazonul reglarii manuale de temperatura (se modifica prin apasarea
butonului ,Temperature”): 35°C— 170°C cu pasul de modificare de 5°C.

« Diapazonul reglarii manuale de timp: 5 minute — 12 ore cu pasul de
modificare de 1 minut pentru un interval pana la 1 ord sau 5 minute
— pentru un interval mai mult de 1 ora.

Programul ,MULTICOOK” prevede posibilitatea de gdtire a multor feluri de
mdncare. Folositi cartea, 100 retete”de la bucdtarii nostri profesionisti sau
tabelul special de temperaturi recomandate pentru pregdtirea diferitor
feluri de mdncare sau produse.

Program ,OATMEAL”

Este recomandat pentru pregatirea terciurilor de lapte. Timpul de gatit im-
plicit in program constituie 10 minute. Se prevede setarea manuala a tim-
pului de gatit intr-un diapazon de la 5 minute pana la 1 ord 30 minute cu
pasul de setare de 1 minut.

Programul ,OATMEAL” este prevazut pentru pregdtirea terciului utilizand
lapte pasteurizat cu grasime redusa. Pentru a evita scurgerea laptelui si a
obtine rezultatul scontat este necesar fnainte de gatit de a intreprinde ur-
matoarele actiuni:

« Spalati minutios toate crupele integrale (orezul, hrisca, arpacasul de
grau etc.), pana cand apa devine limpede;

« Tnainte de pregatire ungeti cu unt vasul oalei sub presiune;

* Respectati cu strictete proportiile, masurand ingredientele conform
indicatiilor din cartea cu retete; micsorati sau mariti strict proportional
cantitatea ingredientelor;

«  Atunci cand folositi laptele integral diluati-L cu apa potabild in raport 1:1.

Proprietatile laptelui si crupelor in dependenta de originea si producatorul
lor pot fi diferite, ceea ce se reflecta uneori asupra rezultatelor de gatit.

Tn cazul in care rezultatul scontat in programul ,OATMEAL” nu a fost atins,
folositi programul universal ,MULTICOOK”. Temperatura optima de pregati-
re a terciului de lapte constituie 95°C. Cantitatea ingredientelor si timpul
de gatit setati conform retetei.

Program ,STEW”

Este recomandat pentru calirea legumelor, carnii, carnii de pasare, produse-
lor de mare. Timpul de gatit implicit in program constituie 1 ord. Se prevede
setarea manuala a timpului de gatit intr-un diapazon de la 20 minute pana
la 12 ore cu pasul de setare de 5 minute.

Program ,FRY”

Este recomandat pentru prdjirea legumelor, cdrnii, carnii de pasare, produ-
selor de mare. Timpul de gatit implicit in program constituie 15 minute. Se
prevede setarea manuald a timpului de gatit intr-un diapazon de la 5 minu-
te pana la 1 ora 30 minute cu pasul de setare de 1 minut.

Functia ,Time Delay” in acest program este inaccesibila.

Pentru ca ingredientele sd nu ardd, urmati instructiunile din cartea cu re-
tete si amestecati periodic continutul vasului. Se admite pregdtirea cu ca-
pacul deschis al oalei sub presiune.

Program ,,SOUP”

Este recomandat pentru pregatirea diferitor bulionuri si feluri intai, precum
si compoturi si bauturi. Timpul de gatit implicit in program constituie 1 ora.
Se prevede setarea manuala a timpului de gatit intr-un diapazon de la 20
minute pand la 8 ore cu pasul de setare de 5 minute.

Program ,STEAM”

Este recomandat pentru pregatire la aburi a legumelor, carnii, pestelui, fe-
lurilor de mancare dietetice si vegetariene, alimentatie din meniul pentru
copii. Timpul de gatit implicit in program constituie 15 minute. Se prevede
setarea manuald a timpului de gatit intr-un diapazon de la 5 minute pana
la 2 ore cu pasul de setare de 5 minute.



Pentru a pregati in programul dat utilizati un container special (care intra in set):

1. Turnati in vas 600-1000 ml apa. Introduceti in vas containerul de
gatit la aburi.

2. Masurati si pregatiti produsele conform retetei, plasati-le uniform in
container si introduceti vasul in corpul aparatului. Asigurati-va ca
vasul aderé la elementul de incalzire.

3. Urmati indicatiile p. 3-10 din compartimentul ,Ordinea generala de
actiuni in timpul utilizarii programelor automate”.

Contorizarea inversd a timpului de functionare a programului de gdtit in-
cepe dupd fierberea apei si atingerea densitdtii necesare de aburi in vas.

In cazul in care nu utilizati setdrile automate de timp in programul dat,
utilizati tabelul de timp de gdtit la aburi recomandat pentru diferite pro-
duse.

Program ,PASTA”

Este recomandat pentru pregatirea pastelor, etc., fierberea oudlor si
crenvurstilor. Timpul de gatit implicit in program constituie 8 minute. Se
prevede setarea manuala a timpului de gatit intr-un diapazon de la 2 pana
la 20 minute cu pasul de setare de 1 minut. Programul prevede aducerea apei
la fierbere, introducerea ingredientelor si pregatirea lor ulterioara. Un semnal
sonor informeaza despre momentul de fierbere a apei si necesitatea de in-
troducere a produselor. Contorizarea inversa a timpului de lucru a programu-
lui de gatit incepe dupa apasare repetata a butonului ,Start”.

Functia ,Time Delay” in acest program este inaccesibila.

Atunci cdnd pregatiti unele produse (paste, etc.) se formeazd spumd. Pentru
a evita scurgerea eventuald a acesteia dupd limitele vasului se poate de
gdtit cu capacul deschis peste cdteva minute dupd introducerea produselor
in apd fiartd.

Program ,SLOW COOK”

Este recomandat pentru pregatirea carnii inabusite, a laptelui topit. Timpul
de gatit implicit in program constituie 5 ore. Se prevede setarea manuald a
timpului de gatit intr-un diapazon de la 1 pana la 8 ore cu pasul de setare
de 10 minute.

Program ,BOIL”

Este recomandat pentru pregatirea legumelor si a leguminoaselor. Timpul
de gatit implicit in program constituie 40 minute. Se prevede setarea ma-
nuald a timpului de gatit intr-un diapazon de la 5 minute pana la 2 ore cu
pasul de setare de 5 minute.

Program ,BAKE”

Este recomandat pentru coacerea biscuitilor, budincilor, turtelor din aluat
de levuri si foitaj. Timpul de gatit implicit in program constituie 1 ora. Se
prevede setarea manuald a timpului de gatit intr-un diapazon de la 20 mi-
nute pana la 8 ore cu pasul de setare de 5 minute.

Puteti verifica gradul de finisare a biscuitului infigdnd in acesta o scobitoa-
re. Dacd o scoateti si ea contine bucdti de aluat lipit — biscuitul este gata.

Atunci cand pregdtiti pdinea se recomandd de a deconecta functia de in-
cdlzire automatd a felului de mdncare la toate etapele de gatit.

Program ,GRAIN”

Programul este recomandat pentru fierberea terciurilor friabile din diferite
tipuri de crupe, pregdtirea diferitor garnituri. Timpul de gatit implicit in
program constituie 35 minute. Se prevede setarea manuala a timpului de
gatit intr-un diapazon de la 5 minute pana la 4 ore cu pasul de setare de 5
minute.

Program ,PILAF”

Programul este recomandat pentru pregatirea diferitor tipuri de pilaf, paella.
Timpul de gatit implicit in program constituie 1 ora. Se prevede setarea
manuala a timpului de gatit intr-un diapazon de la 20 minute pand la 1 ora
30 minute cu pasul de setare de 10 minute.

Program ,YOGURT/DOUGH”

Cu ajutorul acestui program puteti pregati diferite iaurturi gustoase si sa-
natoase la domiciliu. Timpul de gatit implicit in program constituie 8 ore.
Se prevede setarea manuala a timpului de gatit intr-un diapazon de la 6
pand la 12 ore cu pasul de setare de 10 minute.

Functia de autoincalzire in acest program este inaccesi .La introducerea
ingredientelor urmariti ca ele sa fie mai jos de cotatia %2 de pe suprafata
interioara a vasului.

Pentru a pregdti iaurturi puteti utiliza un set special de borcdnase pentru
iaurt REDMOND RAM-G1 (se procurd separat).

Program ,PIZZA”

Este recomandat pentru pregatire pizza. Timpul de gatit implicit in program
constituie 25 minute. Se prevede setarea manuald a timpului de gatit intr-un
diapazon de la 20 minute pana la 1 ord cu pasul de setare de 5 minute.

Program ,BREAD”

Este recomandat pentru coacerea diferitor tipuri de paine de faina de grau
si cu addugarea fdinii de secara. Programul prevede un ciclu complet de
pregatire de la dospirea aluatului pana la coacere. Timpul de gatit implicit
in program constituie 3 ore. Se prevede setarea manuald a timpului de gatit
intr-un diapazon de la 1 pana la 6 ore cu pasul de setare de 10 minute.

Tn acest program functia de autoincilzire este inaccesibild. Atunci cand in-
troduceti ingredientele urmariti ca ele sa fie mai jos de cotatia 1/2 pe su-
prafata interioara a vasului.

Trebuie de tinut cont ca in decursul primei ore de functionare a programu-
Lui are loc dospirea aluatului, apoi nemijlocit coacerea.

« Tnainte de a folosi fiina, se recomanda de cernut pentru a o imboga-
ti cu oxigen si a inldtura impuritatile.

* Nueste recomandata utilizarea functiei ,Time Delay”, deoarece aceas-
ta poate influenta calitatea copturii.

* Nu deschideti capacul oalei sub presiune pana la finisarea completa
a procesului de coacere! De aceasta depinde calitatea produsului copt.

* Pentru a reduce timpul si a simplifica gatirea se recomanda de a
utiliza amestecuri gata pentru pregatirea painii.

Program ,DESSERT”

Este recomandat pentru pregatirea diferitor deserturi din fructe si pomu-
soare. Timpul de gatit implicit in program constituie 1 ord. Se prevede se-
tarea manuald a timpului de gatit intr-un diapazon de la 5 minute pana la
4 ore cu pasul de setare de 5 minute.

Program ,,QUICK COOK”

Program de gatire rapida a orezului, terciurilor friabile din crupe.

Reglarile timpului de gatit si functia ,Time Delay” in acest program sunt
inaccesibile.

[11.POSIBILITATI SUPLIMENTARE

+ Dospirea aluatului «  Pasteurizarea produselor lichide
* Pregatirea fondue . Tncélzireaaﬁmenta';iei pentru copii
«  Prdjire in friteuza « Sterilizarea veselei si obiecte-

«  Pregdtirea branzei, cascavalului lor de igiena personald

IV.ACCESORII ADITIONALE

Accesoriile aditionale la oald sub presiune le puteti procura separat. Pentru
informatii privind sortimentul, procurarea si compatibilitatea acestora cu mo-
delul aparatului vostru adresati-va catre distribuitorul oficial din tara voastra.

RAM-CL1 — cleste pentru vas
Sunt destinate pentru evacuarea comoda a vasului din multi-cooker. Este
posibild utilizarea impreuna cu oalele sub presiune de alte marci.

RHP-MO01 — dispozitiv pentru pregatirea jambonului

Este destinat pentru pregatirea jambonului, ruladelor si altor delicatete din
carne, pasdre sau peste cu addugarea diferitor condimente si adaosuri. Puteti
utiliza dispozitivul pentru pregatirea jambonului in multi-cooker, in aparat
pentru copt, aerogrill sau obisnuit intr-o cratita de volum respectiv pe aragaz.

RAM-FB1 — cos de pregatire in friteuza

Este destinat pentru pregatirea diferitor produse in ulei infierbantat foarte
tare sau care fierbe (friteuza). Se potriveste pentru orice vase cu un volum
de la 3 litri. Este fabricat din otel inoxidabil, are un maner demontabil si
carlig de fixare pe vas pentru a usura scurgerea excesului de ulei dupa
pregdtire. Este posi utilizarea impreuna cu oalele sub presiune de alte
marci. Poate fi spalat in masina de spalat vase.

RAM-G1 — set de borcédnage pentru iaurt cu marcheri pe capace (4 buc.)
Sunt destinate pentru pregatirea diferitor iaurturi . Borcanasele contin data
care permite de a controla termenul de valabilitate al produsului. Este po-
sibila utilizarea impreuna cu oalele sub presiune de alte marci.

RB-C502 — vas cu acoperire ceramica produs de compania Anato® (Coreea)
Capacitate: 5 litri.Are o rezistenta ridicata la defectiuni mecanice, proprietati
excelente antiadezive si conducatoare de caldurd, gratie carui fapt mancarea
nu adera la suprafatd, se prajeste si se caleste uniform in timpul intregului
procesul de gatit. Vasul este elaborat pentru un proces mai calitativ de
coacere, prajire si fierbere a terciurilor de lapte. Este posibila utilizarea va-
sului in afara oalei sub presiune pentru pastrarea produselor si pregatirea
bucatelor in aparatul de copt. Poate fi spalat in masina de spalat vase.

RB-5500 — vas de otel

Capacitate: 5 litri. Are o rezistenta ridicata la defectiuni mecanice. Este re-
comandat pentru pregdtirea diferitor supe, compoturi, gemuri si dulceatd.
Acest vas este potrivit pentru utilizare in acesta a blenderului, mixerului si
altor unelte de bucatdrie la pregdtirea supelor-creme, pireurilor din legume,
fructe. Nu este recomandat de a utiliza pentru prajire si coacere. Poate fi
spdlat in masina de spalat vase.

V.CURATAREA SI TNTRETINEREA APA-
RATULUI

Tnainte de a parveni la curdtarea aparatului, asigurati-vd cd acesta este
deconectat de la reteaua electrica si s-a racit complet. Folositi o tesatura
moale si remedii non-abrazive de spalat vesela. Recomandam sa efectuati
curatirea produsului imediat dupa utilizare.

ESTE INTERZISA utilizarea unei burete cu acoperire durd sau abrazivd, a reme-
diilor de curdtare cu particule abrazive, precum si alte substante chimice agre-
sive. Este interzis de a plasa corpul aparatului in apd sau sub un jet de apd.

Tnainte de prima utilizare sau pentru eliminarea mirosurilor dupa pregatire
recomandam in decurs de 15 minute fierbeti o jumatate de lamaie in pro-
gramul ,STEAM".

Vasul, capacul interior de aluminiu si supapa de abur trebuie curatite dupa



fiecare utilizare. Vasul poate fi spalat in masina de spalat vase. Dupa sfarsitul curatirii vasului stergeti suprafata sa
exterioara pana ce ea devine uscata.

Pentru curatirea capacului interior de aluminiu:

1
2.
3.

Supapa de aburi este instalata intr-o celuld speciald pe capacul superior al aparatului si constd din doud parti

Deschideti capacul oalei sub presiune.

Tn partea interioara a capacului apasati concomitent spre centru cele dous fixatoare de masa plastica.

Fara a va forta, trageti capacul de aluminiu interior putin la sine si in jos pentru ca el sa se dezuneasca de la
capacul principal.

Stergeti suprafata ambelor capace cu o tesaturd umeda sau un servetel. In caz de necesitate spalati capacul
scos sub un jet de apa si folositi detergente de spalat vase. Nu se recomanda folosirea masinii de spalat vase.
Asamblati in ordine inversa: introduceti capacul de aluminiu in canale, reuniti-L cu capacul principal si apasati
putin pe fixatori pana ce se va aude un click. Capacul de aluminiu interior trebuie sa se fixeze in mod sigur.

exterior si bazd. Pentru curatirea supapei:

1
2.

@

Trageti atent discul superior de proeminente in sus si la sine, astfel cum este aratat pe desen A4.

Pe partea interioara a discului intoarceti partea principald a supapei in sensul contrar acelor ceasornicului (in
sensul <open>) pana la limita si scoateti-o.

Extrageti atent cauciucul supapei. Spalati toate partile supapei, respectand regulile susmentionate.

Atentie! Pentru a evita deformdrii cauciucului supapei se interzice sucirea si tragerea acestuia.

Asamblati in ordine inversa: puneti cauciucul la loc, uniti canalele partii principale a supapei cu proeminente
corespunzatoare pe partea interioara a discului si intoarceti in sensul acului ceasornicului (in sensul <close>).
Introduceti supapa de aburi in celuld pe capacul aparatului (discul superior trebuie sa fie plasat in urma cu
proeminentd pentru extragere).

Condensatul format in timpul pregatirii mancarii in modelul dat se acumuleaza intr-un jgheab special de pe corpul
aparatului in jurul vasului si se scurge in containerul situat pe partea inferioara a aparatului.

1
2.

3.
4.

VI.

Ero

Deschideti capacul, scoateti vasul. n caz de necesitate ridicati putin partea frontal a oalei sub presiune,
pentru ca condensatul sa se scurga in container.

Ridicati containerul trdgand usor de proeminenta la sine.

Varsati condensatul. Spalati containerul si introduceti-l la loc.

Condensatul care ramane in cavitate in jurul vasului eliminati cu ajutorul unui servetel de bucatarie.

SFATURI DE GATIT

e de gatit si cdile de inlaturare a acestora

Tn acest compartiment sunt prezentate erorile tipice comise la gatirea mincarii in oale sub presiune, sunt examina-
te cauzele posibile si cdile de inlaturare a acestora.

MINCAREA NU S-A PREGATIT COMPLET

Ati turnat in vas prea mult ulei de floarea
soarelui

« Atunci cind are loc prjirea obisnuita este suficient ca fundul vasului s fie
acoperit cu un strat subtire de ulei.
« La prajire in friteuza urmati indicatiile retetei corespunzatoare.

La prajire:

Exces de umiditate in vas

La prajire nu inchideti capacul oalei sub presiune in cazul in care reteta nu preve-
de aceasta. Produsele congelate in stare proaspaté inainte de préjire trebuie & fie
decongelate si apa s fie scursa.

La fierbere: scaderea bulionului prin fierbere a produselor
cu aciditate inalta.

Unele produse necesita un tratament special inainte de fierbere: spélare, cilire etc.
Urmatj rec rile retetei alese de 3

Tn procesul de predospire aluatul s-a
lipit de capacul interior i orificiul de

La coacere (alu- eliminare a aburului este blocat.

Introduceti aluatul in vas intr-un volum mai mic.

atulnu s-a copt):
Exces de aluat introdus in vas.

Scoateti coptura din vas, intoarceti-o si introduceti din nou in vas, dupa care
continuati gatirea pind va fi gata. Ulterior, atunci cind coaceti, introduceti un volum
mai mic de aluat in vas.

PRODUSUL ESTE RASFIERT

Ati comis greseald atunci cind ati ales tipul de produs sau
cind ati setat (calculat) timpul de gatit. Ingrediente de di-
mensiuni prea mici.

Folositi o retetd verificata (adaptata pentru acest model de aparat).
Alegerea ingredientelor, modul de feliere, proportiile de introducere a aces-
tora, alegerea programului si a timpului de gatit trebuie & corespunds cu
recomandarile din refeta.

Dup3 gitire mincarea gata preparatd a stat prea mult la
autoincalzire.

Nu este dorita utilizarea in timp indelungat a functiei de autoincalzire. n cazul in
care modelul dumneavoastra de oala sub presiune prevede deconectarea preala-
bils a functiei date puteti utiliza posibilitatea aceasta.

PRODUSUL A SCAZUT PRIN FIERBERE

La fierbere a terciului laptele scade.

Calitatea si proprietatile Laptelui pot depinde de Locul si conditiile producerii sale. Se
recomand folosirea numai a laptelui ultrapasteurizat de grasime pin la 2,5%. La
necesitate aptele poate fi dizolvat un pic cu apa potabils (petru detalii vezi p. 93).

Tnainte de fierbere ingredientele nu au fost tratate sau
au fost tratate incorect (spalate rau etc).

Nu sunt respectate proportiile ingredientelor sau tipul
de produs este ales incorect.

+ Folositi o refeté verificats (adaptata pentru acest model de aparat). Alegerea
ingredientelor, modul de tratare preventiva, proporgiile de introducere a
acestora trebuie s3 corespund cu recomandrile din refets.

Permanent spélati foarte bine crupele integrale, carnea, pestele si produsele
de mare pin cind apa devine limpede.

MINCAREA ARDE

« Vasulafost curitat riu dupé gitirea prealabil a mincaril.
« Acoperirea antiadeziva a vasului s-a deteriorat.

Tnainte de gatit, asigurati-va ca vasul este spalat bine si acoperirea antiadeziva nu
este defectata.

Volumul total de produs introdus este mai mic decit cel re-
comandat fn reteta.

Folositi o retets verificata (adaptata pentru acest model de aparat).

Cauzele posibile ale problemei Solutia

At uitat 53 inchideti capacul aparatului sau nu L-ati inchis
bine, deaceea temperatura de gatit nu a fost destul de inalta.

Atunci cind gatiti nu deschideti capacul oalei sub presiune fara necesitate.
Tnchideti capacul pina ce se aude un click. Asigurati-va ca nimic nu impiedici
pentru a inchide bine capacul aparatului i c3 nu este deformat cauciucul de
etansare pe capacul interior.

Afi setat timpul de gatire prea mare.

Reduceti timpul de gatire sau urmati indicatiile din reteta adaptata pentru acest
model de aparat.

La préjire: ati uitat & turnati ulei in vas; nu ati amestecat
sau ati amestecat tirziu produsele preaparate.

La prajire ordinara turati in vas putin ulei de floarea soarelui - astfel ca sa aco-
pere fundul vasului cu un strat subtire. Pentru prijire uniforma produsele trebuie
53 fie amestecate periodic sau intoarse dupd un timp anumit

Vasul si elementul de incélzire intrau greu in contact, dea-
ceea temperatura de gatit nu a fost destul de inalta.

Vasul trebuie s fie instalat drept in interiorul corpului aparatului, aderind cu
fundul de discul de incalzire.

Asigurati-va c in camera de lucru a oalei sub presiune lipsesc obiecte stréi-
ne. Nu admiteti contaminarea discului de incélzire.

La calire: umiditate insufientd in vas.

‘Adiugati mai mult lichid in vas. Tn timpul de gétire nu deschideti capacul oalei
sub presiune far3 necesitate.

La fierbere: putin lichid in vas (nu sunt respectate proportiile
de ingrediente).

Alegerea nepotrivita a ingredientelor de mincare. Aces-
te ingrediente nu se potrivesc pentru gatire prin meto-
da aleass de dumneavoastra sau ati ales un program
de gatit incorect.

Ingredientele sunt feliate prea gros, nu s-au respectat
proportiile generale de plasare a produselor.

Afi setat incorect (nu ati calculat) timpul de gatit.
Reteta aleas3 de dumneavoastra nu se potriveste pen-
tru gatire in aceasta multi-cooker.

Este de dorit de a folosi retetele verificate (adaptate pentru acest model de
aparat). Folositi retetele verificate.

Alegerea ingredientelor, modul de feliere, proportiile de introducere a aces-
tora, alegerea programului si a timpului de gatit trebuie 3 corespunda cu
reteta aleasa.

La gatire cu aburi: prea putind ap in vas pentru a asigura
densitatea necesard de abur.

Turnati apa i vas in mod obligatoriu in volumul recomandat in retets. Dac aveti
dubii, in procesul de gatit verificati nivelul de ap3.

Respectati raportul corect de lichide si ingrediente solide.

La coacere: nu ati uns cu ulei suprafata interioara a vasului
inainte de gatit.

Tnainte de a introduce aluatul, ungeti fundul si peretii vasului cu unt sau ulei de
floarea soarelui (nu turnati uleiul in vasl).

PRODUSUL $I-A PIERDUT FORMA DE FELIERE

Afi amestecat prea des produsul in vas.

La prjire ordinara amestecati mincarea nu mai des decit peste fiecare 5-7 minute.

At setat timpul de gatit prea mare,

Reduceti timpul de gatit sau urmati indicatiile din retetd adaptata pentru acest
model de aparat.




COPTURA ESTE UMEDA Nr. | Temperatura de lucru Recomandari de utilizare (vedeti cartea de retete)
Afi utilizat ingredientele nepotrivite care elimina exces de | Alegeti ingredientele in conformitate cu refeta de coacere. Straduiti-va s& nu 11 85°C Pregatirea branzei sau a felurilor de mancare care necesit timp de gatit indelungat
umiditate (legume si fructe suculente, pomusoase congelate, | alegeti in calitate de ingrediente produsele cu exces de umiditate sau dup posi-
smintind etc). bilitate utilizati-le in cantitati minime. . - A
12 90°C Pregatirea ceaiului rosi
Straduiti-va sa scoateti coptura din multi-cooker imediat dupa ce s-a pregatit. Tn N N o
Ati tinut prea mult coptura in multi-cooker inchis3. caz de necesitate puteti lsa produsul in oal sub presiune pentru un timp scurt 15 95°C Pregatirea terciurilor de lapte
cu functia de autoincalzire inclusa. 14 100°C Pregatirea bezelelor, a dulcetei
COPTURA NU S-A RIDICAT 15 105°C Pregjtirea raciturii
Ousle cu zahr au fost bitute riu. 16 110°%¢ Sterilizare
Folositi o reteta verificatd (adaptata o irea si i "
Aluatul cu agentul de crestere au stat prea mult timp. pentry acest model de apa,:t)_ Afege_ v 115°C Pregtirea siropului de zahar
Nu ati cernut faina sau ati framintat rau aluatul. rea ingredientelor, modul de tratare 18 120%¢ Pregatire halca
i i preventiva, proportiile de
Sunt comise erori la introducerea ingredientelor. a acestora trebuie s corespunda cu 19 125°C Pregtirea carnii inabusite
arile din reteta.
Reteta aleass de dumneavoastrd nu se potriveste pentru coacere in acest model de ol sub presiune. 20 130°C Pregtirea budincii
N N . K . . . Lo 21 135°C Rumenirea felurilor de mancare gata preparate pentru a le atribui o scoarta crocanta
0 Intr-o serie de modele de multi-cooker REDMOND in programele ,STEW” si ,SOUP” in cazul de insuficientd de lichid gata prep P
in vas declanseazd sistemul de protectie de supraincdlzire a aparatului. In acest caz programul de gtire se opreste si 2 140°C Afumare
multi-cooker trece in regimul de autoincdlzire. 23 145°C Coacerea legumelor si pestelui in staniol
Timp recomandat de gatit la aburi a diferitor produse 24 150°C Coacerea canii in staniol
Nk Produs Masa, g (cantitate) Cantitate apa, ml Timpul de gtit, min 25 155°C Prajirea produselor din aluat de levuri
1 | Fileu de care de porc/ de vitd (cuburi 1,5 x 1,5 cm) 500 500 20/30 2 160°C Prajirea camii de pasare
2 | Fileu de came de berbec (cuburi 1,5 x 1,5 cm) 500 500 25 27 165°C Prajire steakuri
3 | Fileu de gaina (cuburi 1,5 x 1,5 cm) 500 500 15 28 170°C Prajire in friteuza (cartofi fri, nuggets de pui etc)
4 | Fri arj )/4 3 . . - -
ricadele/ parjoale 180 (6 buc,) /450 (3 buc) 500 1018 Tabel rezumativ de programe de gitit (setari de fabrica)
5 | Peste (fileu) 500 500 10
=
g
6 | Crevete de salata (curatate, fierte-congelate) 500 500 5 :. g ©
= o 5
. 5
7 | Cartofi (cuburi 1,5 x 1,5 cm 500 500 15 F i i i ]
( ) Program Recomandsri de utilizare B D e g 3
8 | Morcov (cuburi 1,5 x 1,5 cm) 500 500 35 g s 2
a 8 <
9 | Sfecla (cuburi 1,5 x 1,5 cm) 500 500 1 ora 10 min £ a
10 | Le it lat 500 500 10
egume (proaspat congelate) MULTICOOK | Pregatirea diferitor feluri de mancare cu posibilitate | o S min - 1 ord /1 min . .
11 | ou 3 buc. 500 10 de setare a temperaturii 5i a timpului de gatit 1 oré- 12 ore /5 min
L N L . . " OATMEAL | Pregatirea terciurilor pe lapt 10 mi 5 min - 1 ord 30 min /1 mi + +
0 Este necesar sd tineti cont cd acestea sunt recomanddri generale. Timpul real poate fi diferit de valorile rec regatirea terciurilor pe lapte mn min - 1 0ra 30 min /1 min
in dependentd de calitatea produsului anumit, precum si de preferintele voastre gustative. STEW Calirea camil, pestelui, legumelor, garniturilor si felu- |, 20 min - 12 ore /5 min . .
rilor de mancare complexe
Recomandari de utilizare a regimurilor de temperatura in programul ,MULTICOOK” - . N
Préjirea carnii, a pestelui, legumelor si felurilor de . a0 .
FRY e ¢ 1Smin | Smin-lora30min/imin | — +
Nr. | Temperatura de lucru Recomandari de utilizare (vedeti cartea de retete) mancare complexe
1 35°C Predospirea aluatului, pregatirea otetului soup :’isi‘;‘;i"m“"m”“pe de baza, supe de legume | 4 5 20 min - 8 ore / 5 min + +
2 40°C Pregatirea iaurturilor pregitirea ta aburi a carmil pestelui L lorsialt
STEAM regitirea la aburi a carmii, pestelu, legumelor sialtor | ¢ . 5 min- 2 ore /5 min . .
3 45°C Dospire produse
4 50°C Fermentare - Pregatirea pastelor din diferite specii de gréu; fierbe- | ¢ . 2 min - 20 min /1 min _ N
rea crenvurstilor i altor semipreparate
5 55°C Pregatirea bomboanei fondante . ol ) )
regatirea laptelui topit, carnii inabusite, halca de L .
6 60°C Pregatirea ceaiului verde, a alimentatiei pentru copii SLOWCOOK | carne, racitura 5 ore Lord -8 ore /10 min - *
7 65°C Pregatirea carnii in ambalaj de vacuum BOIL Fierberea legumelor si leguminoaselor 40 min 5 min -2 ore /5 min + +
8 70°C Pregitirea punciului Coacerea checurilor, biscuitilor, budincilor, turtelor din . . .
BAKE alust de levuri i foita) 1ord 20 min - 8 ore / 5 min + +
9 75°C Pasteurizare, pregatirea ceaiului alb
Pregitirea diferitor crupe si gamnituri. Fierberea ter- . . .
10 80°C Pregtirea glintwein GRAIN clorlor friabile pe ap 35 min 5 min - 4 ore /5 min + +




s ]
H Diapazon de timp de gitit/ E 3
S de util £ iapaz imp de gati £ ]
Program Recomandari de utilizare 5 pas de setare £ £
3 £ s
a 8 <
g a
E
PILAF Pregtirea diferitor tipuri de pilaf (cu carne, peste, | | o 20 min - 1 ord 30 min /10 . .
carne de pasdre, legume) min
YOGURT/ e .
DOUGH Pregatirea diferitor tipuri de iaurt 8 ore 6 ore - 12 ore / 10 min + - -
PIZZA Pregatire pizza 25 min 20 min -1 ora /5 min + - +
BREAD Pregtirea painii din faind de grau si de secar (inclu- | 5 1 o8 - 6 0re /10 min . _ _
siv etapa de dospire a aluatului)
DESSERT Pregitirea diferitor deserturi din fructe si pomusoare | | 5 min - 4 ore /5 min . _ .
proaspete
QUICK COOK | Pregatire rapida a orezului, terciurilor friabile pe apa | 30 min - - - +
Eroare afisata pe ecran | Defectiunile posibile Tinléturarea erorii
Eroare de sistem. este posibili iesirea din | DECONECtati aparatul de la reteaua electrics, lasati-L s se récoreasca.
: heste p e Tnchideti bine capacul, conectati aparatul din nou la reteaua electrica. In
E1-E3 functiune a placii sau a elementului de ot i P !
Incilaire cazul in care la conectare repetat3 problema nu s-a inléturat, adresati-va
B la un centru de service autorizat.
Defectiune (Cauza posibila Tnlaturarea defectiunii
Nu se conecteaza. Nu este tensiune in reteaua electrica. Verificati tensiunea in reteaua electrica.
Tntreruperi in alimentarea cu energie electrici Verificati tensiunea in reteaua electrica.
Tntre vas si element de incélzire a patruns un obiect strdin. | Inldturati obiectul strain.
Mincarea se preparé prea
mult timp. Vasul instalat incorect in corpul oalei sub presiune. Amplasati vasul drept fara inclinari.
Element de incalzire contaminat. Deconectati aparatul de (a refeaua electric3, Lasafi-L
s se racoreasca. Curatati elementul de incélzire.

VIII.OBLIGATII DE GARANTIE

Pentru acest produs se acordd un termen de garantie de 2 ani de la momentul procurérii. In timpul perioadei de ga-
rantie producatorul se obliga sa inldture prin reparare, schimbare a pieselor sau schimbare a produsului complet orice
defecte de fabrica provocate de calitatea insuficientd a materialelor sau de rasamblare. Garantia intrd in vigoare numai
in cazul in care data procurarii este confirmata prin stampila magazinului si semnatura vinzatorului pe talonul de
garantie original. Prezenta garantie se recunoaste numai in cazul in care produsul a fost utilizat in conformitate cu
instructiunea de exploatere, nu a fost reparat, nu a fost dezasamblat si nu a fost defectat in rezultatul manipuldrii in-
corecte, precum si pastrata toatd completarea produsului. Prezenta garantie nu se raspindeste asupra uzurei normale
a produsului si asupra consumabilelor (filtrelor, becului, acoperirilor ceramice si de teflon, garniturilor etc.).

Data fabricarii dispozitivului poate fi gasita in numarul de serie, amplasat pe eticheta de identificare atasata pe
carcasa produsului. Numarul de serie este format din 13 simboluri. Simbolurile 6 si 7 indica luna, 8 — anul de pro-
ducere a dispozitivului.

Termenul de exploatare a produsului si termenul de valabilitate a garantiei se calculeaza de la data vanzarii sau de
la data fabricarii produsului (in cazul in care data de vanzare e imposibil de determinat).

Termenul de servire a aparatului stabilit de producator constituie 5 ani din momentul procurarii cu conditie ca ex-
ploatarea produsului este efectuata in corespundere cu instructiunea datd si standardele tehnice.

Ambalajul, indrumdtorul utilizatorului, precum si aparatul este necesar de utilizat in conformitate cu programul local
de prelucrare a deseurilor. Nu aruncati astfel de produse impreund cu gunoiul obisnuit.



Mielétt hasznalja a jelen késziiléket, gondosan olvassa el a hasznaloi ut-
mutatdt és tajékoztatoként drizze meg. A késziilék helyes hasznalata jelen-
tésen hosszabitja a szolgalati idejét.

BIZTONSAGI TECHNIKA

e Hasznalja a készlilék fogyasztott teljesitmeny-
re szamitott hosszabitd zsinort: a paraméterk
meg nem felelése a rovidzarlathoz vagy kabel-

A gydrto semmilyen feleldsséget nem vdllal
a biztonsdgi technika és a készlilék tizemelt-
etési szabadlyok koveteléseinek be nem tar-
tdsdval okozott megrongadloddsokért.

Az adott készulék, egy tobbfunkcios, ételek ké-
szitésere hasznalatos készulék otthoni korulme-
nyek kozotti hasznalatra, mely lakasban, hétvégi
hazakban, szallodai szobakban, boltok mellék-
helyiségeben, irodakban vagy hasonld nem ipa-
ri korilmények kozt hasznalhato. A készulék
ipari vagy mas, nem céliranyu hasznalata a biz-
tonsagos hasznalati kovetelmények megsértés-
enek szamit. Ebben az esetben a gyartda kovet-
kezményekért nem vallal felelésséget.

A készulék a halozathoz torténd kapcsolasa
elétt, ellendrizze, hogy a haldzat fesziltsége
megfelel-e a készuléek taplalkozasi névleges
feszultsegevel (ld. a technikai jellemzést vagy
a készllék gyari tablajat).

tlzhez vezethet.

Kapcsolja hozza a készuléket csak a foldelés-
sel ellatott csatlakozdaljazathoz: ez az aram-
utéstél valo vedelem kotelezd kovetelése. Ha
hosszabbito zsinort hasznal, gyézédjon meg
arrol, hogy annak is foldelése van.

Figyelem!A késziilék miikodése sordn a tanyér
és a fémrészek felmelegednek! Legyen dvatos!
Haszndlja a konyhakesztytit. A forré géz adl-
tali égési seb elkeriilése végett ne hajljon a
késziilék folé a fedél nyitdsdandl.

Kapcsolja szét a készlléket a csatlakozoalja-
zatbol a hasznalata utan, valamint a tisztitasa
és athelyezeése soran.Huzza ki a kabelt szaraz
kézzel, tartsa a villas dugét, ne a kabelt.

Ne huzza a tapkabelt az ajtonyilason vagy a me-
leg forrasa mellett. Figyeljen arra, hogy a tapka-
bel ne csavarjon tul és ne hajljon tul, ne értintse
az éles targyakkal, sarokkal és butor élével.



Figyelembe vegyen: a tdpkd-
bel véletlen rongdldoddsa
olyan tizemzavarhoz vezethez,
amelyik a jotdllds feltételei
ald nem esik és az dramiit-
éshez is. A rongadlodott kdbel
gyors helyettesitést igényel a
szervizben.

Ne allitsa a készuléket a
puha feluletre, ne takarja a
mukodése soran: ez a készu-
lék tulhevuléséhez és meg-
rongalédasahoz vezethet.
Akésziilék a szabad levegén tor-
tend Uzemeltetése tilos: a készu-
lék hazaba torténd nedvesseg
vagy idegen targy jutasa a sulyos
rongalodasahoz vezethet.

A készulék tisztitasa el6tt gyd-
z6djon meg arrol,hogy haldzat-
tol szét van kapcsolva és telje-
sen lehdlt. Szigordan tartsa be
a keészllek tisztitasi utmutatdjat.

Tilos késziilék hdzat vizbe
vagy vizsugdr ald helyezni!
Az adott készileket nem hasz-
nalhatjak olyan személyek (be-
leértve gyerekeket is) akik fizi-
kai,idegrendszeri vagy pszichés
megbetegedésben szenvednek,
vagy akinek nincs megfeleld
tapasztalata a készllék haszna-
latahoz, kivéve azon eseteket,
amikor az ilyen személyek fel-
ugyelet alatt hasznaljak a ke-
szuléket vagy megfeleld, a fel-
sorolt személyekkel kapcsolatos
utasitast kapnak az ertuk fele-
l6sséget viseld személyektdl
Fellgyelni kell a gyermekeket,
hogy ne jatszanak a keszilékkel,
a tartozékokkal és a csomago-
lassal. A keszulék tisztitasa és
karbantartasa gyermekek altal
csak felnéttek felligyelete mel-
lett végezhetd.

* Tilos a készuléket onalldan javi-
tani vagy a szerkezetben modo-
sitast elvégezni.Minden javitasi
és kezelési munka csak az ille-
tékes szervizelvegezheti.Anem
szakképezett munka a készulék
rongalodasahoz,serlilésekhez és
vagyon karahoz vezethet.

Technikai jellemzés

Modell RMC-M90E
Teljesitmény 860 W
Fesziiltség 220-240V,50 Hz
Tanyér maximalis Grtartalma 51
Tanyér fedezete ...........ccceuuenuunnnne.tapadasmentes keramiai ANATO® (Korea)
LED-kijelzé van, szines
3D-melegité an
Programok

1. MULTICOOK (MULTISZAKACS)
2. OATMEAL (TEJKASA)

11. GRAIN (DARA)
12. PILAF (PILAF)

. STEW (FOZES) 13. YOGURT/DOUGH (JOGHURT/
. FRY (SUTES) KELTTESZTA)
SOUP (LEVES) 14. PIZZA

STEAM (KESZITES PAROLASSAL)
PASTA (TESZTA) 16. DESSERT (EDESSEG)

. SLOW COOK (LASSU PAROLAS) 17. QUICK COOK (GYORS KESZi-
. BOIL (KESZITES) TES)

10. BAKE (SUTEMENYEK)

15. BREAD (KENYER)

LNV AW

Funkcidk

A kész étel homérsékletének fentartasa
(Automatikus melegités)

Az automatikus
Etel melegitése
Elhalasztott rajt.

van, 24 oraig
ités elézetes kikapcsolasa. van
van, 24 oraig
van, 24 oraig

Készletezés

Rotyogtato fazék 1 darab
RB-C512 tanyér 1 darab
Parolasra szolgalo konténer. 1 darab
Olajstitésre 5zolgald kosar Karral...........sessesssssessesssssessennenee: 1 darab
Mérépohar 1 darab
Meéritékanal 1 darab
Lapos kanal 1 darab
100 recept cimii konyv. 1 darab
Meéritokanal és kanal tartoja 1 darab
Hasznaléi utmutato 1 darab




1 darab
1 darab

Szerviz kony
Tapkabel

A gydrtdnak joga van arra, hogy a késziilék dijdjndt, készletezését, valamint
a technikai jellemzését mddositsa a termékei tokéletesitése sordn e médo-
sitdsokrol szol6 kiegészitd értesités nélkiil.

Rotyogaté fazék szerkezete RMC-M90E Al

Keésziilék fedele

Belsé levehet6 fedél
Tanyér

Fedeet nyité gomb

Vezérld panel kijelzvel
Haz

Athelyezésre szolgalé kar
Levehet6 gbzszelep

9. Lapos kanal

10. Méritékanal

11. Méropohar

12. Parolasra szolgalé konténer
13. Oljastitésre szolgald kosar
14. Meritékanal és kanal tartoja

O NV A WNE

Vezérlépanel A2
REDMOND RMC-M90E rotogtato fazék érzékel6 vezérl6 panellel rendelkezik
tobbfunkcidnalis szines LED-kijelzével.

1. .Reheat/Cancel” (,Melegités/Torlés”) — a melegitési funkcié bekacso-
lasa/kikapcsolasa, a kézitési program mukodésének sziintetése, a
bevezetett allitasok torlése.

2. ,Time Delay” (,Elahalasztott rajt”) — az elhalasztott rajt idejének alli-
tasi rendszert bekapcsolja.

3. Temperature” (,Hémérséklet”) — a ,MULTICOOK” programban levé
hémérséklet értékének allitasa

4, ,Hour" (,0ra”) — az 6raérték a készitési id6 és elhalasztott rajt allitasi
rendszerében térténé valasztasa

5. .Min"(,Perc”) — a percérték a készitési id6 és elhalasztott rajt allitasi
rendszerében térténé valasztasa

6. ,Quick cook” (,Gyors készités”) —a ,QUICK COOK” program inditasa.

7. .Menu/Keep Warm” (,Menii/ Automatikus melegités”) — automatikus
készitési program valasztasa; Az automatikus melegités elézetes ki-

kapcsolasa.
8. ,Start”— bevezetett készitési rendszer inditasa.
9. Kijelzo.

Kijelz6 szerkezete A3

1. A,QUICK COOK” automatikus program mukodési indikatora
Készitési program/melegités mikodési indikatora

Készitési lépés indikatora

A,MULTICOOK” programban allitott hémérséklet indikatora
A,Time Delay” funkcio indikatora

A stopperora értéke rendszerének indikatora

Stopperéra

. Avaalsztott automatikus készitési program indikatora

|.AZ UZEMELTETES ELOTT

Ovatosan csomagolja ki a késziiléket és vegye ki a dobozbél, tavolitsa el
minden csomagoléanyagot és reklamcimkeét, a sorozati szamot tartalmazé
cimkén kivil.

0 NO LA

A késziiléken levé sorozati szam hianya automatikusan megfosztja azokat a
jogaikat, hogy jotallasi szolgaltatast kapjon. Torolje meg a késziilék hazat ned-
ves szovettel. Mossa meg a tanyért meleg szappanos vizzel. Gondosan szarazza
meg. Az els6 hasznalatanal idegen illat keletkezhet, ami nem a késziilék hiba-
janak a kovetkezménye. Ebben az esetben tisztitsa a késziiléket.

A Figyelem! A késziilék ilata bdrmily

II.ROTYOGTATO FAZEK UZEMELTETESE

Az els6 bekapcsolas elétt

Allitsa a a késziiléket a szilard egyenletes vizszintes feliiletre Ugy, hogy a
g6zszeleprél kimend goz ne keriiljen a tapétara, diszfedezetre, elektronikus
gépre és mas targyakra és anyagokra, amelyek a fokozott nedvesség vagy
homérséklet miatt kart szenvednek.

il tilos.

A készités el6tt gy6z6djon meg arrol, hogy a rotyogtato fazék kiilsé és lat-
haté részeknek nincs rongalddasa, letért darabja vagy mas lizemzavarja. A
tanyér és melegitéelem kozétt ne legyen idegen targy.

Készitési id6 allitasa

A REDMOND RMC-M90E rotyogtaté fazékban onalléan lehet allitani a ké-
szitési id6t minden egyes proramban (a ,QUICK COOK” programon kiviil). A
valtoztatasi lépése és a bevezetett id6 lehetséges terjedelme a valasztott
készitési programtol fligg. Az id6 valtozasara:

1. Aprogram valaztasa utan nyomja meg a ,Hour” gombot, hogy az éra
értékét allitsa. Ha néhany masodpercet tartsa a nyomott gombot, az
érték gyorsabban valtoztatasra keriil.

2. Nyomja meg a ,Min” gombot, hogy a perc értékét allitsa. Ha néhany
masodpercet tartsa a nyomott gombot, az érték gyorsabban valtozta-
tasra kerdl.

3. Hogyha a készi id6 egy o6ranal kevesebb, nyomja meg a ,Hour”
gombot, amig az éra indikatora nulla lesz. Ezutan nyomja meg a ,Min”
gombot, hogy a perc értékét allitsa.

4. Az készitési idd allitasanak végén (a kijelzé hunyorogni folytat), men-
jen at a kovetkezo lépéshez a valasztott készitési program algorit-
musnak megfeleléen. A bevezetett allitasok torlésére nyomja meg a
.Reheat/Cancel” gombot, ami utan Gjra vezesse be a készitési progra-
mot.

A készitési program kézi dllitdsdndl, figyelembe vegye az dllitdsok lehetsé-
ges terjedelmet és [épés értéket, amelyet a vdlasztott készitési program

Az On ké égére a id terjedelme a készitési prog

ban a minimdlis értéktol kezddodik. Ez azt engedi, hogy a program muikodé-
sét egy kis idétartamra hosszabitsa, ha az étel az dltaldnos id6 alatt nem
keriilt készitésre.

Az egyes automatikus pr az dllitott id6 vi: imdldsa csak
akkor kezdddik, amikor a késziilék a bedllitott munkahémérsékletet éri.
Példdul hogyha hideg vizet dntiink és a,STEAM” programban készitési idét
5 percre dllitunk, akkor a program inditdsa és az dllitott id6 visszaszamd-
ldsa csak a viz forraldsa utdn és a tdnyérban elegendd mennyiségii géz
alakuldsa utdn kezdddik.

A, PASTA” programban az dllitott idé visszaszdmdldsa csak a viz forraldsa
utdn kezdddik és a ,Start” gomb ismételt nyomdsa utdn is.

~Time Delay” funkcié (,Elhalasztott rajt”)
Azt engedi, hogy pontos id6t allitsa, amelyhez az automatikus készitési
program véget ér (a program munkaidét figyelembe véve). EL lehet halasz-

tani a készitési folyamatot 10 perctél 24 6raig, az allitasi Lépés 10 perc. Fi-
gyelembe kell venni, hogy az elhalasztasi id6 tobb legyen, mint az allitott
készitési id6, masképpen a program azonnal a ,Start” gombra nyomasa utan
kezdédik makodni.

Az automatikus program valasztasa, hémérséklet értékének allitasa és ké-
szitési id6 valasztasa utan allithatja az elhalasztott rajt idejét:

1. Nyomja meg a ,Time Delay” gombot és kapcsolja be az elhalasztott
rajt idejének allitasat. A kijelzon megjelenik a ,Time Delay” felirat, és
a stopperdra hunyorogni kezd.

2. Nyomja meg a ,Hour” gombot, hogy lépésenként valtoztassa az 6ra
értékét. Az ido allitott formatuma: 24 ora. Ha néhany masodpercet
tartsa a nyomott gombot, az érték gyorsabban valtoztatasra keriil.

3. Nyomja meg a ,Min” gombot, hogy lépésenként valtoztassa a perc
értékét. Ha néhany masodpercet tartsa a nyomott gombot, az érték
gyorsabban valtoztatasra keril.

4. Hogyha a készitési id6 egy 6ranal kevesebb,az idé allitasi rendszerében
egymas utan nyomja meg a ,Hour” gombot, amig az éra indikatora
nulla lesz. Ezutan nyomja meg a ,Min” gombot, hogy a perc értékét
allitsa.

5. Abevezetett allitasok torlésére nyomja meg a ,Reheat/Cancel” gombot,
ami utan Ujra vezesse be a készitési programot.

6. Az id6 allitasa utan nyomja és néhany masodpercet tartsa a ,Start”
gombot. Felragyog a ,Time Delay” funkcié mlikodési indikatora, és a
program elvégzése és az idé visszaszamalasa kezdédik.

7. Amikor a meghatarozott id6 elmulik, az éétel kész lesz. A program
elvégzése utan automatikusan bekapcsolddik a kész étel homérsék-
letének fenntartasi funkcidja (automatikus melegités) és a ,Reheat/
Cancel” gomb indikatora felragyog.

8. Azautomatikus melegités kikapcsolasa végett nyomja meg a ,Reheat/
Cancel” gombot. A gomb indikatora kialszik.

Az elhalasztott rajt funkcio haszndlata lehetséges minden automatikus
készitési programban, a ,FRY, ,PASTA” és ,QUICK COOK” programon kiviil.
Nem ajdnlatos a ,Time Delay” funkciét haszndlni, hogyha az recept ossze-

Stelében van tejtermék vagy mds j é i (tojds, friss tej,
hus, sajt, stb,)

A.Time Delay” funkcidban torténd idddillitdsndl figyelembe kell venni, hogy a
STEAM” prog torténd ido-vi imdlds csak a sziikséges munka-
homésrséklet a rotyogtatd fazék dltali elérése utdn (a viz forraldsa utdn).

Kész étel homérsekletének fenntartasa funkcié ,,Keep Warm”
(automatikus melegités)

Automatikusan bekapcsolodik a készitési program elvégzésével, a kész étel
hémérsekletét fenntartja 24 6raig 70-75°C kozott. A miikodd automatikus
melegitésnél a ,Reheat/Cancel” gomb indikatora ragyog, a kijelzén a miiko-
dés idéjen egyenes leszamlalasa tiikrézik a folyd rendszerben. Sziikség
esetén az automatikus melegités kikapcsolhatd, ha nyomja és néhany ma-
sodpercet tartsa a ,Reheat/Cancel” gombot.

Az il L és el6zetes kil

Az automatikus melegités bekapcsolasa a program elvégzése utan nem
mindig kivanatos. Ezt figyelembe véve a REDMOND RMC-M90E rotyogtatd
fazékban elorelathattuk a jelen funkcié idoben térténd kikapcsolasi lehetd-
ségét az alapvetd készitési program inditasa vagy mukodése soran. Ennek
érdeében a program inditasanal vagy miikodésénél nyomja meg és néhany
masodpercet tartsa a ,Menu/Keep Warm” gombot, amig a ,Reheat/Cancel”
gomb indikatora nem alszik ki. Az automatikus melegités ismét bekapcsola-
sa érdekében Ujra nyomja meg a ,Menu/Keep Warm” gombot (a ,Reheat/
Cancel” gomb indikatora felragyog).




Etel melegitése funkcié
A REDMOND RMC-M90E rotyogtatd fazékot a hideg ételek melegitésére
hasznalhatja. Ennek érdekében:

* Helyezze at az ételt a tanyérba, allitsa a rotyogtatd fazék hazaba.

* Csukja be a fedelet, kapcsolja hozza a készliléket a haldzathoz.

+ Nyomja s néhany masodpercet tartsa a ,Reheat/Cancel” gombot, amig
a hangjelet nem hallja. Felragyog a megfelelé indicator a kijelz6n és a
gomb indikatora. A stopperora kezdi a melegitési idé visszaszamlalasat.

A késziilék 70-75°C fokig melegiti az ételt és melegen fenntartja 24 dra
alatt. Sziikség esetén a melegités abbahagyasara nyomja és néhany masod-
percet tartsa a ,Reheat/Cancel” gombot,amig a gomb indikatora és a kijelz6n
levé indikatora nem alszik el.

Annak ellenére hogy a rotyogtatd fazék melegen fenntarthatja az élelmiszert
24 6rdig, nem ajdnlatos melegen hagyni az ételt tobb mint két vagy hdrom
ordra, mert néha ez az izmindségének viltozdsdhoz vezethet.

A ikus prog alatanal torténé altalanos rend

1. Készitse (mene) a szlikéseges ingridienseket.

2. Tegye be a rotyogtato fazék tanyérjaba a készitési programnak meg-
feleléen és tegye be a késziilék hazaba. Figyeljen, hogy minden ing-
ridiens, a folyadékot beleértve, a tanyér belso feliiletén levé maxima-
lis jelzés alatt legyen . Gy6z6djon meg arrol, hogy a tanyér elferdiilés
nélkiil be van allitva és szorosan érinti a melegitéelemet.

3. Csukja be a rotyogtatd fazék fedelét. Kapcsolja hozza a késziiléket a
halézathoz.

4. A,Menu/Keep Warm” gomb segitségével valassza a szlikséges készi-
tési programot (a kijelzén felgragyog a program megfelel6 indikatora).

5. Hanem tetszik az alapértelmezett készitési id6, valtoztathatja a jelen
értéket a ,Hour” és ,Min” gomb nyomasaval.

6. Sziikség esetén az elhalasztott rajt idejét allitsa. A, Time Delay” funkcio
nem érvényes a ,FRY”,,PASTA” és ,QUICK COOK” program hasznalatanal.

7. Aprogram inditasara nyomja és néhany masodpercet tartsa a ,Start”
gombot, amig a ,Start” és ,Reheat/Cancel” gombok indikatora nem
ragyog fel. Az allitott program elvégzése kezdddik és a készitési id6
visszaszamlalasa is. A ,STEAM” programban a visszaszamlalasa a viz
forralasa és a tanyérban levé viz elegendd surlisségének elérése utan
kezdédik. A ,PASTA” programban a tanyérban levé viz forraldsa, az
élelmiszer betevése és a ,Start” gomb ismételt nyomasa utan.

8. Sziikség esetén elézetesen ki lehet kapcsolni az automatikus mele-
gités funkciot, ha nyomja és néhany masodpercet tartsa a ,Menu/Keep
Warm” gombot, amig a ,Reheat/Cancel” gomb indikatora nem alszik
el.A,Menu/Keep Warm” gomb ismételt nyomasa a jelen funkcioét Ujra
bekapcsolja. Az automatikus melegités funkcié nem érvényes a ,YO-
GURT/DOUGH” és ,BREAD” program hasznalatanal.

9. Aprogram elvégézését jelzi a hangjel. Tovabba a valasztott program-
tol vagy a folyo allitasoktol fiiggéen a késziilék az automatikus me-
legités rendszerébe (a ,Reheat/Cancel” gomb indikatora ragyog) vagy
a varakozasi rendszerbe atmegy (a ,Start” gomb indikatora hunyorog).

10. Annak érdekében hogy a bevezetett programot torélje, a készitési
folyamatot és automatikus melegitést sziintesse, nyomja meg és
néhany masodpercet tartsa a ,Reheat/Cancel” gombot.

A mindségi eredmény elérésére ajanlatos, hogy az étel készitésérol szolo re-
ceptet haszndlja a REDMOND RMC-MS0E rotyogtatd fazékhe mellékelt 100
recept cimii konyvbél, amelyet kiilonleg ehhez a

Ha az On szerint a kivd yt nem érte el az dltaldnos
automatikus program segitségével, haszndlja a ,MULTICOOK” unlverzalrs
programot a kézi dllitdsok bévitett terj ével,amelyik nagy 0ség
ad a szakdcsmiivészetének.

»MULTICOOK” program

A jelen program barmilyen étel készitésére alkalmas a hasznalo altal beve-
zetett homérsékleti paraméterek és készitési idé szerint. A ,MULTICOOK”
programnak készonhetéen a rotyogtatéd fazék REDMOND RMC-M90E a haz-
tartasi gépek készletét helyettesitheti és azt engedi, hogy étel készitsen
barmelyik érdekes recept szerint, amelyet a régi szakacskonyvben olvasta
vagy interneten talalta.

Az On kényelmessége érdekében a 80°C alatti hémérsékletnél készitett étel
esetében az automatikus melegités funkcié ki van kapcsolva. Sziikség esetén
kézzel be lehet kapcsolni, ha nyomja és néhany masodpercet tartsa a ,Menu/
Keep Warm” gombot, a készitési program inditasa utan, amig nem ragyog fel
a ,Reheat/Cancel” gomb indikatora.

* Azalapértelmezett készitési id6 a,MULTICOOK” programban 15 perc,
az alapértelmezett homérséklet 100°C.

* Ahémérséklet kézi szabalyozasanak terjedelme (a ,Temperature” gomb
nyomasaval valtozik) 35°C — 170°C, valtoztatasi lépés 5°C.

* Az idé kézi szabalyozasanak terjedelme: 5 perc - 12 éra, az allitasi
Lépés: 1 perc a az egy oras terjedelemmel kapcsolatban; 5 perc az
egy-tizenkét oras terjedelemmel kapcsolatban.

A,MULTICOOK” programban lehetséges kiilonbizé étel készitése. Haszndl-
Ja a 100 recept cimii kényvet a szakképzett szakdcsunktdl vagy a kiilonbo-
20 ételek és élelmiszerek készitési ajdnlott homérsékletérdl szolo specidlis
tabldt.

,OATMEAL” program

Ajanlatos a tejkasa készitésénél. Az alapértelmezett készitési idé 10 perc.
Lehet kézzel allitani a készitési id6 terjedelmét 5 perctél 1 6ra 30 percig, az
allitasi lépés 1 perc.

Az ,OATMEAL” program a tejkasa készitésénél hasznalhato az alacsony zsiros
pasztorozétt tejbél. Az elforrasnak elkeriilése és a sziikséges eredmény el-
érésének érdekében, ajanlatos, hogy a fzs elétt a kdvetkez6t csinalja:

« alaposan dblitse at minden egy darabbol valé gabonat (rizs, hajdina,
kéles, stb.), amig a viz nem tiszta legyen;

* akészités elétt kenje be a rotyogtatd fazék tanyérjat vajjal;

* szigor(an tartsa be az aranyt, amikor méri az Gsszetevoket a recept-
konyv rendelkezései szerint, csokkentse vagy novelje az 6sszetevok
mennyiségét aranyban;

* ateljes tej hasznalatanal ivovizzel higitsa 1:1 aranyban.

Atej és gabona sajatossagai kiilonbozhetnek a szarmazasi helyétél és gyar-
t0jatol, ami néha hatast gyakorol a készitési eredményre.

Ha a ,OATMEAL” programban a kivanatos eredményt nem érte el, hasznalja
az univerzalis ,MULTICOOK” programot. A tejkasa optimalis készitési hdmér-
séklet 95°C. Allitsa az 6sszetevok mennyiségét és készitési idot a recept
szerint.

.STEW” program

Ajanlatos a zoldség, hus, hal, tengeri hal parolasara, valamint a kocsonya és
mas, hosszU ideig tarto feldolgozasat igénylé étel készitésére. A programban
levé készitési id6 alapértelmezetten 1 6ra. Lehet kézzel allitani a készitési
id6 terjedelmét 20 perctél 12 6raig, az allitasi lépés 5 perc.

»FRY” program
Ajanlatos a zéldség, hus, hal, tengeri hal és félkész termék, stb. siitésére. A

készitési ido alapértelmezetten 15 perc. Lehet kézzel allitani a készitési ido
terjedelmét 5 perct6l 1 6ra 30 percig, az allitasi lépés 1 perc.

A ,Time Delay” funkci6 a jelen programban nem mukédik.

Annak érdekében hogy az dsszetevik ne égjenek oda, kivesse a receptkdnyv
rendelkezéseit, néha-néha keverje a tdnyér tartalmdt. Lehet élelmiszereket
siitni a késziilék nyitott fedelénél.

,SOUP” program

Ajanlatos kiilonbozoleves és elséfogasu étel készitésére , valamint a befétt
és ital készitésére. A programban levo készitési id6 alapértelmezetten 1 ora.
Lehet kézzel allitani a készitési id6 terjedelmét 20 perctol 8 6raig, az allita-
si lépés 5 perc.

,STEAM” program

Ajalatos a z6ldség, hus, hal, diétas és vegetarianus étel, vegetarianus étel és
gyermekélelmiszer parolasara. A készitési id6 alapértelmezetten 15 perc. Lehet
kézzel llitani a készitési id6 terjedelmét 5 perctél 2 oraig,az allitasi lépés 5 perc.

A jelen programban torténé készitésére hasznalja a specialis konténert
(készletben van):

1. Ontse be a tanyérba 600-1000 ml vizet. Allitsa a tanyért a parolasra
szolgalo konténerbe.

2. Mérje és készitse az élelmiszert a recept szerint, egyenletesen tegye
be a konténerbe és allitsa a tanyért a késziilék hazaba. Gy6zédjon
meg arrél, hogy a tanyér szorosan érinti a melegitGelemet.

3. Kovesse az Automatikus programok hasznalatanal t6rténé altalanos
rend fejezet 3-10 pontjaban leirott uatsitasat.

A készitési program muikodésének wsszaszamlalusa kezdddik a viz forrald-

sa utdn és a tdnyé levé goz eleg elérése utdn.
Ha az ikus idodllitd nem ilja a jelen prog, ), hasz-
ndlja az kiilonbozo ételek ajdnlatos készitési idejérdl szolo tdbldt.

PASTA” program

Ajanlatos a tészta, virsli, és tojas, stb. f6zésére. A programban levé készitési
id6 alapértelmezetten 8 perc. Lehet kézzel allitani a készitési id6 terjedelmét
2 perctél 20 oraig, az allitasi lépés 1 perc. A program azt latja elére, hogy
forral a viz, On beteszi az élelmiszereket és tovabbkésziti. A hangjel a viz
forralasarol és élelmiszer betevésérdl jelez. A készitési program mukodési
visszaszamlalasa csak a ,Start” gomb ismételt nyomasa utan.A,Time Delay”
funkcio a jelen programban nem mkodik.

Egyes élelmiszerek készitésénél (csétészta, stb.) alakul a fol. A tanyér hatd-
rain kiviili lehetséges kifolydsdnak elkeriilése érdekében fézhet a nyitott
fedéllel az élelmiszereka forré vizbe torténd betevése néhdny perccel utdn.

,SLOW COOK” program

Ajanlatos a hevitett tej, parolt konzervhus készitésére. A programban levé
készitési id6 alapértelmezetten 5 ora. Lehet kézzel allitani a készitési ido
terjedelmét 1 oratol 8 oraig, az allitasi lépés 10 perc.

.BOIL” program

Ajanlatos a zoldség és bab készitésére. A programban levé készitési id6
alapértelmezetten 40 perc. Lehet kézzel allitani a készitési id6 terjedelmét
5 perctdl 2 oraig, az allitasi lépés 5 perc.

.BAKE” program

Ajanlatos a Keksz, piskota, felfujtszerd, siitében piritott étel és élesztotész-
tObol és hajtogatott tésztabol késziilt toltott lepény siitésére. A programban
levo készitési ido alapértelmezetten 1 6ra. Lehet kézzel allitani a készitési
ido terjedelmét 20 perctol 8 oraig, az allitasi lépés 5 perc.

A piskdta készségét gy lehet ellendrizni, hogy beleszirja a fapdlcdt (fog-
Ppiszkdldt). Ha kiveszi és rajta nem lesz a tesztu ragasztott részét, akkor a
piskdta készen van. A kenyér készitésé jdnlatos az étel i
melegitését kikapcsolni a készités mmden épés sordn.




4GRAIN” program

Ajanlatos a gabonabol készitett porhanyos kasa fozésére és kiilénbozé koret készitésére. A programban levé készi-
tési id6 alapértelmezetten 35 perc. Lehet kézzel allitani a készitési idé terjedelmét 5 perctél 4 6raig, az allitasi lépés
5 perc.

»PILAF” program

Ajanlatos a pilaf kiilonb6zo fajtajanak készitésére. A programban levo készitési id6 alapértelmezetten 1 dra. Lehet
kézzel allitani a készitési idé terjedelmét 20 perctél 1 6ra 30 percig, az allitasi lépés 10 perc.

.YOGURT/DOUGH"” program
E program segitségével kiilonboz6 j6izli joghurtot készitheti otthon. A programban levé készitési id6 alapértelme-
zetten 8 ora. Lehet kézzel allitani a készitési id6 terjedelmét 6 oratdl 12 o6raig, az allitasi lépés 10 perc.

Automatikus melegités nem érvényes ebben a programban.

Az dsszetevok betevésénél figyeljen arra, hogy azok a a tanyér belso feliiletének % jele ala legyenek.

A joghurt tja a specidlis i REDMOND RAM-G1 (kiilon vdsdrolhat).

,PIZZA” program

Ajanlatos a pizza készitésére. A programban levé készitési idé alapértelmezetten 25 perc. Lehet kézzel allitani a
készitési id6 terjedelmét 20 perctol 1 6raig, az allitasi lépés 5 perc..

,BREAD” program
Ajanlatos a buzalisztbol késziilt vagy a rozsliszt hozzaadasaval készitett kenyér kiilénbozé siitésére. A program a
készités egész ciklusat elérelatja a tészta készitésétél a siitésig. Az alapértelmezett készitési id6 3 ora. Lehet kézzel
allitani a készitési id6 terjedelmét 1 ératol 6 oraig, az allitasi lépés 10 perc.
Az automatikus melegités funkcié a jelen programban nem érvényes.
Az élelmiszerek betevésénél figyeljen arra, hogy azok a a tanyér belso feliiletének ¥ jele ala legyenek.
Figyelembe kell venni, hogy a program mukodésének els6 orajaban a tészta készitése folyik, és csak ezutan maga a
siités.

*  Miel6tt lisztet hasznal, szitalja at az oxigénnel torténd telitésére és adalék eltavolitasara.

« Nem ajanlatos az,,Time Delay” funkci¢ hasznalata, mert ez a siitemény minségére hathat.

+ Ne nyissa ki a rotyogtato fazék fedelét a siités teljes folyamatanak elvégzéséig! Ettol fligg a siitétt termék

mindsége.
* Az id6 csokkentésére és a készités egyszer(isitésére ajanlatos kész keveréket hasznalni a kenyér siitésére.
,DESSERT” program

Ajanlatos a gyimolcsbol és bogyobol késziilt desszert készitésére. A programban levé készitési idé alapértelmezet-
ten 1 o6ra. Lehet kézzel allitani a készitési id6 terjedelmét 5 perctdl 4 oraig, az allitasi lépés 5 perc.

,QUICK COOK” program
Arrizs és a gabonabol készitett porhanyos kasa gyors fézésére.

Ajelen programban a készitési id6t nem lehet allitani és a ,Time Delay” funkcié nem hasznalhaté.

1. KIEGESZITO LEHETOSEGEK

«  Tézta kézitése

« Fondii készitése

+ Olajsutés

o Taro és sajt készitése

* Gyermekélelmiszer melegitése

« Folyékony élelmiszer csiratlanitas

« Edény és személyes higiénia targyai fertétenitése

IV.KIEGESZITOK

Kiilén lehet venni a rotyogtato fazék kiegészitoit. A valasztékrél, szerzésrél és a késziilék modelljaval valé dsszefér-
hetdségrol szolo kérdések kapcsolatban forduljon az orszagaban levé hivatalos kereskedéhéz.

RAM-CL1 — egyedi tanyérfogé

Hasznalhato a tanyér rotyogtato fazékbél térténd kihtzasara. 1 litertdl 6 literig terjedelmi tanyérnak alkalmas. Lehet
a mas markaju rotyogtato fazékkal hasznalni. Acélbol késziilt. A gumizott munkfelliletnek készonhetéen megbizhatd
fogas biztosit. Mosogatogéppel moshatd.

RHP-MO01 — sonkakészitd

Sonka, hustekercs és mas hus, szarnyas és hal csemegének készitésére szolgal kiilonb6zo fliszerek és toltés hozza-
adasaval. Hasznalhatja a sonkakészit6t a rotyogatto fazékban, a siitében, aerogrillben vagy a megfelelé terjedelmi
labasban a tlizhelyen.

RAM-FB1 — olajsiité kosar

Hasznalhat6 a kiilonbozé élelmoszerek a nagyon meleg vagy forr6 olajban torténd készitésére. Rozsdamentes
acélbol késziilt, van levehetd kar és a tanyérban torténd rogzitésére szolgald kapocs, amelyik hasznalhato a készités
utani felesleges olaj kiontésénél. Alkalmas minden 3 litert6l terjedelm( tanyér szamara. Lehet a mas markaju ro-
tyogtatd fazékkal hasznalni. Mosogatdgéppel moshato.

RAM-G1 — joghurt livegkészlet markazott fedéllel (4 darab)
Kiilénboz6 joghurt készitésére szolgal (ld. kiegészito lehetdséges). Az ivegeken van datumjel, amelyik segitségével
ellendrizni lehet a termék lejarati idejét. Lehet a mas markaju rotyogtaté fazékkal hasznalni.

RB-C502 — Anato® cég altal gyartott keramiai fedezetii tanyér (Korea)

Terjedelem 5 liter. Mechanikai rongaloédasokhoz valé fokozott szilardsaggal, kivalo t és héveze-
t6 sajatossaggal rendelkezik. Ennek kdszénhetéen az élelmiszer a feliilethez nem ragaszkodik, sitésre és fozesre
egyenletesen keriil a készités egész folyamata alatt. A tanyér a jo minGséqgu siitésre, fézésre és tejkasa készitésére
feldolgozasra keriilt. A tanyért a rotyogtato fazéken kiviil lehet hasznalni az élelmiszerek tarolasara és siitében
torténd ételkészitésére. Mosogatogéppel moshato.

RB-S500 — acéltanyér

Terjedelem 5 liter. Mechanikai rongalédasokhoz valé fokozott szilardsaggal rendelkezik. Ajanlatos kiilonb6zo levesek,
befottek, dzsemek és lekvarok készitésére. Lehet, hogy brendert, mixert és mas haztartasi gépet benne hasznal a
ziildség- és gyimolespiiré és krémleves készitésénél. Nem ajanlatos hasznalni a siitésre és siilésre. Mosogatogéppel
moshatd.

V. KESZULEK TISZTITASA ES KEZELESE

Mielétt kezdi a késziilék tisztitasat, gy6z6djon meg arrdl, hogy ki van kapcsolva a halézattol és teljesen lehiilésre
keriilt! Puha szévetet hasznaljon és az edények mosasara szolgalé nem ledorzsolo szereket.Javasoljuk, hogy azonnal
a hasznalat utan tisztitja a késziiléket.

Atisztitdsndl tilos haszndlni a leddrzsplé részecskével elldtott tisztitoszert, kemény vagy leddrzsold feliiletii szivacsot,
valamint mds kémiailag aggresziv szert is. Tilos vizbe vagy a vizdram ald helyezni a késziilék hdzdt.

Az elsé hasznalat el6tt vagy a készités utani szagok eltavolitasara ajanlatos, hogy a citrom felét dolgozza fel 15
percig a ,STEAM” programban.

A tanyér, bels6 aluminium fedél és gézszelep minden hasznalat utan tisztitandd. A tanyér mosogatégppel moshato.
Atiztitas utan szarazan térolje meg a tanyér kiilsé felliletét.

Abels6 aluminium fedél tiszitasara:

1. Nyissa ki a rotyogtaté fazék fedelét.

2. Atanyér belso oldalarél egy idében kdzpont felé nyomja meg két mianyagos rogzitot.

3. Erofeszités nélkiil maga felé és lefelé huzza az aluminium fedelet annak érdekében, hogy az alapfedéltsl
szétkapcsolasra keriilje.

4. Torélje mindekét fedél feliiletét nedves szovettel vagy szalvétaval. Sziikség esetén mossa meg a levett fede-
let viz alatt és hasznalja az edények mosasra szolgald szert is. Nem ajanlatos mosogatogéppel mosni.

5. Szerelje 6ssze a visszatérd rendben: tegye be az aluminium fedelet a résekbe, egyesitse az alapfedéllel, gyen-
gén nyomja meg a rogzitéket, amig nem hallja a fricskat. A belsé aluminium fedél megbizhatoan régzitendo.

A gozszelep a késziilék felsé fedelén levd specialis résben van és két részbol all: kiilsé lemez és alap. A szelep tiszi-
tasara:

1. Felfelé és maga felé huzza a kiilsé lemezt a kiszogellésnél fogva, ahogy a rajzon van A4.

2. Alemez bels6 oldalan fordulja a szelep alapveto részét az drajaras ellen (<open> iranyaban) tamaszig és vegye le.

3. Gondosan vegye ki a gumibetétet a rogzitébél. Mossa meg a szelep minden részét , a fenti tisztitasi szabalyt
betartva.



elkeriilése é

tilos csavarni és kihuzni.

@ Figyelem! A szelep gumija iloddsd

4. Szerelje Gssze a visszatéré rendben: allitsa a gumibetétet a helyére, egyesitse 6ssze a szelep alapveté részén
levé rogzité rését a lemez belsé oldalan levo kiszogellésével, forditsa a rogzitét az orajarassal egyezéen
(<close> iranyaban). Allitsa a gézszelepet a késziilék fedelén levé résbe (a kiilsé lemez Ugy helyezik el, hogy a

kiszogellés visszafelé legyen a kihuzasa érdekében).

Az étel készitésénél alakulhat a kondenzatum, amelyik a jelen modellben a hazon a tanyér kériil levé specialis

csatornaban Gsszegyilik és a késziilék hatso részén levo konténerbe folyik le.

1. Nyissa ki a fedelet, vegye ki a tanyért. Sziikség esetén egy kicsit emelje a rotyogtaté fazék eliilsé részét, hogy

a kondenzatum teljesen folyjon le a konténerbe.
2. Vegye ki a konténert, a kiszogellésen fogva hlzza egy kicsit maga felé.
3. Ontse ki a kondenzatumot. Mossa meg a konténert és helyére helyezze.
4. Ataanyér koril levé kondenzatumot konyha szalvétaval tavolitsa el.

VI.KESZITESI TANACSOK

Készitési hibak és elharitasi modja

A jelen fejezetben talalhaté minden tipikus hiba, amelyet teszik a rotyogtaté fazékban térténd élelmiszer-készités-

nél. Megnézziik lehetséges okait és elharitasi eljarasait.

AZ ETEL NEM VEGIG VAN KESZITVE

A probléma lehetséges okai

Megoldasi lehetbséges

Elfelejtette becsukni a készillék fedelét vagy nem szorosan csuk-
ta be, ezért a készitési homérséklet nem elegendd magas volt

Akészitésnél ne nyissa ki a rotyogtatd fazék fedelét sziikség nélkiil
Csukja be a fedelet fricskaig. Gy6zodjon meg arrdl, hogy semmi nem
akadalyozza a késziilék fedelének szoros zérasat és a belsG fedélen levs
t8rit6gumi nincs deformalva.

Atanyer és a melegitGelem rosszul érinti egymast, ezért a készi-
tési hémérséklet nem elegendd magas volt

Atanyér egyenesen allitasra keriil a készillék hazaban, az aljaval szorosan
érinti a melegitdlemezt.

Gybz6dj6n meg arrol, hogy a rotyogtaté fazék munkakamrajaban nincs
idegen targy. Ne engedje meg, hogy a melegitélemez piszkos legyen.

Nem sikeresen valasztotta az étel Gsszetevsit. A jelen osz-
szetevpk nem felelnek meg ahhoz a készitési modszerhez,
amelyet valasztotta, vagy hibasan valasztotta a készitési
programot.

Az 6sszetevoket til nagy kockara vagta, megzavarta az élel-
miszer behelyezésének altalanos aranyat.

Nem helyesen allitotta (nem szamitotta) a készitési idot.
Az On altal valasztott recept nem alkalmas a jelen rotyog-
tato fazékben tortént készitésere.

adaptalt)

A FOZESNEL AZ ELELMISZER ELFORR

Atejkasa fozésénél a tej elforr.

Atej mindsége és helytol és gyartasi
fiigg. Ajanlatos, hogy csak ultrapasztGrozott 2,5% zsiros tejet hasznalja. Sziik-
ség esetén ivovizzel higithatja a tejet.

Nem dolgozta fel az 8sszetevét a fozés el6tt vagy nem he-
lyesen dolgozta fel (rosszul mosta at, stb.)

Az Bsszetevok aranyat nem tartotta be vagy rosszul valasz-
totta az élelmiszer fajtajat.

« Fordulja a vizsgalt (a készilék jelen modelljének adaptalt) recepthez.
Az Bsszetevok valasztasa, az elozetes feldolgozasa modszer, a behelye-
2ési aranya megfelelendd a recept rendelkezéseinek.

Az egy darabbdl vald gabona, his, hal, tengeri hal mindig tiszta vizig
gondos 4tmosasra keril.

AZ ETEL ODAEGETT

* Atanyért roszul tiszitottak az étel el6z6 keszl(ese utan.
« Atanyér tapada feliilete 5

Mielétt kezd késziteni, gyozédjon meg arrol, hogy atanyert jol mosta at és
atapada felilete nem

Az élelmiszer bsszes behelyezeési terjedelme kevesebb a recept-
ben ajanlottnal.

Fordulja a vizsgalt (a késziilék jelen modelljének adaptalt) recepthez.

Tul hosszu készitési idét allitotta.

Csbkkentse a készitési id6t vagy a a készilék jelen modelljének adaptalt
recept rendelkezéseit kovesse.

Siilésnél: elfelejtette, hogy olajot ntse a tanyérba, nem keverte
vagy t6l késén atforditotta a készitett élelmiszert.

Az altalanos sillésnél csak egy kis olajot ntse a tanyérba, Ggyhogy a tanyér
aljan vékony rétege legyen. Az egyenletes siltés érdekében néha-néha kever-
je az élemiszert vagy forditsa 4t a meghatérozott idénként.

Siilésnél: a tanyérban nincs elég nedvesség.

Adjon hozza tébb folyadékot a tanyérba. A készités soran ne nyissa ki a ro-
tyogtats fazék fedelét sziikség nélkiil.

Fozésnél: a tanyérban til kevés folyadék (az Ssszetevok aranyst
nem tartotta be).

Tartsa be a folyadék és szilart dsszetevd helye aranyat.

Siitésnél: vajjal nem kente a tanyér belso feliiletét a készités elGtt.

Atészta behelyezése eldtt vajjal vagy olajjal kenje meg a tanyér aljat és
oldalat (ne dntse az olajt a tanyérbal)

ATERMEK A VAGASI FORMAT ELVESZITETTE

Tl gyakran keverte a tanyérban levd élelmiszert.

Az ltaldnos siitésnél keverje az ételt nem gyakrabban, mint 5-7 percenként.

Tul hosszu készitési idot allitotta.

Csdkkentse a készitési id6t vagy kévesse a készillék jelen modelljének adap-
talt recept rendelkezéit.

Ajénlatos, hogy a vizsgalt receptet (a készilék jelen
hasznalja. Hasznalja azt a receptet, amelyet teljesen bizza. meg.

Az Gsszetevok és vagasi mod valasztasa, behelyezés aranya, program és
keszitési id6 valasztasa megfelelends a vaalsztott receptnek.

A SUTES TUL NEDVES LETT

Meg nem felel sszetevot hasznalta, amelyek a nedvesség feles-
legét adtak (Ldis zbldség vagy gyiiméles, fagyasztott bogyuk,
tejfol, stb)

Valassza az 6sszetevot a siitemény receptének megfelelen. Prabalja, hogy
ne valassza olyan élelmiszer , amelyik til sok
tartalmazza, vagy hasznalja minimalisan lehetéség szerint.

Parolasnal: a tanyérban kevés vizvan, hogy elegends gézsiirisség
legyen

Vizet 8ntsen meg a tanyérba a receptben ajanlott terjedelemben. Ha kétség-
be esik, ellendrizze a viz szintjét a készités soran.

Tl sok olajat 6ntdtte a tanyérba.

. Azéltala ssnélazelég,

j vékony réteg
« Azolajsitésnél kivesse a megfeleld recept rendelkezéseit.

Sitésnél:

Nedvesség feleslege a tanyérban van.

Asiitésnél ne csukja be a rotyogtato fazék fedelét, ha nincs irva a receptben. A
frissen fagyasztott élelmiszerek a siltés el6tt kiolvasztandok, vizet ntsen le réluk.

Fozésnél: erGleves elforrasa a magas savtartalmu élelmiszer
fézésénél.

Az egyes ¢ specialisan kell i a fozés elétt: atmosés,
siilés, stb. Kdvesse az On 4ltal valasztott recept rendelkezéseit.

Atészta készitésénél atészta a belsd fedél-
hez ragasztotta és a gézszelepet elzérta.

Tegye be a tanyérba kevés tésztat.

Siitésnél (a tészta nem
keriilt teljes atsiitésre):
Tul sok tésztat tette a tanyérba.

Huizza ki a siiteményt a tanyérbdl, forditsa t és jra tegye a tanyérba, miutan
folytassa a készitést a kész allapotig. A tovabbiakban a siitésnél tegye be a
tanyérba kevés tésztat.

AZ ELELMISZER TULFOZOTT

Hibazott az élelmiszer fajtajanak valasztasanal vagy a készitési

Fordulja a vizsgalt (a készilék jelen modelljének adaptaly) recepthez. Az

Tl hossz( ideig tartotta a siiteményt a zart rotyogtatd fazékben.

Igyekezze, hogy azonnal a készités utan hzza ki a siiteményt a rotyogtatd
fazékbol.Sziikség esetén hagyhatja az élelmiszert a rotyogtats fazékben egy
Kis i bekapcsolt

A SUTEMENY KELT MEG

Roszul verte fel a tojast és cukort.

Tészta sok idét allt a porhanyositoval.

Fordulja a vizsgalt (a késziilék jelen

Nem szitalta a lisztet vagy rosszul gyirta a tésztat.

adaptalt) recepthez. Az
6sszetevok valasztasa, az elozetes fel-

Hibat csinalta az Gsszetevok behelyezésénél.

dolgozasa modszer,a behelyezési arinya
6 arecept

Az On 4ltal valasztott recept a rotyogtatd fazék jelen modelljében tortén siitésnek nem felel meg.

A REDMOND rotyogtaté fazék modelljeinek sordn a ,.STEW’
bekapcsolodik a késziilék a tilheviiléstdl valo védelem. Ebben az esetben a készitési program besziintet és a rotyog-

5s ,SOUP” programban, ha a tdnyérban nincs elég viz,

tato fazék az automatikus melegités rendszerébe dtmegy.

nbo6z6 ételek ajanlatos készitési ideje

sszetevok valasztasa, az el6zetes modszer,a

e S ¢ e [aalana 10 aseiase A aranya
ido allitasanal (kiszamitasanal). Tl kevéss dsszetev van. megfelelends a recept rendelkezéseinek. Ne Elelmiszer Sily, g (mennyiség) Viz mennyisége, ml Készitési id6, perc
A készités utin  kész étel tol sokat automatikus melegitésnél | AZ3UtoMatikus melegités fukcio hosszu ideig tarts hasznalata nem ajénla- 1 | Sertésfilé/marhahisfilé (kockds 1,5 x 1,5 cm) 500 500 20/30
ot t0s. Ha a rotyogtatd fazék modelljében a jelen funkcio elozetes e

. eldre van latva, hasznalhatja azt a lehetGséget. 2 | Birkahusfilé (kockas 1,5 x 1,5 cm) 500 500 25




REDMOND

Ne Elelmiszer Silly, g (mennyiség) Viz mennyisége, ml id6, perc Ne Munkahgmérséklet Ajénlatos hasznalat (1d. a receptkdnyvet):
3 | Csirkehisfilé (kockds 1,5 x 1,5 cm) 500 500 15 27 | 165°C Husszelet sitése
4 | Husgomboc /vagdalt 180 (6 darab)/450 (3 darab) 500 10/15 28 | 170°C Olajsiités (hasabburgonya, tyGk-nugget, stb)
5 | Hal (file 500 500 10 PRI PP
(fie K prog tablaja (gyari allitasok)
6 | Salata gamélarak (megtisztitott, fozott-fagyasztott) 500 500 5
~ @
7 | Burgonya (kockds 1,5 x 1,5 cm) 500 500 15 2 g g3
v ] A o
¥ " 2 ]
8 | Sargarépa (kockds 1,5 x 1,5 cm) 500 500 35 i 2 LS E» g
= 8 :_ Y £
9 | Ceta (kockés 1,5 x 1,5 cm) 500 500 1 6ra 10 perc Program Hasznalati javaslatok i Alapértelmezett késztésid6 | g B3
E = i Ea
10 | Zsldség frissen fagyaszott) 500 500 10 E] = g8
b @ < g
11| Tajas 3 darab 500 10 & =
Figyelembe kell venni azt, hogy ezek csak di j L A redlis id6 az ajd) 6l kiildnbdzhet a konkrét termék Kiilénb6z6 ételek készitése a hémérséklet és ké- 5 perc-16ra/1perc _
MULTICOOK ot 15 Alitaet lortbesatunl 15 perc 1o 12 ms + +
mindségétél fiiggéen, valamint az elényben rlszes(testol is. szi itasi lehetosegevel ra-12ora/> perc
PR P ” e S perc - 1 6ra 30 perc/ 1
Ahémérsékleti hasznélati j a,MULTICOOK” programban OATMEAL | Tejkisa készitese 10 perc perc= 1 om J0perc/ - |
Ne Munkahémérséklet Ajénlatos hasznalat (1d. a receptkdnyvet): — ;&;25:31. Z6ldésq, koret és tobb dsszetételd étel | 4 o J0perc-126as5pere | + _ .
1| 35°C Tészta készitése, ecet készitése
Hus, hal, z6ldésg, kiret és tobb Gsszetételd étel S perc -1 6ra 30 perc/ 1
2| 40°C Joghurt készitése FRY siitése 15 perc perc - - |
3 45°C Kovaszolas souP Erdleves, izesits, z6ldség- és hidegleves készitése | 1 6ra 20 perc - 8 6ra / 5 perc + - +
4| s0°C Erjedés STEAM Hiis, hal, z6ldésg, kiret és més étel paroldsa 15 perc 5 perc-26ra /5 perc + + +
5 | s5°C Fondant keészitése il6nb5z6 buzafajtabol késziilt tészta fozé
o o s et G 0 e g | - |-
6 | 60°C Zodtea, gyermekélelmiszer készitése g
Hevitett o], parolt konzervhis. eisbein. K
7 | esc Hus készitése a légires csomagolasban Slowcook | Hevert el parolt konzervhus, eisbein, kocsonya | ¢ 5., 1éra-86ra/10perc | + -
8 | 70°C Puncs készitese BOIL Z6ldség és bab fozése 40 perc 5 perc-26ra/5 perc + - e
9 | 75%¢ Csiratlanités, fehér tea fozése Keksz, piskota, felfijtszerd, sitoben piritott étel és
10| s0°C Gliihwein készitése BAKE éleszttésztobol és hajtogatott tésztabl keszilt | 1 éra 20perc-86ra/5perc | + - |
toltott lepény siitése
11| 85°C Taré és hoszu ideig tarts készitési idot igényls étel készitése
GRAIN iboz6 gabona s koret késaitése. Gabonabdl | 5 o 5 perc—4 6ra/5 perc N _ .
Keészitett porhanyos kasa fozése vizen
12 | 90°C Veros tea keészitése
PILAF Pilaf Kiilonbiz6 fajtajénak keészitése (hussal hallal, | 4 o 20 perc-16ra30perc/10 | _ .
13 | 95°C Tejkasa fozése szarnyassal és zoldséggel) perc
14 | 100°C Beze, lekvr készitése . - ) ) )
;%%%T’ Kiilénbozs fajtaju joghurt keszitése 86ra 66ra-126ra/10perc | + - |-
15 | 105°C Kocsonya készitése
PIZZA Pizza készitése 25 perc 20perc-16ra/5perc | + - |
16 | 110°C Csiratlanitas
Rozs- és buzakenyér készitése (a tészta készitési |  , i .
17 | 115°C Cukorszirp készitése BREAD épést beleértve) v { 30ra 16ra-66ra/ 10 perc + - |-
18 | 120°C Eisbein készitése 55 ylmBlesbal & 5bsL készillt kilenbazs
DESSERT :;255:;":2‘5‘;:::::[ €5 bogysbol késziilt kiilnbozd | 4 4, 5 perc - 4 6ra /5 perc + - +
19 | 125°C Silt hus készitése 9
20 | 130°C Felfujtszerd, sitoben piritott étel készitése QUICK COOK 5‘,‘11;;19“""“‘“ keészitett porhanyos kasa fozése | 5 oo - - ~ .
21 | 135°C Kész ételek siitése a ropogd héj létrehozasara
2| 140 Fustolés VII.ASZERVIZHEZ FORDULAS ELOTT
23 | 145°C Zoldség és hal siitése folidban
Akijelzén levé hil Lehetséges hiba Hiba elharitisa
24 | 150°C Hs siitése foliaban
Kapcsolja szét a késziiléket a halzatbél, engedje, hogy lehiljen.
25 | 155°C Eleszttésztabol készilt étel sitése - Rendszerhiba, a vezérlési lemez vagy a | Szorosan csukja be z fedelet, Ujra kapcsolja be késziléket. Ha az is-
X - melegitdelem tankrementhetett. mételt bekapcsolds mellett a hibat nem lehet elharitani, az illetékes
26 | 160°C Szarnyas siitée szervizhez forduljon.




Hiba Lehetséges ok Hiba elharitsa

Nem kapcsol6dik be. Nincs taplalkozas a halzatban. Ellendrizze a fesziiltséget a halozatban.
Szabalytalan taplalkozas a halézatban. Ellendrizze a feszilltséget a hal6zatban.
Atanyér és melegitdelem kbzott idegen térgy van. | Tavolitsa el az idegen targyat.

Az étel készitése tal hoszi | A tanyért nem egyenesen allitotta a rotyogtaté fa-

koo Alitsa a tanyért egyenesen, ferdiilés nélkiil.

Kapcsolja szét a késziiléket a halozatbol, engedje, hogy

Amelegitoelem piszkos. lehiiljen. Tisztitsa a melegitoelemet.

VIILJOTALLASI KOTELEZETTSEGEK

A jelen késziilékre a vasarlas napjatol fogva 2 év jotallast biztositjuk. A jotallasi idotartom alatt a gyarto vallalja,
hogy javitja , részt helyettesiti vagy az egész késziiléket helyettesiti, hogy barmelyik gyari hibat elharitja, amelyik az
anyag vagy osszeallitas nem elegendé minésége okozta. A jotallas csak akkor hatalyba lép, ha a vasarlasi datumot
az lizlet pecsétje és eladd alairasa igazolja az eredeti jotallasi utalvanyon. A jelen jotallast csak akkor fogadjuk el,
ha a késziiléket a hasznaloéi Utmutatoé szerint hasznaltak, nem javitottak, nem szedték szét és nem rongalédott a
helytelen kezelése soran, valamint a késziilék egész allagat megdrizte. A jelen jotallas nem terjed ki a késziilék
természetes elkopasara és kiadasi anyagokra (filter, lampa, keramiai és teflon feliilet, tomoritd, stb.).

A késziilék mukodési ideje és a késziilékkel kapcsolatos szavatossagi kotelezettségeket az eladas vagy a gyartas
idépontjatol szamitjak (abban az esetben, ha az eladas idépontja nem allapithaté meg).

A késziilék gyartasi ideje a sorozatszamon talalhatd, mely a termék feliiletén talalhatd azonosité cimkén van feltiin-
tetve. A sorozatszam 13 jelbél all, az 6. és 7. jelek a honapot, a 8. pedig a késziilék gyartasi évét jelentik.

A késziilék a gyarto altal meghatarozott szolgalati ideje a vasarlas napjatél fogva 5 év a mellett a feltétel mellett,
hogy ha a késziiléket a hasznaloi utmutato és alkalmazhatd technikai szabvany szerint hasznaltak.

A csomagolds, haszndldi utmutatd és a késziilék uji it 5 a hulladék dr isdrol szolo helyi programnak
megfeleléen. Ne dobjonki olyan késziiléket az dltaldnos hdzi




I'Ipe,uw M3non3BaHe Ha fafeHuna ypen, BHUMATENHO NMpoyvyeTeTe pbKOBOACTBOTO MO
excnaoarauma n naseTe ro Kato CnpaBoOYHUK. npaBM}'IHO M3N0/I3BaHe Ha ypeaa 3Ha-
YUTENHO LWe YOAbKN XKXNBOTa MY.

MPABWUJIA 3ABE3OMNMACHOCT

e l3nonseanTe yabmKUTEN, OTTOBAPSALL HA KOH-
CyMMpaHa MOLLHOCT Ha ypeaa — HeCbOTBETCBME
Ha NapaMeTpu MoXe A BOAM A0 KbCO Cbeaun-

lpou3godumesniam He HOCU 0M2080PHOCM 30
Heu3npasHocmu, npedu3sukaHu om Hecnas-
8aHe Ha U3UCK8aHus 3a 6e3onacHocm u npa-
8UJIA N0 eKcnJoamauus Ha ypeoa.

To3un ypen e MHOroyHKUMOHATHO YCTPOMCTBO 33
NPUroTBSIHE Ha XpaHa B OUTOBM YCII0BMSI U MOXKE
[la ce 13ron3ea B JOMOBE, BUU, XOTENCKMU CTau,
OMTOBM NOMELLEHMS HA Mara3uHK, opucK 1 B
APYrv NogobHM yCI0BUS HA HEMPOMULLIEHA EKC-
nnoartaumsl. lNpoMuwneHa unm apyra ynorpeba
He NO NpefHa3HaYeHWe LWe ce CYMTA 33 HapyLLa-
BaHe Ha YUIOBMSITA HA MPaBWIHA eKCNI0aTaums
Ha n3aenueto. B To3un ciyyart npomsBoanTensit He
HOCW OTTOBOPHOCT 33 Bb3MOXKHWUTE NOCIEANLM.
[Npenu BKNOYBAHE Ha ypeaa B eneKkTpuyecka-
Ta Mpexa, NpoBepeTe AaNN HAMpexeHue Ha
Mpexa CbBNaaa C HOMUHANHOTO HanpeXxeHue
Ha ypeaa (BMXK TEXHUYECKN XapaKTePUCTUKM
nnu 3aBoacka Tabenka Ha ypena).

HeHue UM 0 Bb3NJaMeHsBaHe Ha kabena.
BkntouBanTe ypena camo B 3a3eMEHU KOHTaK-
T — TOBA € 3aAb/IKMTENIHO M3MCKBaHe 33 3a-
LMTA CPeLLy MOPaXeHMe OT eNnekTpUYecku TOK.
KaTto nsnonseate yobmkuten, ybenete ce, ye
TOM € CbLUO 33a3eMEH.

BHumaHue! Mo speme Ha paboma Ha ypeda
Kopnyca My, yawama u MmemanaHume demad-
u ce Haepsisam! bboeme sHumamenHu! M3-
noszealime KyxHeHCKU pvkasuyu.la usbee-
Heme paHa om u32apsiHe om 20psu, Nap, He
ce Hasexaodalime 8bpxy ypeda no gpeme Ha
OMKpUBaHe Ha Kanakd.

M3kntouBaliTe ypena ot KOHTAKT Cen U3non3ea-
He,a Taka CbLLO N0 BPEME Ha NMOYUCTBAHE MY MU
npeMecTBaHe. /13BafeTe 3axpaHBalma Kaben
CbC CyXM PbLiE, APLXKTE 0 3a LLENCEN, a He Kaben.
He npekapBaiiTe 3axpaHBallus kaben B oT-
BOpM 3a BpaTa MM 6/IM30 [0 M3TOUYHMLIM Ha



TOM/MMHA. YBEpETE Ce, Ye 3axpaHBaLLms kaben
HE Ce 3aBbpTa M He Ce NPEBMBA, HE KOHTAKTH-
pa C ocTpu NpeaMeTv U pbboBe Ha Meben.

[TomHeme: cnyqaliHa nospeda Ha 30XpPaHea-
wus kaben moxce da 8o0u 00 nospedu, Koumo
He Cbomeemcmeaam Ha 2apaHyUOHHU yC108us,
a maka cbuio 00 NopaxeHue om eaekmpuye-
cku mok. [NospedeH kaben mpsibsea da 6voe
CNeuwHo 3aMeHeH 8 Cep8U3EeH UEHMbP.

He cnaraiite ypena Bbpxy Meka NOBbPXHOCT, He
MOKPUBAIATE ro Mo BpeMe Ha paboTa — TOBa MOXE
A3 BOAM [10 NperpsiBaHe M NOBPeaa Ha ypeaa.
3abpaHeHa e ekcnioaTaums Ha ypeaa Ha oT-
KpUTO (Ha Bb3ayX) — NonagaHe Ha Biara uim
yyxKau NpeaMeTy B Kopryca Ha ypeaa Moxe
[a BOAM 0 CEPUO3HM MOBPEXAAHUS MY.
Mpeny nounTCcBaHe Ha ypena ybenete ce,ye Toi
€ M3KJIHOYEH OT eNIeKTPUYECKA MpEXKa U € U3-
CTMHaN HambHO. BHMMaTenHo cnenpaiite MH-
CTPYKLIMM MO NMOYMCTBaHE Ha ypena.

3abpaHeHo e nomanseaHe Kopnyca Ha ypeoa
8b8 8004 UJIU NoMecmeaHe 001y cmpys 8oda!

 To3u ypen He e NpeaHa3HaueH 3a U3Mo/3BaHe

OT XOpa (BK/IKOUUTENHO AeLa) C PU3NYECKH, yM-
CTBEHW MM NCUXMYECKM YBPEXOaHMS unm 6e3
OMUT U MO3HAHKS, OCBEH B C/TyYauTe, KOraTo
Te3u Mua ca NoA, Haa30p UM €a BUNKU MHCTPYK-
TUPaHM OTHOCHO WM3MON3BAHETO HA ypeaa oT
nnue, 0TFOBOPHO 3a TxXHaTa 6e3onacHocT. Tpsib-
Ba 3 OCbLUECTBABA KOHTPO/ Ha AeLaTa, 3a Aa
Ce NpefoTBPaTH U3MN0A3BAHETO HA U3LENUETO,
HeroBu NPUHALNEXHOCTH, KAKTO M 3aBOACKATA
MYy OMaKOoBKa, 3a urpa. llouncreaHeTo 1 obcnyx-
BaHeTO Ha ypeaa He TpsibBa Aa ce M3BbpLUBA
OT Aeua 6e3 Haf30p OT Bb3pacTeH.

3abpaHeH e caMoCTosATeNEH PEMOHT Ha ypeaa
WAN U3MEHEHUS HA HeroBaTa KOHCTPYKLUMS.
Bcmukm pabotu no obcnyxBaHe M peMOHT Ha
ypena TpsbBa fa ce M3BbpLUBAT OT OTOPU3MPAH
CepBU3€eH LieHTbp. HenpodecnoHanHo 13Bbp-
WweHa pabota Moxe Aa BOAM A0 CYyneHe Ha
ypena, TpaBMu U NOBPeaM HA UMYLLECTBO.



TexHuueckn XapaKTepucTuku

Mopen RMC-M90E
MouwHocr. 860 Bt
Hanp 220-240 B, 50 My
O6em Ha vawa. 5n
MokpuThe Ha yawa He3anensawo kep 0 ANATO® (Kopes)
LED-aucnneit MMa, uBeTeH
3D-3atonnsxe uma
Mporpamu

1. MULTICOOK (MYNTMUIOTBAY) 10. BAKE (M3MNYAHE)

2. OATMEAL (MNIEYHA KALLA) 11. GRAIN (3bPHO)

3. STEW (3ALYLUABAHE) 12. PILAF (N/10B)

4. FRY (MbPXEHE) 13. YOGURT/DOUGH (MOrYPT/

5. SOUP (CYMA) TECTO)

6. STEAM (HA MAPA) 14. PIZZA (NULA)

7. PASTA (MAKAPOHW) 15. BREAD (X/151B)

8. SLOW COOK (BABHO 16. DESSERT (OECEPTW)

TOTBEHE) 17. QUICK COOK (BUCTPO
9. BOIL (BAPEHE) FOTBEHE)

DyHKuMn
MopabpskaHe Ha Temnepartypa

Ha roTOBM SCTUS (ABTO3ATOMNSHE)....
MpensapuTenHo U3KNIYBAHE Ha aBTO3ATONNSHE.
3aTonnsHe Ha acTus
OTnoxeH crapt

MMa, 10 24 yaca

...uMa
uMa, 10 24 vaca
uMa, 10 24 vaca

Konnekrauusa
Myntusapka 16p.
Yawa RB-C512 16p.
KoHTeitHep 3a rotBeHe Ha napa 16p.
KowHuua ¢ ApbxKa 3a MbpKeHe. 16p.
MepHa yawa 16p.
Yepnak 16p.
Mnocka nbxuua 16p.
Khura 100 peuentu” 16p.
[bpsaTten 3a yepnak/ nbxuua 16p.
PbKOBOACTBO MO ekcnaoarauus 16p.
CepBM3Ha KHUXKA 16p.
3axpaHBaly kaben 16p.

Tpouseodumens uma npaso 0a 6HAcA umMeHeHUs 8 du3aiiHa, KoMnaekma-

yusma, a maka colyo 8 Kume muku Ha

no epeme Ha Ha ceosma np 6e3 Ot

y8e00MIeHUS 30 Me3U U3MEHeHUS.

YcrpoiicTBo Ha MynTuBapkata RMC-M90E A1

1. Kanak Ha ypena 8. TonswxeH Napos knanaH

2. ToaBuxeH BbTpelleH Kanak 9. Mnocka nbxuua

3. Yawa 10. Yepnak

4. byToH 3a OTKpMBaHe Ha Kanaka 11. MepHa yawa

5. Maven 3a ynpaeneHue ¢ aucnen 12. KowTeiiHep 3a roteeHe Ha napa
6. Kopnyc 13. KowHuua 3a nbpxeHe

7. [Lpvxka 3a npeHocsaHe 14. ivpxaTen 3a yepnak/nbxuua

MaHen 3a ynpasnenune A2
Myntusapka REDMOND RMC-M90E e cHabaeHa CbC CEH30pHMA MaHen 3a
ynpasnexue ¢ MHOrodyHKUMOHaneH useteH LED-aucnnen.

1. ,Reheat /Cancel”(,3atonnsHe/OTMAHa") — BKNKOUBAHE/M3KNIOYBAHE HA

(yHKUMS 33 3aTONNSHe, NpeKbcBaHe Ha paboTa Ha nporpama 3a npu-
rOTOBSIHE, OTXBbP/ISHE Ha HaNpPaBeHW HacTPOWKK.

2. ,Time Delay” (,OTnoxeH cTapT") — BK/IOYBAHE HA PEXMMA 33 YCTaHO-
BSBAHETO Ha BPEMETO Ha OT/IOXKEH CTapT.

3. ,Temperature” (,TeMnepatypa“) — ycTaHOBsiBaHe Ha Temneparypa B
nporpama ,MULTICOOK".

4. ,Hour"(Yacose") — n360p Ha 4acoBe B PEXMMUTE 3a YCTAHOBSBAHE HA
BPEMETO 3a NPUrOTBAHE W OTNIOXKEHHMS CTapT.

5. ,Min“(,MuHyTU") — 136OpP Ha MUHYTHU B PEXXMMUTE 3@ YCTaHOBSIBAHE Ha

BPEMETO 3a NPUrOTBSHE W OTNIOKEHHMS CTapT.

Quick cook”(,buctpo roteere”) — Bkntousate Ha nporpama ,QUICK COOK'"

7. ,Menu/Keep Warm" (,MeHio/ABTo3aTonnsHe") — n36op Ha aBToMaTHy-
Ha Nporpama 3a NpUroTesHe; NPe/IBapuTeNHO U3K/IOYBaHe Ha aBTO3a-
TonnsHe.

8. ,Start"(,Crapt") — BKIIOYBaHE Ha 334a[€HUS PEXUM 33 NPUTOTOBSHE.

9. [Oucnneit.

o

YcrpoiictBo Ha aucnnes A3

MHAMKATOp Ha U3MbAHeHWe Ha aBToMaTuyHa nporpama,QUICK COOK"
MHaukaTop Ha paboTa Ha NporpaMa 3a MpUroTBsIHE/3aToMNAsSHe.
MHAMKaTOp Ha eTarnu Ha NpuroTesHe.

MHauKaTop Ha ycTaHoBeHa TeMnepatypa B nporpama ,MULTICOOK".
MHaukaTop Ha pabota Ha dyHkuus Time Delay”.

MHAMKaTOp Ha PeXUM Ha MoKa3aHus Ha TaliMepa.

Taitmep.

MHaukaTop Ha 3BpaHa aBTOMaTMuHa Nporpama 3a NpuroTesHe.

I.MPEAV 3ATTOYBAHE HA EKCIJ/T0A-
TAUNA

BHWMaTenHo pazonakoBaiiTe ypeaa 1 ro M3BaaeTe OT KyTus, NpeMaxHeTe BCUUKN
0OMaKoBbYHM MATepPUany 1 PeKNaMHI1 ETUKETH, OCBEH IENEHKA CbC CEPUEH HOMEP.

PNO U AW

OTCLCTBMETO Ha CepUeH HOMep BbpXY M3AeNMeTo aBToMaTUyHO nuiasa Bu
OT NPaBOTO Ha rapaHUMOHHO 06CyXBaHE.

MpoTpuiiTe Kopnyca Ha ypeaa C BAaxHa Kbpna. M3muiiTe yawara ¢ Tenna
canyHeHa Boga. LWartenHo uscywere. Mo BpeMe Ha MbpBO M3MO/M3BaHE Bb3-
MOXHO € NoABABAHE Ha YyXXAa MMPU3MA, TOBA HE € C/1eACTBUE HA Heu3npas-
HOCT Ha ypeaa. B TakbB ciyyai nouncreaiTe ypeaa.

A ZSHPHBHOEJMU. ¢
[LEKCNTOATALMA HAMYNTUBAPKA

Mpeau nbpBO BKAKOYBaHE

MocraseTe ypeaa Bbpxy TBbPAA PaBHA FOPU3OHTANHA MOBBLPXHOCT Taka, Ye
W3/M3alla OT NapoB kN1anaH ropelia napa He AOKOCBaNa /10 TaneTu, Aekopa-
TMBHW NOKPUTUS, ENEKTPOHHM Ypeau U ApYru NpeaMeTv Uiu Matepuant,
KOMTO MOraT Aia NoCTPaAaT OT NOBMULIEHa BNAXHOCT U TeMnepaTypa.

Ha ypeda npu Kakeumo u 0a ca He-

I'Ipep,m npuroTesHe ysepete Ce, 4e BbHLWHUTE U BUAMMU BBTPELHM HaCcTU Ha
MyNTUBapKa HAMAT NOBPEeXAAHNA W Apyru AedekTn. Mexay uawata u Harpe-
BaTe/leH eNeMeHT He TpsAibBsa Aa 6baaT CTpaHMyYHK NpeamMeT!.

HacrpoiisaHe Ha BpemeTo 3a NpUroTesiHe

B myntuBapka REDMOND RMC-M90E Bue MoxeTe caMOCTOSTENHO Aa HACTPOU-
Te BPEMETO 3a NPUroTBsHE 3a BCeka nporpama (ocseH nporpama,,QUICK COOK®).
CTbrKa Ha U3MEHEHUE U Bb3MOXKEH AVanasoH Ha 3a4afleHO Bpeme 3aBuCK OT
13bpaHaTta nporpama 3a NpUroTesiHe. 3a 1a CMEHUTE BpeMe:

1. Cnen m3bopa Ha nporpama 3a NpUroTBsHe, HAaTMCBaKkK Ha ByToHa
Hour", ycTaHoBeTe 3HaueHneTo Ha yacose. AKO AbpxkeTe GyToHa HaTh-
CHaT HAKONIKO CEKYH/IM, Lile MOYHE YCKOPeHaTa CMAiHa Ha 3HaueHus.

2. Hatucsaitku GyToHa ,Min” ycTaHOBETE 3HAYEHNETO HAa MUHYTU. AKO
AbpxeTe GyTOHa HAaTUCHAT HAKOKO CEKYHAMW, lile NOYHe ycKopeHaTa
CMsiHa Ha 3HaYeHus.

3. Ao e Heob6xoauMo fia Gbae YCTaHOBEHO BPEMETO 3a NPUroTBSHE No-
Mafko OT eAuH yac, HaTucHeTe ByToHa ,Hour" 1o 0GHyneHneTo Ha
3HaueHmneTo Ha yacose. Cnef ToBa HaTUCBaiiku ByToHa ,Min” yctamo-
BeTe Heo6X0AMMOTO 3HaYeHUe Ha MUHYTH.

4. Cnep cBbplaHe Ha YCTaHOBABAHE Ha BPEMETO 3a NPUrOTBSAHE (aucnnei
np Aa mura) np: iiTe KbM C eran B CbOTBET-
CTBME C anropuTMa Ha u3bpaHaTa nporpama 3a npuroTesHe. 3a na
OTMeHWTe HanpaBeHuTe YCTaHOBKM, HaTMCHeTe GyToHa Reheat/Cancel’,
Cnep ToBa BbBe/eTe Usna Nporpama 3a NPUroTBsHe OTHaYano.

Tpu pbyHo y Ha 8p: 3a umatime npedsud
U CMbNKA HA UHCI om npedea-
P pozpama 3a 6 ci ‘maue ¢

maéauyama Ha 3a800CKU HaCMPOUKU.
3a sawemo ydobcmeo Ha speme 8 npozp: 3a
noyxHa om . Tosa da ysenuyu

Ha Hezon1aM CPOK paboma Ha npozpamama, ako acmue He ycnsaao da ce
nNpu20meu & 0CHOBHO 8peMe.

B HsKakau P Hayc 8peme
3a npuzomesHe NoYHa camo ko20a ypeda Habupa 3adadeHa pabomHa
memnepamypa. Hanpumep, ako Haneeme xaadHa 600a u ycmarxosume e
npozpama ,STEAM" epeme 3a 5 MuHymu, Ha
npozpama u 06pamHo OMCHUMBarHe Ha 3a0a0eHOMo 8peme 3a Npuomes-
He no4He camo cned Ha 80da u Ha doc YHO
Ko/uyecmso napa e Yawama.

B npozpamama ,PASTA" omcyumeare Ha ycmaHoeeHomo épeme 3a npuzom-
8SIHE N0YHA C/1ed 3aKUNs8ake Ha 800a U NOBMOPHO HaMUCBaHe Gymora, Start':

®ynkums Time Delay” (,OtnoxeH crapt”)

DyHKUMs NO3BONSBA A3 Ce 3a/1aAe BPeMe, Clefl M3BbPLIBAHE Ha KOETO ACTHe
TpsiGBa Aa Gbae rotoso (B3MMaitku NpeaBKA BpeMe 3a paboTa Ha nporpama).
Bb3MOXHO € A3 ycTaHoBUTE BpeMeTo B AuanasoH oT 10 MuHyTH [0 24 vaca
CbC CTbKa Ha ycTaHoBKa 10 MMHYTU. MMaiiTe npesua, Ye BPEMETO Ha OT-
cpoysaHe TpaGsa Aa Gble NOBeYe OT YCTaHOBEHOTO BPEMe 3a MPUroTBSAHE,
MHade nporpaMa no4He Aa paboTu BeaHara cnef HaTMcBaHe Ha 6yTowa ,Start”.

Bue MoxeTe na ycTaHOBUTE BPEMETO Ha OTNIOXEH CTapT cnef 36opa Ha aBTo-
MaTWyHa NporpaMa, yCTaHOBsBaHe Ha TeMnepaTypu 1 BPEMETO 3a NPUroTBsHe:

1. HatucHete 6ytoHa ,Time Delay” v BkAtoueTe pexuM 3a ycTaHOBKa Ha
BPEMETO 3a OTNOXEH CTapT. Bupxy Aucnnes ce nossu Haanuc Time
Delay", a TaiiMep noyHe aa mura.

2. HaTucBaiiku 6yToHa ,Hour" no cTbKM CMeHeTe 3HaUYEHUETO Ha YacoBe.
YctaHoBeH popMaTt Ha BpeMeTo — 24 yaca. Ako AbpxeTe 6yToHa HaTH-
CHAT HAKO/IKO CEKYHAM, lile MOYHE YCKOPEHATa CMAIHA Ha 3HAYEHMS.

3. Hatuceaiiku 6yToHa ,Min" No CTbMKK CMEHETE 3HaYEeHUETO Ha MUHYTH.
AKO ibpXeTe BYTOHa HaTUCHAT HAKONKO CEKYHAM, e MOouHe yckope-
HaTa CMfIHA Ha 3HaYeHMs.

4. Ako e HeobxoanMo Aa 6bae yCTaHOBEHO BPEMETO 3a NPUroTesAHe Nno-
Manko OT e/IMH Yac, B PeXMMa Ha YCTaHOBsIBaHe Ha YacoBe nocneano-
BaTesHO HaTUcHeTe ByToHa ,Hour" 4o HynMpaHe Ha 3HaYEeHUETo Ha
yacose. (neg ToBa HaTUcBaiiku GyToHa ,Min® ycTaHoBeTe Heo6xoAMMO-
TO 3HAYEHUE HA MUHYTH.



5. 3a /;a oTMeHWTe HanpaBeHuTe YCTaHOBKM, HaTUCHeTe ByToHa ,Reheat/
Cancel’, cnen ToBa BbBe/IETe Lsiia NPOrpaMa 3a NPUrOTBSHE OTHAYaNO.

6. (Cnen M3BbpLBaHE Ha YCTaHOBABAHE Ha BPEMEHTO HaTUCHETE M yabp-
XaTe GyToHa ,Start” HAKONKM CeKyHau. 3aropu ce MHAMKATOp Ha pa-
6Gota Ha ¢yHkums ,Time Delay’, ce nouHe u3nbaHeHe Ha Nporpama u
06paTHO OTCYMTBaHE Ha BpeMeTo.

7. Cnen ycTaHoBeHOTO BpeMe sicTue e 6be roToso. (nea u3sbpluaHe Ha
nporpamMMa aBTOMaTUUHO LIE Ce BK/II0UYBA (YHKLMS 33 NOAAbPXKAHE Ha
TeMnepartypa Ha roToBM CTUS (aBTO3aTONNSHE) M 3aropu Ce UHANUKATop
Ha byToHa ,Reheat/Cancel”.

8. 3a Aa u3knioyeTe aBTo3aTonnsHe HatucHete 6yToHa ,Reheat/Cancel”.
WhpnkaTop Ha 6yToHa e usracHe.

DYHKUYUS Ha 0MAI0KeEH CMapm e 00CMBNHA 30 8CUYKU ABMOMAMUYHU NPo-
2pamu 3a npuzomesHe, oceeH npoepamu ,FRY';,PASTA" u ,QUICK COOK".

He ce pekomerdysa da uznonzeame ¢yHkyus ,Time Delay’; ako peuenma
CbOBPHU MACYHU UAU Opyau NECHO pas3sansiuiu npodykmu (3lua, npecHo
MJISKO, MECO, KaWKasas u m. H.).

[pu ycmaroeseare Ha epeMemo 88 yHKUUS ,
0a umame npedsud, ye omcyumeare Ha epememo 8 npozpama ,STEAM
No4Ha camo Kozamo cmueke mem-
nepamypa (cned 3akunseaxe Ha 800a).

ime Delay" Heobxodumo e

¢DyHKu.m| 3a noaAbpXKaHe Ha TeMnepaTypa Ha roTOBU ACTUA ,,Keep
Warm* (aBTo3atonnsiHe)

BkniouBa ce aBTOMATMUHO C/lef NPUK/IoYBaHe Ha paboTa Ha nporpama 3a
NpUroTBAHE M MOXeE Aa NOAAbPXA TeMNepaTypa Ha roToBo ACTUE B AMaNa3oH
70-75°C B npoabmxeHne Ha 24 yaca. Mpu aeiicTeallo asBTo3aTonnsHe CBeT!
uHaMKaTop Ha 6yToHa ,Reheat/Cancel’, Bbpxy aucnnes otpassBa ce npeko
OTCYMTBaHe Ha BPeMeTo Ha paboTa B AajeHMs pexuM. Ako TpsbBa, MoxeTe
13 M3KNI0YeTe aBTO3aTONNSHE, HATUCBANKM W YABPXKANKN HAKONKO CEKyHAM
6GyToHa ,Reheat/Cancel".

Mp p M3K] Ha

BK/t04BaHe Ha aBTO3aTONNIAHE Cllefl U3BbPLUAHE Ha PaBoTa Ha NporpaMa He Bu-
Hary e xenatenHo. C yyeT Ha ToBa, B MynTuBapka REDMOND RMC-M90QE e npe-
[lyCMOTPeHa Bb3MOXHOCT 3a MPeaBapUTENHO U3K/IUBaHE Ha AaaeHa dyHKums
nospeMe Ha 3anycka uiu paboTa Ha OCHOBHA NPOrpaMa 3a NpUroTesHe. 3a Toa
nospeMe Ha CTapT 1 paBoTa Ha NPOrpaMa HaTMCHETe W yabpxaiiTe HAKOMKO ce-
KyHan GyToHa ,Menu/Keep Warm®, Jokato HamKaTop Ha GyToHa ,Reheat/Cancel”
He M3racHe. 3a 1a BK/IKOYMTE OTHOBO aBTO3aTONNsHE, HaTUCHETe ByToHa ,Menu/
Keep Warm" owe BeaHbx (MHavkatopa Ha 6ytoHa Reheat/Cancel” ce cseTHe).

®DyHKuMA 33 3aTONNAHE Ha ACTUA
Mynbtusapka REDMOND RMC-M90E moxe Aa ce ©3non3sa 3a 3aTonnsHe Ha
XNnagHu actusa. 3a Toea:

« CnoxeTe NpOAYKTY B YalwaTa, NOCTaBeTe i B KOPMyca Ha MyNTUBapKa.

«  Cnoxere Kanaka, NpUCbEAMHETE YPEa KbM eNEeKTPUYECKa Mpesxa.

*  HatucHete u yabpxaiiTe HAKONKO cekyHam byToHa ,Reheat/Cancel” no
3BYKOB CUrHan. LLle CBETAT CLOTBETCTBALL MHANKATOP Ha AUCTINER U UH-
[AuKaTop Ha 6yToHa. TaiiMep MoyHa Aa OTCYMTBA BPEMETO 3a 3aTOMASHE.

Ypenart we 3atonau actne Ao 70-75°C 1 we noaabpKa ro B ropewio CbCrosiHue
B NpOAb/IKeHHe Ha 24 yaca. AKo e Heob6X0ANMO, MOXeTe Aa CnpeTe 3aTonns-
He, HaTUCBaNKM W YABPXKAMKM HAKONKO cekyHau ByToHa ,Reheat/Cancel’,
[0KaTO He M3racBaT CbOTBETBALUM MHAMKATOPY BbPXY AMCNNes 1 ByToHa.

Bbnpeku de Myimueapka Moxe 0a nasu npooyKm @ 3amonsieHo CoCmosiHue
0o 24 yaca, He e npenopbEaHo 0a ocmasume scmue 3amonsieHo noseye
om dea-mpu yaca, muli KAMO NOHAK02a MO8a Moxe 0a 800U KbM U3MeHe-
HUe Ha Hezosume 8KyCo8U Ka4ecmea.

06w peiicteus npu U3non3saHe Ha aBTOMaTUYHU Nporpamu

1. TMoprotseTe (oTMepeTe) HEOBXOAMMM MPOAYKTH.

2. Pasnonoxere NpOAYKTU B 4YalaTta Ha MyNTUBapKa B CbOTBETCTBUE C
nporpama 3a npuroTeaHe U NoCTaBeTe A B KOpnyca Ha ypeaa. CﬂeﬂETE
3a TOBa, Ye BCUYKWU NPOAYKTU, BKNKOYEHO TEYHOCT, Cé HaMupanu aony
MaKC/MManHa OTMeTKa Ha BbTPelHa NOBbPXHOCT Ha LlaLua.VGe,cleTe ce,
Ye yawa e ycTaHoBeHa Ge3 U3KPUBABAHE W NABLTHO AOKOCBA Ce A0
HarpeBaTenHus enemMeHT.

3. 3aTBOpeTe Kanmaka Ha MynTMBapka flokaTo wipakHe. MpucbeanHete

ypena KbM enekTpuyecka Mpexa.

HatucHete 6ytoHa ,Menu/Keep Warm® u usGepete Heobxoauma nporpa-

Ma 3a npuroTeaHe (Ha Aucnnes we CBeTU CbOTBETCTBALY UHAMKATOP Ha

nporpama).

5. Ao He B 3371080N151Ba BPEMETO 3a MPUrOTBSHE, YCTaHOBEHO aBoMa-
TUYHO, Bue Moxete Aa CMeHuUTe AafeHO 3Ha4YeHue, HaTucHeTe 6yTOHM
JHour"n ,Min*.

6. lpn Heob6X0AMMOCT yCTaHOBETE BPEME Ha OT/IOXeH CTapT. DyHKumMs
Time Delay”e HegocTbnHa Npy u3nonssawe Ha nporpamu ,FRY", PASTA®
,QUICK COOK",

7. 3a Aa CcTapTupaTe nporpama 3a NpuroTBaHe HaTUCHeTe HAKONKO CeKYH-
Av ByToHa ,Start’, AOKaTo We CBETST MHAMKATOpUTE Ha ByToHw ,Start”
1 ,Reheat/Cancel". LLie no4He U3nbaHEHME Ha YCTAHOBEHA Nporpama u
UﬁpaTHU OTCYUTBaHE Ha BPEMETO 3a NpUroTesHe. B nporpamarta
LSTEAM" 06paTHO OTCYMTBAHE MOYHE C/led 3aKMNsSBaHe Ha BOAA M
AOCTUraHe Ha AO0CTaTbyHAa NABTHOCT Ha nNapa B 4Yawarta; B NporpamMa
LPASTA" — cnep 3akunsBaHe Ha BOAA B Yalarta, CiaraHe Ha NPoAyKTH
1 NOBTOPHO HaTUCBaHe Ha GyToHa ,Start”.

8. Tpw Heo6X0AMMOCT MOXeTe NpesiBapUTeNHO Aa U3KNKYBaTe GYHKLMS
aBTO3aTONMIsSIHE: HATUCHETE M ApbXTe 6yToHa ,Menu/Keep Warm®, no-
KaTo WU3racBa MHAMkaTopa Ha 6yToHa ,Reheat/Cancel”. MosTopHO Ha-
TucBaHe Ha ByToHa ,Menu/Keep Warm® oTHOBO BK/lO4Ba AafeHaTa
¢yHKLll4ﬂ. myHKLlMﬂ ABTO3aTONNAHE € HeAOCTbNHA NPU U3N0N30BaHE Ha
nporpamu ,YOGURT/DOUGH" u ,BREAD".

9. 3BykoB curHan ue Bu uHdopmupa 3a cbpliBaHe Ha nporpama. Mo-
HaTaTbk, B 3aBMCUMOCT OT M36paHaTa nporpaMa unu Tekywm HaCTpOﬂ'
KK, Cé BK/IIOYBA peXUM aBTO3atonnsaHe (CBETM UHAWKaTOp ..Reheat/
Cancel") unu pexwuM Ha o4akBaHe (Mura MHAMKATOp Ha 6yToHa ,Start").

10. 3a aa OTMeHWTe 3aaaeHa NporpamMa, NpekbCHeTe NPOLEeC Ha NPUroT-
BAHE UK aBTO3aTONNAHE, HATUCHETE U APbXTE HAKONKO CEeKyHAU 6y-
Towa ,Reheat/Cancel”.

Jla y KayecmeeH Bu da ce

0m peuenmu no npuzoMesHe Ha ACMUS, NOCOYEHU 8 KHU2A, NPUAAZAHA KbM
mynmueapka REDMOND RMC-M90E — 100 peuenmu’; uspa6omena cne-
YuanHo 3a mo3u Mooes.

Bl

Ako Bue cmsimame, Ye He cme nocmuesnu yenaem pesyamam ¢ 06UKHOBeHU.

A lime yHugepcanHa npozpama

LMULTICOOK"¢c pasmupe»« QUanasoH Ha pbYHU HACMPOUKU, KOSMO 0OMKpU-
8a 20/1eMU 8b3| ‘mu 3a Bawume excnep

Mporpama ,MULTICOOK"

[NapeHa nporpama e npeaHasHayeHa 3a NpUroTBsHe Ha NPakTMYecKky BCAKak-
81 SICTUSI N0 33a/leHM OT NONI3BATEN NapaMeTpy Ha TeMnepaTypa u BpeMeTo
3a npurotesHe. bnaronapenue Ha nporpama ,MULTICOOK" mynTuBapka
REDMOND RMC-M90E Mose Aa 3aMeHM pefiLa KYXHEHCKM ypeau v no3so-
M [ia NPUFOTBUTE SICTUSI NPAKTMUECKM MO BCAKaKbB UHTepecysall Bu peuen,
npoyeTeH B CTapa Ky/MHapHa KHUra uam B3eT oT MHTepHeT.

3a BaweTo yno6cTBO NoBpeme Ha NPUroTBsiHE Ha ACTUs C TeMnepaTypa Ao 80°C
GyHKUMSA Ha aBTO3aTONNAHE € M3K/IoYeHa. Npu HeOBXOAUMOCT MoXeTe Aa i

BKJIIOYMTE: HATUCHETE U APBXTE HAKOMKO CeKyHau ByToHa ,Menu/Keep Warm*
Cnen CTapTvpaHe Ha nporpama 3a NpuroTesiHe, 10KaTo CBeTM MHAMKaTop ,Reheat/
Cancel’

« CraHgaptHo B mporpama ,MULTICOOK" peme 3a npurotesHe e 15
MWHYTH, TeMnepaTtypa Ha npurotssHe e 100°C.

«  [lana3soH Ha PbYHO PerynnpaHe Ha TeMnepaTypa (CMEHM e C HaTUCBaHe
Ha 6yToHa ,Temperature®): 35°C — 170°C cbc CTbrKa Ha U3MeHeHme 8 5°C.

* [lManasoH Ha PLYHO perynupaqe Ha Bpeme: 5 MUHYTM — 12 yaca cbC
CTbMKa Ha M3MeHeHue 1 MUHYTa 3a UHTepBan A0 1 yac uan 5 MUHYTH
— 3a MHTepBan noseve ot 1 vac.

B npozpama ,MULTICOOK" e 8b3M0MHO npu2omesiHe Ha MHO3UHA pa3nuy-

HU Acmus. KHu2a ,100 “om Hawume npogecuo-
HA/IHU 20MBaqu AU6O C cnpenop yp
3a Ha p acmus u np

Mporpama ,0ATMEAL"

MpenopbyBa ce 3a NPUroTBAHE Ha MAeYHW Kawu. CTaHAapTHO B NporpaMa
BpeMe 3a npurotesaHe e 10 MUHYTU. Bb3MOXHO € PbYHO MHCTanMpaHe Ha
BPEMETO 33 NPUrOTBSIHE B AWaNasoH oT 5 MUHYTM A0 1 yac 30 MUHYTH CbC
CTbMKa B 1 MUHyTa.

Mporpama ,OATMEAL" e npeaHasHayeHa 3a NPUroTBSIHE Ha KAlWM C U3NON3-
BaHe Ha NaCTbOPU3UPAHOTO HUCKOMACAEHO MASKO. 3a 1a M3GerHeTe U3Kuns-
BaHETO Ha MSKO M Aa NO/y4YMTe Heo6X0AMM pesynTart, npenopbyBsa ce Npean
NPUrOTBAIHE M3MbAHUTE CNleABaLLM A.TCTBUS:

*  WaTenHo NPOMMBaTE BCUYKM MbIHO3LPHUCTUTE (OPU3, 13, ONIOILIEHO
npoco 1 T.H.), A0KaTO BOAA He CTaBa bucTpa;

* npeau NpuroTesiHe CMasgaTe YallaTa Ha MynTUBapKa C Macno;

*  CTpOro cnasgaTe NpoOMOPUMH, OTMEPBaTe NPOAYKTM CbINACHO nocoye-
HUSTa OT KHUraTa Ha peLenTu; HamMansBaTe WM yBenuyasate Konye-
CTBO Ha MPOALYKTH CTPOTO NPOMOPLMOHANHO;

*  Mpu M3NON3BaHE Ha MbAHOMACIEHO MAISKO O paspexaate C BoAa B
nponopums 1:1.

CBoiicTBaTa Ha M/ISKO M 3bpHa B 3aBMCMMOCT OT MSICTOTO Ha MPOMU3XOA M
NPOM3BOANTENS, MOTaT Aa Ce Pa3/iuyagaT, ToBa MOHAKOra 0TPassBa Ce BbpXy
pesynTaTuTe Ha NpuOrTBsIHE.

AKo nouckaH pesyntat B nporpama ,OATMEAL" He e 6un nocTurHart, usnons-
BaiTe yHuBepcanHa nporpama ,MULTICOOK". OntumanHa Temnepatypa 3a
npuroTBsHe Ha MneyHa kawa e 95°C. KonmyectBo Ha NpoayKTM u Bpeme 3a
NPUroTBSIHE YCTaHOBETE CbbIMACHO PeLenTa.

Mporpama ,,STEW*

Mpenopbyga ce 3a 3aaywasaHe Ha 3eNeHYyLM, MECO, NTULLA, MOPCKA XpaHa.
CraHaapTHO B NporpaMa BpeMe 3a npuroTeste e 1 yac. BbaMOXHO e Aa ycra-
HOBMTE BPEMETO Ha NPUroTBAHE B AnanasoH oT 20 MuHyTM Ao 12 yaca cbe
CTBIKA Ha YCTaHOBKA 5 MUHYTH.

Mporpama ,FRY"

Mpenopbysa ce 3a 3aaywasaHe Ha 3eNeHYyLM, MECO, MTULLA, MOPCKa XpaHa.
CraHaapTHo B nporpama Bpeme 3a NpuroTefHe € 15 MUHYTM. Bb3MOXHO e
PBYHO MHCTaNMpaHe Ha BPEeMETO 3a NPUrOTBAHE B AMANas’oH OT 5 MUHYTH 10
1 yac 30 MMHYTHM CbC CTbMKa B 1 MUHYTa.

®yHkums Time Delay” B nanexa nporpaMa e HeAoCTbNHa.

3a da Ha uzeapsm, ] penop Ha KHU-
2ama Ha u nep. i 8 qJawa.
HonycHa ce c )peH Kanak Ha




Mporpama ,SOUP*

Mpenopbysa ce 3a NPUroTBsHE Ha PasnuyHu GynbOHM U MbPBYU ACTMS, a Taka
CbLUIO 33 KOMMOTM U HaNUTKK. CTaHAAPTHO B NPOrpamMa Bpeme 3a NpUroTesiHe
e 1 yac. Bb3MOXHO e A1a yCTaHOBMTE BPEMETO Ha NPUTOTBSIHE B AWaNa3oH oT
20 MUHYTM 10 8 Yaca CbC CTbMNKa Ha YCTaHOBKA 5 MUHYTU.

Mporpama ,STEAM®

I'Ipenopb\isa Ce 3a NPUroTBAHE Ha Napa Ha 3eneH4yuu, Plfiﬁa, Meco, ANEeTUYHU U
BeretepuaHCKu acTus, AeTCKO MeHH0. CTaH[Z\apTHO B Nporpama BpemMe 3a Npurot-
BAHE € 15 MWUHYTH. Bb3MO>KHO € ia YCTaHOBMTE BPEMETO Ha NpUroTeaHe B Aua-
Na3oH OT 5 MMUHYTM 10 2 Yaca CbC CTHIKA Ha YCTaHOBKA 5 MUHYTH.

3a npuroTBsiHe B AafeHa NporpamMa U3non3BaiTe CreumaneH KOHTeHep
(BK/IIOYEH B KOMMNEKT):

1. Cunerte B yawara 600-1000 mn Boaa. MocTaBeTe B Yalata KOHTEHHE-
pa 3a npuroTesiHe Ha napa.

2. OTMepeTe ¥ NOArOTBETE NPOAYKTUTE CbINACHO PELenTa, PABHOMEPHO
pasnoxerte v B KOHTEHEPa W MOCTaBeTe Yawara B ypeaa. Ybenete ce,
e yalwara nALTHO JONMPa Ce C HarpeBaTeNeH eNeMenT.

3. CneppaiiTe npenopbyBaHus Ha un. 3-10 Ha yacT,06wWwu AeicTBUS Npu
M3M0N13BaHe Ha aBTOMATMUHM NPOrPaMu’”.

O6pamHo omcyumeare Ha 3adadeHomo epeme 3a NPU20MEsHe NoyHe ciied 3a-
KUNsiBaKe Ha 800a U 0Bpa3syearHe Ha AOCMAMLYHA NTLMHOCM HA NAPA 8 YaLLama.

Ako Bue He u3nonzeame asmomamuyHu HacCmMpoiKku Ha epeMe & 0adeHa
A il Ha npenop 8peme 3a
He Ha Napa 3a pasau4Ku npodyKmu.

Mporpama ,PASTA"

MpenopsyBa ce 3a NPUrOTBAHE Ha MaKapOHEHW U3AeNNs, KPEHBUPLWM, CBapS-
BaHe Ha AiLaTa U T.H. CTaHAapTHO B NporpaMa BpeMe 3a MpUroTesHe e 8 Mu-
HYTW. Bb3MOXHO € 1a YCTaHOBMTE BPEMETO Ha MPUTOTBSHE B AMana3oH oT 2 10
20 MMHYTY CbC CTbMNKA Ha ycTaHoBka 1 MuHyTa. [porpama npeasmkaa A0BeX-
AaHe Ha BoAa A0 KMNeHue, cnaraHe Ha NpoAykTW M TeXHOTO MO-HaTaTblHO
npUroTBsHe. 3a MOMEHTA Ha KMUMeHMe Ha BO/iaTa U HeOBXOANMOCTTa Aia Cnara-
Te NPOAYKTY Wie Bu yBenomu 38ykos curHan. O6paTHO OTCUMTBaHE Ha BpeMeTo
Ha paBoTa Ha NPorpama no4He C/lefi NOBTOPHO HaTUCBaHe Ha ByToHa ,Start”.

®yhkums Time Delay” 8 nageHa nporpama e HefoCTbIHA.

Mospeme Ha Ha HAKaKeu 0 (Hanpumep, p u
np.) obpasysa ce nsaxa. 3a 0a ms He usmude om yawama Moxeme 0a
0meopume KaNaka cied HAKOAKO MUHYMU NOCAE CIGzaHe Ha npodykmume
8 Kunswa eoda.

Mporpama ,.SLOW COOK"

Mpenopbysa ce 3a NPUroTBAHE Ha 3aAyLIEHO Meco, ToneHo Masko. CranaapT-
HO B MpOrpaMaTta BpeMe 3a NpUroTBsHE e 5 yaca. Bb3MOXHO e Aa yCTaHoBM-
Te BPEMETO Ha MPUroTBsHE B AManas’oH oT 1 40 8 Yaca CbC CThMKa Ha yCTa-
HoBka 10 MUHYTH.

Mporpama ,BOIL"

MpenopbyBa ce 3a NPUroTBAHE Ha 3eneHuyumn 1 60608u. CraHaapTHO B NPo-
rpama BpeMe 3a npurotesiHe e 40 MUHYTU. Bb3MOXHO e Aa ycTaHoBUTe Bpe-
METO Ha NPUrOTBSIHE B AMAMNa3oH OT 5 MMHYTM 10 2 Yaca CbC CTbIKa Ha yCTa-
HOBKa 5 MUHYTK.

Mporpama ,,BAKE®

ﬂpencpbwsa Ce 33 U3nu4aHe Ha BUCKBUTH, nupo3un OT TecTo ¢ maa u 6yTep'
TecrTo. CTaHﬂ.aDTHO B Mporpama BpeMe 3a NpuroTesaHe e 1 yac. Bb3amoxHo e na
YCTaHOBUTE BPEMETO Ha NPUrOTBAHE B AMANa3oH OT 20 MWHYTU A0 8 yaca cbe
CTbMNKa Ha yCTaHOBKa 5 MUHYTU.

lomosHocmma Ha 6ucksuma moxeme 0a nposepume Kamo émukHeme 6
Heao Obpeera Npyyka (knedka 3a 366u). AKO A U36a0UMe U HA Hes HAMA
napyema om mecmo - 6uckeum e 20moe.

Mpu Ha xn126 npenop ce da GyHKUus Ha as-
MOMAMUYHO 3aMONJISHE HA SCMUE HA BCUYKUME emanu Ha NPU2OMEsHe.

Mporpama ,GRAIN“

I'IporpaMa npenopbyBa Ce 33 NPUrOTBAHE Ha POHAMBKM KaliK OT pasNUYHK
BU/0BE 3bPHO, NPUrOTBAHE Ha rapHUTypu. CTaHAapTHO B Nporpama Bpeme 3a
npuroTesiHe e 35 MUHYTHU. Bb3MoxHO e Aa yCTaHOBUTE BPEMETO Ha NpUroTea-
He B AManasoH oT 5 MUHYTU A0 4 yaca CbC CTbMKa Ha YyCTaHOBKa 5 MUHYTU.

Mporpama ,PILAF*

Mporpama npenopbyBa ce 3a NPUroTBSIHE Ha Pa3nuyHK BUAOBE NIOB, Naens.
CraHaapTHO B NporpaMa BpeMe 3a NpUroTesHe e 1 yac. Bb3MOXHO € PbyHO
MHCTanMpaHe Ha BPEMeTO 3a NPUroTBsHe B AMana3oH ot 20 MUHYTH Ao 1 yac
30 MMHYTHM CbC CTbMKA Ha ycTaHoBKa B 10 MUHYTU.

Mporpama ,YOGURT/DOUGH"

C nomolua Ha aneHa nporpaMa Bue MoxeTe /1a roTeuTe PasnnyHK BKYCHU U
nonesHu HorypTu B kblua cu. CTaHAapTHO B NPOrpaMara BpeMe 3a NpuroTss-
He e 8 yaca. Bb3MOXHO e 1a yCTaHOBUTE BPEMETO Ha NPUTOTBsIHE B AMANasoH
0T 6 0o 12 yaca cbC CTbMKa Ha ycTaHoBka 10 MuHyTH.

DyHKUMs aBTO3aTONNSHE B 1a€Ha NPorpaMa e HeAoCTbNHa. MpoaykTH Tps6-
Ba [1a Ce HAMMPAT MO-HM3KO OT OTMeTKa 1/2 Ha BbTPeLIHa CTpaHa Ha vyauwa.

3a npuzomesixe Ha liozpymu MoXeme 0a U3noa36ame CneyuaseH KoMnaeKm
6ypkanu 3a tiocypma REDMOND RAM-G1 (kynysa ce omdento).

Mporpama ,PIZZA*

Mpenopbysa ce 3a NpuroTesAHe Ha nuua. CTaHAapTHO B NporpaMa Bpeme 3a
npUroTesiHe e 25 MUHYTU. BbIMOXHO € Aia YCTaHOBUTE BPEMETO Ha MPUrOTBS-
He B AManasoH ot 20 MMHYTM 10 1 Yac CbC CTbMKa Ha YCTaHOBKA 5 MUHYTU.

Mporpama ,BREAD"

I'Ipenopbusa Ce 3a M3NMYaHe Ha pasNnu4yHu Buaose XNs6 OT NWEHUYHO Gpau.l-
HO € 106aBsHE Ha pbkeHo 6pawHo. MporpaMa MMa NbAeH LMK Ha NPUroT-
BsiHE OT hepMeHTaLys Ha TeCTo Ao u3nuyaHe. CraHAapTHO B NporpaMa BpemMe
3a NpUroTeaHe e 3 yaca. Bb3amoxHo e aa YCTaHOBUTE BPEMETO Ha NPUrOTBAHE
B AManasoH oT 1 Ao 6 4aca CbC CTbMKa Ha YyCTaHoBKa 10 MUHYTU.

DyHKUMs aBTO3aTONASHE B A3A€HA NPOrpaMa e HeAoCTbIHA.

MpoaykTh Tps6Ba Aa Ce HaMMpaT NO-HU3KO OT OTMETKA 1/2 Ha BbTPelwHa
CTpaHa Ha vawa.

WMaiiTe npeasua, e noBpeMe Ha NpbB Yac Ha paboTta Ha nporpama CTasa
(epMeHTaLMA Ha TeCTo, a C/ief TOBa HENOCPEACTBEHO M3MUUaHe.

« Tlpeau u3non3eae, Npenopbysa ce Aa npeceeTe GPaLIHO 33 Aa o Ha-
CUTeTe C KUCIOPOaa U NPeMaxHeTe NPUMecH.

« He npenopbysa ce 3a u3nonssaxe Ha pyHkuus Time Delay”, Tbit kaTo
TOBa 12 MOXE MOB/MAC Ha KAYeCTBOTO Ha M3NuyaHe.

+ He oTBapsiiTe kanaka Ha MynTUBapka /10 NbIHO CBbPLIEHE Ha NpoLie-
ca Ha u3nuyake! OT TOBa 3aBMCH KaYeCTBO Ha WU3MbYBAHUS MPOIYKT.

+ [la cbkpaTuTe BPEMETO U YNleCH!Te NPUroTBSIHE NpernopbyaMe Aa U3nons-
BaTe rOTOBM CMECKM 33 MPUTOTBSIHE Ha X156

Mporpama ,DESSERT*

MpenopbyBa ce 3a NPUroTBSHE Ha PasNMYHK BUAOBE AECepTU OT NNOAOBE.
CraHpapTHO B Nporpama Bpeme 3a npurotesiHe e 1 yac. BbamMoxHo e aa ycra-
HOBWUTE BPEMETO 3a NPUroTBAHE B AMANasoH OT 5 MWHYTK A0 4 yvaca cbC
CTbNKa Ha YCTaHOBKA 5 MUHYTU.

Mporpama ,QUICK COOK"

Mporpama 3a GbP30 NPUTOTBSIHE Ha OPYU3, POHMBM KaLuM OT 3bpHa.

B fajeHa NporpaMma peryiMpaHe Ha BPEMETO 3a NPUOTBSIHE 1 hyHKUMS
,Time Delay" ca HegoCTbNHM.

H.A0OMBNHNUTENTHN Bb3MOXHOCTH

+  (depMeHTauus Ha TECTO

« [lpuroteaHe Ha GoHAD

« [lbpkeHe BbB GpuTIOpa

«  TpuroTesHe Ha u3Bapa, cMpeHe

+  [lacTbopu3auus Ha TeYHU NPOAYKTU

* 3atonnsHe Ha 6ebewwkn NpoayKTH

« CrepunusupaHe Ha Nocyaa M NpeaMeTH 3a IMYHa XUrueHa

IV.JOMBNHUTENHN AKCECOAPHU

JlonbAaHWTeNHM akcecoapu 3a MynTMBapka MoxeTe Aa KynysaTe OTAE/HO.
OTHOCHO accopTMMeHTa, KynyBaHe M CbBMECTUMOCT C Mofena Ha BallaTa
MyNTUBapKa CBbpXeTe ce C 0TOPU3UPaH AMNbD B BallaTa CTpaHa.

RAM-CL1 — wunuy 3a yawa

Mp ca 3a yno6Ho Ha yawa oT MynTuBapka. Bbamox-
HO € U3MoN3BaHe C MyNTUBAPKH Ha APyrM GpeHaoBe.

RHP-MO01 — 3a npuroTesiHe WwyHKa

TMpeanasHayeH e 3a NPUroTBSHE Ha LWYHKA, PYX U APYTU 1eNUKaTECH OT Meco,
nTMUA MY puba C PasnuyHK NOANPaBKM U MbAHMTENW. Bue MoxeTe aa ro
M3non3gare B MynTMBapKa, BbB (ypHa, aeporpun uam B TUraHa noaxoasii
o6emM Ha neuka.

RAM-FB1 — 3a BbB

W3non3ga ce 3a NpUroTBAHe Ha pa3NItiHK BMA0BE NPOAYKTU B CMIHO CTONNe-
HO M KMnawo macno (dputiopa). E noaxoasw 3a Bcakakeu yawm ¢ obem ot
3 nutpa. WUzroTseH ot HepbXaaema CTOMaHa, UMa NOABUXKHA APbXKKa U KyKa
3a GUKCHPaHe Ha Yalla 3a yNecHsBaHe Ha OTMBaHe Ha U3/IMIIHO Maco cnes,
roTBeHe. Bb3MOXHO e u3non3saHe ¢ MynTMBapku Ha apyru 6penaose. Bb3-
MOXHO € MWeHe B MUANHA MalKnHa.

RAM-G1 — komnnekT 6ypkaHu 3a HOTypT C MapKepu Ha Kanaum (4 6p.)
MpenHasHayeH e 3a NPUrOTBSHE Ha pa3nMyYHK ioryptu. bypkaHute umat
MapKepyu Ha AaTa, No3BONABALUM @ KOHTPONMpATe CPOKa Ha rogHoCT. Bb3-
MOXHO € W3MoN3BaHe C MyNTUBApPKM Ha Apyrv BpeHaose.

RB-C502 — yawa ¢ kep: T80 Anato® (Kopes)
BmectumocT: 5 iutpa. O6nanasa nosuieHa YCTOMYMBOCT KbM MeXaHUYeCKM
noBpexAaHus, np! uTonnonp! cBoiicTea, 6na-
rofapeHue Ha TOBa XpaHa He 3anernsa KbM MOBbPXHOCT, TbPXM Ce 1 3aylia-
Ba Ce PaBHOMEPHO MOBPEMe Ha LS MPoLec Ha npuroTesHe. [lafeHa vauwa
cneumasnHo e 3paboTeHa 3a Mo-KauyecTBeHHUS MPOLIEC Ha U3MMYaHe, MbpXe-
He W MPUTOTBSIHE Ha MNEYHM Kalu. BbMOXHO € u3non3saHe Ha yawa 6Ge3
MY/ITUBapKa 3a CTOPEHe Ha MPOAYKTU W MPUTOTBSIHE Ha SICTUA BbB dypHaTa.
Bb3MOXHO € MUEHe B MUSTHA MalUMHa.

RB-S500 — cTomaHeHa Yawa

BmectumocT: 5 iutpa. O6nanasa NoBuwWeHa YCTOMYMBOCT KbM MeXaHUYeCKM
nospexaatus. Mpenopsysa ce 3a NPUroTBSHE Ha PasnuyHM BUAOBE CYNM,
KOMMOTH, ZkeMoBe 1 koHdMTIopu. Moaxoaswa e 3a U3non3eaHe B Hes GneH-
[Aiepa, MUKCepa 1 APYru KyXHEHCKM YPeAn NOBPeMe Ha NPUroTBsHe Ha niope-
Ta U3 3eM1eHYyUM U NNoAoBe, KpeM-Cynu. He ce npenopbysa 3a MbpxkeHe.
Bb3MOXHO € MUeHe B MUSTHA MaluMHa.



V.MOYNCTBAHE M MOOAOPBXKA HAYPELA

Mpeayn nouncteaHe Ha ypena ybenete ce, Ye ypeabT e U3K/IOUYEH OT eNeKTPUYecKa Mpexa 1 Ye e M3CTUHAN HaMbAHO.
WM3nonssaiite Mek napuan u HeabpasuBHM ieTepreHTH 3a CbaoBe. [penopbunTenHo e Aa U3MMBaTe ypeaa BeaHara
cnea u3nonsgawe.

IMospeme Ha no4umceaxe e Ha pamu, 2v6u ¢ u xumu-
4ecKu azpecusHuU seuecmea. 3abpaxeHo e nomanssaxe Ha ypeda b6 600a unu nomMecmsaxe osy cmpys 600a.

Mpeay NbpBo M3MON3BaHE MM 33 NpeMaxBaHe Ha MUPU3MM C/Iel NPUTOTBSHE MpenopbyaMe Aa Bpute 15 MUHYTH
MONOBMH NIMMOH B nporpama ,STEAM®

Yawa, BbTpelleH anyMUH1eB Kanak 1 Napos knanaH Tpsbsa f1a e NpeuncTsat cies BCEKO eHO U3non3saHe. Bbamox-
HO e MUeHe B MMs/IHa MalwnHa. Cnen npeuncTBaHe Ha Yalla MoACylIeTe BbHIIHATA i NOBBPXHOCT. 3a NpeyncTBaHe Ha
BbTPELeH anyM1H1eB Kanak:

1
2.
3.

OTBoOpeTe Kanaka Ha MynTMBapka.

or BbTpELWHa CTpaHa Ha Kanaka eAHOBPEMEHHO HAaTUCHEeTe KbM LLeHTbpa ABaTa niacTMacosu ¢MKCETOD3.

He nonaraiikn ycunue, ApbnHeTe BbTPELeH anyMUHMEB Kanak Manko KbM cebe cu u Hagony, 3a Aa paseiMHu Ot oc-
HOBEH Kanak.

N36bpliete NOBbPXHOCTM HAa ABATA Kanaka C BAAXeH napuan uau kbpna. Mpu HEOBXOAMMOCT U3MUIATE Kanaka
nopa cTpys soga u nsnonssaiite [AETepreHT 3a CbaoBe. WM3nonsBaxe Ha CbAOMMANHA MAWKUHA € HeXenaTenHo.
Crno6ete B 0bpateH pea: MocTaBeTe anioMUHUEB Kanak B ropHM Anabose, CbBMECTETE rO C OCHOBEH Kanak u
NeKo HaTUCHeTe hMUKCaToOpU [OKATO WpaKHe. BbTpeleH anyMuHues kanak Tpsbsa Aa ce pUKCUpa CUTYpPHO.

MapoB knanaH e yCTaHOBEH B CMeLManHO rHe30 Ha ropHUs Kanak Ha ypesa 1 Ce CbCTOM OT [ABE YaCTU: BbHLEH AMCK
1 ocHosa. [la nouncTBaTe KnanaH:

1
2.

@

BHMMaTeNHO TErNeTe BbHILEH AMCK FOPe W KbM cebe Ci, KaTo e nocoueHo Ha purypa A4,

Ha BbTpewHa cTpaHa Ha AMCKa 0GbpHETE OCHOBHA YacT Ha KfanaHa Cpelly 4acoa CTpenka (HanpasneHue
<open>) AOKpaii 1 91 U3BaneTe.

BHMMaTenHo u3Bajete ryMa Ha Knanawa. M3Muiite BCUUKM YacTi Ha kanaHa Kato NoCO4EHO rope.

B !fa pop
CrnoGeTe B 06paTeH pen: CIOXeTe ryMMa Ha MsCTOTO CM, CbBMeCTeTe Ma30Be Ha OCHOBHA YaCT Ha Kanaa CbC
CbOTBETCTBALLM M3/ATUHM HA BBTPELHA CTPaHa Ha MCKa U 0GbPHETe Mo YacosaTa CTpenka (HanpasneHme <close>).

YcTaHoBeTe NapoB knanaH B rHe3A0 Ha kanaka Ha ypeaa (BbHWeH Auck Tpsbsa Aa ce pasnonara ¢ u3gatmHa
Hasap 3a u3Bu4aHe).

HA 2yMa HA KAGNAHA 306pareHo e 0a s ycydume u u3dpsneame.

Konpnesat, o6pasysaH nospeme Ha NPUroTBsiHe Ha XpaHa, B AafeHa Moaen cbbupa ce B cneumanHa KyxuHa Ha Kopny-
Ca Ha ypesa OKO/O YaluaTa W M3T4a Ce B KOHTEHep, pa3nonokeH Ha 3adHa 4acT Ha ypeaa.

1.

2.
3.
4.

VI.

OTBopeTe kanaka, U3BageTe yawata. [pu He06X0AMMOCT ManKo NOHAAUTHETE NPeAHa YacT Ha MyNTUBApKa, 3@
Aa KOHAEH3aT M3TUYE HAaNbAHO B KUHTEFIHepa.

N3BageTe KOHTENHEpPa, 1EKO APbMHETE ro KbM cebe Cu 3a U3AATUHM.

W3neiite koHAeH3aT. [IpoMuiiTe KOHAEH3AT U rO NOCTaBETE Ha MSCTO.

KoHaeHsat, ocTaHan B KyxuHa OKONO Yalua, U3TpUiiTe C NOMOLLA Ha KyXHEHCKA Kbpra.

CbBETM 3ATIPUTOTBAHE

rPEl.I.IKVI no BpeMe Ha NpUroTeaHe u cnocobu 3a OTCTpaHABaHETO UM
B napenus paspen cbbpaHu ca TUMUYHM FPEWKK, HANPaBeH! N0 BpeMe Ha NPUroTBAHE Ha XpaHa B MUNTMBAPKMTE, U
€nocobu Ha OTCTpaHABaHETO UM.

ACTUE HE E FOTOBO IOKPAN

Bite 3aBpasyxTe Aa 3aTBOPHTe KaNaka Ha yPena Wik ro 3aTeopHxTe
HeNNbTHO, 3aT0Ba TeMNepaTypa Ha NPUFOTBsHe Gellie HeAOCTaTb4Ha
BUCOKa.

Yala 1 HeTpesaTenen eNemenT 0WO KOHTAKTHPAT, 3aT0Ba TeMre-
PaTypa Ha NPUTOTBAHe Bele HeAOCTaTb4Ha BUCOKA.

Bb3MOXHM NpUIMHM 32 npoBneMa Haunw Ha pewasane

Mo BpeMe Ha NPUTOTBHe He OTBapSViTe Kanaka Ha MYNTUBapKa Ge3
HeobxoaumocT.

3aTBOpeTe KanaKa AOKATO LipaKHe. YBEpeTe Ce, e HALLO He Npeun Ha
MNLTHO 3aTBAPAHE Ha KaNaKa Ha ypena u YNTLTHUTENHA ryMa BbpXy
BLTpelLIHa CTpaHa Ha Kanaka He e AehopMHupaHa.

Yawa TpA6Ea 4a GbAe YCTaHOBEHA B KOPMYCa Ha YPEAA PABHO, NMBTHO
[BOKOCBAFiKM C ABHOTO CM 10 HarpesaTeneH auck.

Yeepere ce, ue B pabOTHA KaMepa Ha MYTTMBAPKa HAMA CTPaHMHHM
npeaveTy. He A0nycKaliTe 3aMbpCABaHE Ha HarpesaTenen AnCK.

Bu3MOXHM NP 3 IPoBneMa

Heyiauen 360p Ha uHrpeauenTy 3a sictue. Llanenn uHrpean-
€HT He CTaBaT 3a NPUTOTBAHE N0 U3BPaH OT BAC HAuMH WM
UBpaxTe rpelUHa NPOrpaMa 3a NPUTOTEsHe.

VIHpeAUeHTH Ca Hapsi3aHu NPEKaneHo roflemy, Hapylenn ca
06l NPONOPUMH Ha CnaraHe Ha NPOAYKTH.

BYie CTe (UKCHPANK (TPELIeHABaNK) rPEWHO BpeMe .

V136pat T Bac peLLerTTHe @ roneH 3a MpIOTBSHe & alleHa MyTTUEapKa.

Mpu npuroTese Ha napa: B vala e MPEKaNeHo Manko B0Aa, 3a Aa
OCHTYpABa AOCTATE4HA MTLTHOCT Ha Napa.

B ualuara e NPeKaneHo MHoro onvo.

My mopcere:

M3nuwek Ha Bnara 8 yawara.

Tlpw BapeHe: U3KUNSBaHE Ha Gy/IboHa 10 BpeMe Ha BApEHe Ha Npo-
AYKT C NOBMLIEHa KHCRNUHHOCT.

Mo speme Ha epMeHTaLts TeCToTo npH-
nenHe KoM BLTPEWeH Kanak i 3aTeopw

Knana 3a oTsexaaHe Ha napa.
Ny M3nuae (tecto PKES P

He & uannsano):
Bite CROXMXT B 4aWaTa NpeKaneHo MHo-
0 Tecro.

MPOAYKT CE NPEBAPU

Bite CTe HanNPaBuny rpewuka B U3G0Pa Ha NPOAYKT WM M0 BpeMe Ha
ycTaroeka (npeuersiBae) Ha Bpeme 3a npuroTeske. MpekaneHo
M2k Pa3Meph Ha UHIPEAHEHT

Cen MPHTOTBSHE FOTOBO ACTUE MPEKANEHO AbATO Bpeme Gewe as-
To3aTONNEHO.

MPU BAPEHE NPOAYKT U3KUMABA

Ty roTBeHe Ha MAEYHa Kallia MASKO M3KUNSEa.

VHrpeaueHTU Npeau BapeHe He ca Gunu 06pacoTeaHy unu
06paBOTBaHM MPELIHO (TOLIO H3MUTH U T.H)

He ca Cniasen NPOMOPUMH Ha WHTDEAVEHTH WIM FPELIHO e
U36paH TUN NPOAYKT.

SICTUE 3ATAPA
+ Yawara Gewwe 010 NONACTERHA C/Iea NPEAMAYLLO NPHTOTESHE

* He3anensauo nokpwTue Ha yawara e NOBPeACHO.

06 0Bem Ha CTOEHMH TPOAYKTH © MO-MalTsK OT NPENOpbHaH B
peuenta.

BHe YCTaHOBIXTE NIPEKANEHO MHOTO BpeMe 3a roTeeHe.

Ty MbpeHe: Cre 3a6paBuni Aa CUITET B 4allia O7MO; He CTe pasbbpk-
Ba/IM WM KbCHO NPEOBPBLIANH MIPOAYKTH 110 BPEME Ha MPUTOTBSHE.

Hauuw Ha pewasane

o K na

3a paneHa moaen
Ha ypena) peuentu. 3nonssaiire peUenty, Ha KOUTO AEHCTBUTENHO
MOXeTe Aa AoBepsBaTe.

+ Ms6op a 10C0G Ha HapazBate Ha cnarate,
360 Ha NPOTPaMa 1 BPEMETO 3a NPUTOTEsHe TPAGEa Aa COTBETCTEAT
Ha u36paH peuient.

Hanvgaiire B 4aiwa BOAA JaABMKMTENHO B 0GbEM, NPEMOpLYaH B peLenTa Ako
MaTe CbMHEHWS, POBEPETE HUBOTO Ha BOJA N0 BPEME Ha FOTBEHE.

+ Tlo BpeMme Ha OBUKHOBEHO MbpXKeHe e AOCTATHHHO, KOTATO 0/IMO MOKPH-
Ba AbHOTO Ha Yalla C TbHBK CNOM.

+ Tlo Bpewme Ha nbpxere BbB GUTIOPa CneaBaliTe NOCOUBAHHA Ha CHOT-
seTcTBaw pevent.

He 3asapsiiTe kanaka Ha MyITBapKka NP MbPKEHe, ako TOBA HE € MOCo-
4eHO B PewerTa. 3amMpa3eHH MPOAYKTM MPEAM MopieHe TPAGEa Aa GbaaT
pa3mpaseni, BoAaTa MM TpsGEa Aa HIneeTe.

HAKOW NPOAYKTM U3UCKBAT CNeumanta o6pacoTka npean BapeHe: MueHe,
nbpKeHe U T.H. (/1eaBaiiTe NOCONBAHMA HA M3BDaHHUA peulenT.

CnaraitTe 8 yalwara no-Manbk 06em Tecto.

M3BaneTe u3NAUaHe OT 4awaTa, IPEbPHETE 1 OTHOBO CAOXETE B YalaTa,
/11 TOBa NPOAB/KETE U3NMUaHE A0 FOTOBHOCTTA. [0-HATaTbK NPU M3NK4a-
He CnaraiiTe B Yawara no-Manbk 06eM Tecto.

M3non3aiie NpoBepeH (ananTupan 3a AadeHa Moden Ha ypena) peuent.
M360p Ha HHTPEAMeHTH, COCOG Ha HapA3Bake, NPONIOPUMM Ha CnaraHe,
360p Ha NPOTPaMa W BPEMETO 3 NPUTOTBAH TPAGBa Aa COTBETCTBAT Ha
HeroBM NpenopbKH.

Axo 8 Bawara
a ganera dyHuns,

[Lnurento Ha e
Mopen Ha nma
Bue MoxeTe Aa U3noN3BaTe AafieHa BbIMOXHOCT.

KauecTso 1 CBOMCTBA Ha MASKO MOTAT Aa 3ABUCAT OT MACTOTO M YCNOBMATA Ha
npou3BoacTeO My. Mpenopi na camo ynTpanacr

HOTO MASIKO C CALPXHHE Ha Ma3HMHM 40 2,5%. [T HEOBXOANMOCT MOXe-
Te A3 Pa3speaeTe MASKO C NUTEHa BOAa (8Ui N0-100poGHO Ha cmp. 109).

V3nonsealite NpoBepeH (aAaNTupax 3a AaneHa MoAeN Ha ypesa) peu-
€N 1360p Ha MHTPEAEHTH, HaUMH Ha TEXHOTO NPEABAPHTENHO 06pa-
6oTeare, NPONOPUM Ha CAaraKe TpAGEa Aa CbOTBETCTBAT Ha HeroBM
npenopbKi

BUHarK NPOMMBaIATE MbIHOILPHACTH KYATYPH, MCO, PUGA U MOPCKY
NpOAYKTH € G1CTPa BoAR.

Tpeay nouHeTe NPUrOTEsHe, yBepeTe Ce, e Yalata e A0Bpe MoUMCTBaHa U
nIOKpUTHE HaMa

M3non3eaiiTe npoBepeH (ananTupan 3a AaeHa MoAen Ha ypeaa) peuient.

HaMmaneTe BpeMe 3a NPUTOTBAHe WNW CneasaliTe Ha NPeNopbKy Ha peLenTa,
ananTMpak 3a AaneHa Monen Ha ypeaa.

o BpeMe Ha OBUKHOBEHO MbPXEHE CHTIETE B Yala MANIKo OHO - Taka, e
TO NOKPUBA ABHOTO Ha YaLa C TbHbK CIOMA. 33 PABHOMEPHO MbpXEHE Ha
NPOAYKTHTE B Halwa TPAGEA NEPHOAN|HO A3 T PasBLPKBATE WM NPEOGPb-
ware cnien onpegeneHo spewe.



Mpy 33nywasane: B valware € HEAOCTATHHHO BAara.

Hanwsaiire & uaua noseve TewHOCT. Mo Bpeme Ha NPUTOTBAHE He oTBapsiiTe

MpenopbKu No U3NoN3BaHe Ha TEMNEPATYPHU PEXUMMU B nporpama ,,MULTICOOK"

Kanaka Ha MynTHBapKa B3 HEOBXOMMMOCT.
Ne | PaGora Temnepatypa TpenopbKM Mo U3NON3BaHe (BIKTE CILO KHUFaTa Ha peuentu)
Mlpi Bapere: B \aiata e NPEKANEHo MATKO TENHOCT (He ca cnasenh | ¢ o
PROMOBLLAM Ha MHTDERNEIT) Na3BaiiTe NPABUNHO CLOTHOLEHME Ha TEUHOCTH U TBLPAM MHTPEAUEHTH. i 350C DepMeHTaLA Ha TecTo, NPTOTEAHE Ha LT
Mpu u3nwvane He cre Hama3sany BBTpelHa NOBLPXHOCT Ha yawaTa | [Ipenu CTOXeTe TeCTO HaMa3BaiiTe ALHOTO M CTEHUKM Ha YaWwaTa ¢ Macno 2 40°C Mpurorsske Ha orypra
X 6 !
€ Macno npeny puroTBsHe. UnM 0N (He BMBa A2 HaAMBaTe OfMO B Yawaral) 5 soc aveacea
MPOAYKT U3IVBMUN GOPMA HA HAPSI3BAHE 4 50°C Depmesaums
My 06MKHOBEHO MbpXeHe Pa3EPKBaITe ACTHE He M-4ECTO OT BEAHBX Ha 5 55°C MpHroTesHe Ha Mekn GOHGOHM
MpeKaneHo 4ecto cre pasGbpKBanu NPOAYKTa B Yawara Beern 57 T
. 6 60°C MpuroTesiHe Ha 3ene vaii, GeGewka xpara
5 Hamanere Bpeme 3a NPUTOTBSHe UNU CNeABaITe Ha NPEMOPLKU Ha peLenTa,
e YCTaHOBMXTE NPeKaNeHo MHOTO BpeMe 3a roTeeHe. RPN A RaEHa MORGH 18 ype. 7 65°C FlpHroTBAHe Ha Meco 5bB BakyyMHa onakosKa
8 70°C Mpuroestie Ha nyHw
M3MUYAHE E BIAKHO P i
9 75°C MacTsopw3auys, npuroTesHe Ha 6 vait
. pamalt wann ana- | V120PATE MHTDERMENTH B COTBETCTBME C peuenTa Ha uanuuane. He uabu-
paiiTe KaTo WHIPEAUEHT NPORYKTH, ChALPKALLM NPEKANEHO MHOTO Bnara 10 80°C MpuroTeste Ha rmioBaiin
£ (COUHM 3eN1eHuYLIM MK NNIOAOBE, 3AMPA3eHN ATOAM, CMETaHa U T.H.). ®
W T M3NON3BAMTE O BLIMOKHOCT B MUHUMANHH KOTMIECTBa.
11 85°C MpWroTeske Ha 3Bapa UM ACTUS, TPAGEALLM ABNTO BpEMe 3a NpUToTBHe
r V38azieTe u3NM4aHe OT MyNTHBADKa BeRHAra Cne NPUTOTBAHe. AKO € Heo6-
07080 M3NMYaHE Ce HAMMPAnO B 3aTBOpeHa MyNTHBAPKa NPeKaneHo roxere fis SCTANCTE MRyIa B MyTTBARK 33 KpaTO NeDHOR €
BAro Bpee. xomno, A pony! 'ynTBap! P: pron 12 90°C MpUroTBAHe Ha YepBeH yaii
BK7IOYEHO aBTO3ATONNAHE.
13 95°C MpuroTesHe Ha MAeYHH Kawm
W3MUYAHE HE NOBAWUIHE
14 100°C MpyroTeste Ha UenyeKw, KoHMTIOp
fliua cuc 3axap ca Nowo paséuTu.
it P p 15 105°C Mpurosske Ha nava
Tecto abro Croewe ¢ Gaknyneepa.
o yneep: ) 16 110°C Crepunusauns
He npecexte 6pauio Wik TecTo e 1w 3amecsaro, M3non3saiiTe nposepeH (ananTupax 3a AaneHa Moaen Ha ypena) peuent. 8
W360p Ha HaUMH Ha TEXHOTO 17 115°C MpuroTestie Ha 3axapen cupon
Jima rpelKU ApH CraraHe Ha WHrpemMeNTH. NPONOpLM Ha CraraHe TPAGEA A3 CHOTBETCTBAT Ha HETOBM NPENOPbKH.
18 120°C MpuroTesHe Ha AKonaH
W36panus By peuenT e HEMoAXOAALL 3a M3NUYaHe B AafeHa Moaen .
MyTsapka. 19 125°C MpuroTesHe Ha 3aayleHo Meco
. . 20 130°C MpuroTesHe Ha ACTUA Ha GypHa
B peduua modenu Ha mynmusapka REDMOND e npoepamume ,STEW* u ,SOUP" npu nunca Ha me4Hocm & yawama
8K/110480 Ce CUCMeMa 3a 3awuma Ha ypeda om npezpassiHe. B mo3u caiyyati npozpama 3a npuzomesHe cnupa u My”- 2 135°C OnbpxBaHe Ha roToBM ACTHA 33 A3 UMAT XPYNKaga KOpa
mueapka paGomu & pexuma Ha asmo3amonyise. 2 140°C Mywere
MpenopbyaHo BpeMe Ha NPUroTBSIHE HA Pa3NIMYHU NPOAYKTH Ha napa
23 145°C 3anuuane Ha 3eneHuyun U puoa Bbe oo
Ne Npoaykr Terno, r (kon-80) Konuuecrso Ha Bosia, Mn | Bpeme Ha npuroTssHe, MAH 2 150°C 3anwane Ha Meco sv8 Gono
1 | Caumcko/rosexno dune (kbGuera 1,5 x 1,5 c) 500 500 20/30 2 155°C MiopeHe Ha scTus oT Tecto ¢ was
2 | Oswewko pune (kebueta 1,5 x 1,5 cw) 500 500 25 % 160°C Mopene wa maua
3 | Munewko pune (kubuera 1,5 x 1,5 cm) 500 500 15 27 165°C Mopene Ha crek
4 | Tonuera/kiogrera 180 (6 6p.) 450 (3 6p) 500 10/15 28 170°C MbpeHe BbB GPUTIOPa (TPKEHN KApTODH, TUNELIKU HBTETCH 1 T.H.)
5 | Pu6a (pune) 500 500 10 .
061wa Tabnuua Ha Nporpamu 3a NPUroTBsiHe (3aBOACKN HAaCTPOKK)
6 | Ckapuaw canathu (Benemw, Bapenn u 3aMpaseny) 500 500 5
7 | Kaprogwm (kv6uera 1,5 x 1,5 cm) 500 500 15 e 2 o
2% g 8s &
8 | Mopkos (kuera 1,5 x 1,5 cm) 500 500 35 TEE Iwanasow wa speme 3a 5188 &
Mporpama Mpenopbku no u3nonasane 5 5 NpUroTBsHE/CTbAKA Ha § =% 2
9 | LUpexno (kv6uera 1,5 x 1,5 cM) 500 500 1 4ac 10 MuH &3¢ ycranoeka s eg B
25 E 5
10 | 3enewuyun (3ampasess) 500 500 10 o8 <
11 | fliiue Ha napa 3 6p- 500 10 TPHIOTBAHE Ha PA3NUHM BUAOBE ACTUS C BIMOKHOCT 43 HH- S Mt - 1 vac /1
MULTICOOK 15 Mk - |+
CTanupare Temneparypa u Bpeme 3a NpUroTEAHe 1 uac - 12 yaca /5 mun
Tpabea da ce uma npedeud, ye moea ca obuu npenopbKu. PeanHo epeme Moxe da ce om
3HAYEHUS 8 3aBUCUMOCM OM KaYeCmeo Ha KoHKpemeH Npodykm, a maka Cbuo om eawume 8Kycosu Npednoyumarus. OATMEAL MpuroTesne Ha MAEYHN Kawn 10muH | 5 MnH - Tuac 30 Mun /Tmnn |+ - +
STEW 3anywasaHe K MeCo, PAGS, 3eNeHUYLM, FaPHTYDH H MHOTO | 3 o 20 L 4o g N _ .

KOMMOHEHTHU SCTUS




VIII.TAPAHUMOHHN 3A0BJ/IXXEHNA

Ha naneHo usaenue npenocTass ce rapaHLUMOHEH CPOK 2 FOAMHM OT AaTaTa Ha 3akynyBsaHe. [0 BpeMe Ha rapaHUMOHeH
nepuopa NpoOM3BOAMTEN € 3a[b/KEH A3 OTCTPaHABA C PEMOHT, 3aMAHa Ha YaCTM UM 3aMAHa Ha LANOTO U3aenne BCs-
KakKBW 3aBOACKM AedeKTH, NPean3BUKaHU OT HeA0CTaTbyHO KayecTBO Ha MaTepuanu uau crnobssaHe. fapaHuusTa
B33 B CMnaTa caMo B TO3a C/y4ai, Kora AaTa Ha 3akynyBaHe e NoTBbpAeHa C neyaT Ha MarasuHa W NoAnMca Ha
npojasay BbpXy OPUriHana Ha rapaHLUMoHeH ucT. [laneHa rapaHuums e BanuaHa camo ako usgenve Gelue M3Non3BaHo
B CbOTBETCTBUE C MHCTPYKLMSA NO eKCnnoaTtauns, He 6elie peMOHTUPaHo, pa3rnobeHo 1 NoBpexAaHo KaTo pesynTar Ha
HenpasunHo GopaBeHe, a Taka CbllO € Na3eHa MbAHa KOMMNAEKTHOCT Ha u3aenueto. [laaeHa rapaHums He e BaauaHa
33 HOPMAJIHO M3HOCBaHe Ha U3Jenne U KOHCYMaTUBM (QUATPU, NaMNIK, KePaMUUHUM U TeDNOHOBM NOKPUTHS, YITBTHU-

CpokbT Ha cnyx6aTa Ha U3AENMETO W CPOKBLT Ha AeNCTBUETO Ha rapaHTUIHHUTE 3aAb/keHus ce u3BposBaT oT AeHs
Ha npoaax6aTta unu oT AaTaTta Ha M3paboTBaHeTo Ha u3aenueTo (B ciyyas, ako AaTaTa Ha npoaax6ata He Moxe Aa

[IlaTata Ha u3roTBsHeTO Ha NpuBopa MoXe Aa Ce HaMepH B cep! HoMep, pa Ha MaeHT
€TMKET BbpXy Kopnyca Ha u3aenveto. CepuitHUaT Homep ce CbCTom oT 13 3HaKa. 6-MAT 1 7-uaT 3HakoBe 0603Ha4YaBaT
Meceua, 8-MAT - roAMHaTa Ha NPOM3BEX/AAHEeTO Ha ypena.

YcTaHOBEH OT NPOM3BOAMTENS KMBOTBLT Ha ypeaa e 5 roavHM OT AaTaTa Ha 3akynyBaHe ro, Npu yCIoBMe, Ye U3AenueTo
Ce eKcnioaTMpa B CbOTBETCTBUE C AAAEHA MHCTPYKLUMA M NPUNOKMMM TEXHUHECKM CTaHAApTy.

Onakoskama, ppkogodCcmMeomo Ha NompebuMens, a Maka couo u camusm yped mpsbea 0a ce ymuausupam ¢ cbom-
no Ha He lime makuea u3denus 3aedHo ¢

semcmeue ¢ MECMHAMA Npozp
06UKHO8eHU BUMOosU omnadbyu.

o
= [ H
v T E 2 &
25 Mvanasonvaspemesa g8 28 ¢
Mporpama Mpenopbku no usnonasane 5 ¥ NpUroTBsHe/CTbAKA Ha ; 58 B
83 § ycTaHoBKa § esm E
ES S o
=] o <
&
FRY Mepiene Ha Meco, puBa 1 MHOTOKOMOHEHTHY ACTHA 15 Mun | 5 Mk - 1 uac 30 i / 1 Mk +
soup TIpHTOTBAHE Ha ByMbOHH, 3eNEH4YKOBM U CTYAGHH Cym Tuac | 20 wan -8 uaca /5 Mk -
STEAM TIDHTOTBSHE Ha MeCo, pHBa, 3e/IeHHYLI M ADYT NIPOAYKTM HANaPa | 15 MM | 5 MMM — 2 aca /5 Muk e e Tenu U T.H.
TIpHIOTBAHE Ha MaKapOHeHH W3ZEMA OT a3y BHAOBE
PASTA NleHMLa; CBApABaHE HA KPEHBUPLIA U APYTM BUZOBE NONY- | 8 MAH | 2 Mu — 20 M / 1 Mun N
babpukat
ce onp ).
SLOW COOK | [IPMrOTBsHe Ha TOMeHO MAAKO, 3aAYWIEHO MECO, IKONAH, N33, | g - | 4 o g uacy 10w N _ .
Xene or Meco
BOIL Caapssatie Ha 3enensyu u 60608H 40Man | 5 M -2 vaca /5 Mun P
BAKE Matiasane Ha GACKBHTH, Sanedenn B8 GYPHAACTHR, IMPOMOT |1 | o0 g A
TecTo ¢ Man  ByTep-TecTo.
GRAIN TIpATOTSAHe Ha pasnsi 3upHa W FapHATYDH. TPUIOTBHE Ha | o1 g 0o N
POHAMBH Kalww Ha 80fa
PILAF TIpATOTBAHE Ha a3 SHAOBE MN0B (C MeCO, PHB2, TTHLR, | 1 | 20 \um 1uac 30mm/ 10w | + | — |
senensyun)
;%ﬂ‘é’fj/ MpuroTesHe Ha pasuy BHR0Be HorypTa 8uaca | 6vaca-12uaca/10 man | - |-
PIzzA MpuroTeske Ha nuua 25 | 20 Mk - 1wac /5 mun -
BREAD TIPHTOTSAHE a XA OT PIXEHO W NEHWIKO GPAIHO (B0~ | 3| 1 o ¢ L
4EHO eTan Ha (epMeHTaLA Ha TeCTo)
DESSERT TTpHIOTBAHE Ha Pa3/HH BHAOBE AECEPTH O CBEXM IOR0BE Tuac | 5 wmun-4uaca/s man O R
QUICK COOK | BHCTPO MpHFOTAHe Ha OpiU3, pOHAMBH Kalut Ha BOAa 0man | - [ N

VII.MPEOW OBPbLAHE B CEPBU3HUA LLEHTP

Coobuienve 32
rpewka Ha Aucnnes

BbaMOKHM HeWaNpaBHOCTH

Haulh Ha OTCTPaHABaHETO Ha rpeluka

CucremHa rpewKa, Bb3MOXHO ca

M3KniodeTe Ypeaa or enekTpuyecka MpeXa, OCTageTe 1o Aa H3CTuga. [sTHO 3aTBo-

E1-E3 N0BPEAEHY NNATKaTa Ha yNpaBne- | PeTe Kanaka, OTHOBO BKIOHETE YPEAa KbM ENEKTPUIECKa MPEXa. AKO NPH MOBTOPHO
HME WK HrPEBATENHWA ENEMEHT. | BKTIOYBAHE TPOBNIEMa HE C& OTCTPaFABa, 0BbPHETE KbM OTOPU3UPaH CEPBHIEH LEHTBP.
HeusnpasHocr Bu3moKHa npuanHa Otcrpansisase Ha HewsnpasHocT

He skniousa ce.

HsMa 3axpaHBane OT enekTpUuECka Mpexa.

TlpoBepeTe HanpexeHHe Ha enexTpUIecka Mpexa

fice ce roten npe-
Kaneso Awvnro.

TIpeisCBanws Ha 3aXpaHBaHETO OT eNeKTPHHECKa MpeXa.

MlpoBepere HanpexeHye Ha eneKTpHyECka Mpexa

V1383/€Te CTpaHMieH npeamer.

Uawara & KOPNyCa Ha MYTMBAPKa € YCTaHOBEHa HEpaBHO.

YCTaHoBeTe uawara pasHo, 6e3 H3KpuBsBaHe.

Harpesarentis enemeH e 3ampuceH.

V3KiiodeTe ypesia OT eneKTpHIECKa Mpexa, OCTageTe o
72 U3CTUBA. [10UHCTETe HarPEBaTENHMS eneMeHT.




Prije poletka koriStenja visenamjenskog kuhinjskog aparata, pazljivo procitajte
uputu za njegovu upotrebu i ¢uvajte je kao priru¢nik. Pravilno koristenje aparata
moze znacajno produziti vrijeme njegove upotrebe.

SIGURNOSNE NORME

/\ Proizvodac ne snosi odgovornost za oStecenja,
koja su nastala nestrucnim rukovanjem i
nepridrZavanjem sigurnosnih normi i uputa
za upotrebu.

» Ovaj elektri¢ni aparat je visSenamjenski aparat
za kuhanje hrane u domacem okruzenju, a
moze se Koristiti u stanovima, vikendicama,
hotelskim sobama, trgovinama, uredima ili u
drugim sli¢nim uvjetima ne industrijske nam-
jene.Industrijska ili bilo koja druga zloupotre-
ba aparata smatrati ¢e se krSenjem pravilne
upotrebe proizvoda.U ovom slucaju, proizvodac
ne preuzima odgovornost za posljedice.

* Prije spajanja aparata na elektricnu mrezu,
provjerite da li je napon istovjetan sa naponom
napajanja uredaja (pogledajte specifikacije ili
plocicu proizvoda).

» Koristite produzni kabel,dizajniran za potrosnju
energije uredaja — neuskladenost parametara

moze dovesti do kratkog spoja ili pregorijevan-
ja kabla.

Uredaj ukljucujte samo na uticnicu, koja ima
uzemljenje - to je obvezatan zahtjev zastite
od strujnog udara. Koristenjem produznog ka-
bela, pobrinite se, da on takoder ima svoje
uzemljenje.

/N POZOR! Tijekom rada aparata njegovo

kucistenje, zdjela i metalni dijelovi se zagri-
jevaju! Budite oprezni! Koristite kuhinjske
rukavice. Da biste izbjegli opekline od vruce
pare ne naginjite se preko uredaja prilikom
otvaranja poklopca.

Iskljucite aparat iz utiCnice nakon upotrebe,
kao i za vrijeme njegovog Ciscenja ili
premjestanja. lzvlacite kabel suhim rukama,
drzeci ga za utikac a ne za kabel.

Ne stavljajte kabel napajanja kraj vrata ili u
blizini izvora topline. Uvjerite se,da kabel nije
upleten i da se ne savija, da ne dodiruje ostre
predmete, rubove i namjesta;.



/N POZOR: slucajno ostecenje /\ZABRANJUJE SE uranjanje

kabela za napajanje moze
prouzrokovati probleme koji
nisu u skladu s jamstvom,
kao i strujni udar. Osteceni
strujni kabel zahtijeva hitnu
zamjenu u servisu.

* Ne instalirajte aparat na me-
kanu povrsinu, nemojte ga
pokrivati tijekom rada - to
moze dovesti do pregrijavan-
ja i kvara.

* Ne stavljate aparat na ot-
voreno - ukolio vlaga ili stra-
na tijela dospiju u
unutrasnjost aparata to moze
uzrokovati ozbiljnu Stetu.

* Prije CiStenja aparata, uvjerite
se da je iskljuCen iz elektricne
mreze i da je potpuno hladan.
Strogo se pridrzavajte uputa
za CisCenje uredaja.

aparata u vodu ili stavljanje
pod tekucu vodu!

Ne dozvolite da aparat
upotrebljavaju osobe (ili
djeca) smanjenih psihofizickih
sposobnosti ili s nedovoljnim
iskustvom i znanjem, ako ih
pazljivo ne nadziru i daju im
upute osobe zaduzene za nji-
hovu sigurnost. Nadzirite
djecu, pazedi da se ne igraju
aparatom. Ci$cenje i
odrzavanje aparata ne smiju
izvoditi djeca bez nadzora
odrasle osobe.

Nije dozvoljeno da samostal-
no obavljate popravku aparat
ili da mijenjate njegov dizajn.
Popravke aparata mora pro-
voditi samo ovlasteni ser-
visni centar.Neprofesionalno

obavljen posao moze doves-
ti do kvara aparata, ozljeda i
oStecenja imovine.

Tehnicke karakteristike

Model RMC-M90E
Snaga 860 W
Napon 220-240V,50 Hz
Obujam ¢ase 510
Keramicki sloj djele ANATO® (Koreja)
Display LED, u boji
Programi

1. MULTICOOK (MULTI-KUHANJE)

2. OATMEAL (OVSENA KASA)

3. STEW (PIRJANJE)

4. FRY (POHANJE)

5. SOUP (JUHA)

6. STEAM (NA PARU)

7. PASTA (PASTA)

8. SLOW COOK (LAGANO KUHANIJE)

9. BOIL (KUHANJE)

10. BAKE (PECENJE)

11. GRAIN (ZITARICE)

12. PILAF (PILAV)

13. YOGURT/DOUGH (JOGURT/TIESTO)

14. PIZZA (P1ZZA)

15. BREAD (KRUH)

16. DESSERT (DESERT)

17. QUICK COOK (EKSPRES)
Funkcije
Odrzavanje temperature gotvih jela

(automatsko podgrijavanje). do 24 sata
Prijethodno otklju¢avanje automatsko podgrijavanja ... €5t
Zagrijavanje jela do 24 sata
Odlozeni start do 24 sata
Dijelovi

Kuhalo 1 kom.
Casa RB-C512 1 kom.
Kontejner za kuhanje na pari 1 kom.
Ko3arica s ru¢kom za duboko PrZenje .......cccecccccsccsssessseesseeneee 1 KOML
Cada za mjerenje 1 kom.
Crpaljka 1 kom.
Ravna Zlica 1 kom.
Knjiga ,100 recepata“ 1 kom.
Drza¢ za crpaljku/Zlice 1 kom.
Upute za upotrebu 1 kom.
Servisna knjiga 1 kom.
Kabel za napajanj 1 kom.

Proizvodac ima pravo na promjene u dizajnu, kompletu, kao i da mijenja
tehnicke karakteristike proizvoda u cilju pobolj$anja svojih proizvoda bez
prethodne najave takvih promjena.



Izvedba visenamjenske posude RMC M90E Al

1. Poklopac uredaja Ventil za paru

2. Odvojivi unutarnji poklopac 9. Ravna Zlica

3. Ca3a 10. Zlica za juhu

4. Gumb za otvaranje poklopca 11. Ca3a za mjerenje

5. Upravljatka plo¢a sa disp- 12. Kontejner za kuhanje na pari
leyom 13. Ko3arica s ru¢kom za duboko

6. Kuciste przenje

7. Dr3ka za nosenje 14. Drzac za crpaljku i Zlice

Upravljacka ploca A2
Videnamjenski kuhinjski uredaj REDMOND RMC-M90E opremljen je senzor-
skom upravljatkom plo¢om sa visenamjenskim LED displeyom u boji.

1. «Reheat/Cancel» («Podgrijavanje/Odustani») - ukljutivanje/
iskljucivanje funkcije podgrijavanja, prekid programa kuhanja, bri-
sanje zadanih postavki.

2. «Time delay» («Odgoda pocetka») - uklju¢ivanje rezima postavljanja
vremena odgode pocetka.

3. «Temperature» («Temperatura») - postavljanje temperature u programu
«MULTICOOK>».

4. «Hour» («Vrijeme») - izbor vremena u rezimu postavljanja vremena
pripreme i odloZenog pocetka.

5. «Min» («Minute») - izbor minuta u rezimima postavljanja vremena
kuhanja i odgode pocetka.

6. «Quick cook» («Ekspres») - pudtanje programa «QUICK COOK».

7. «Menu/Keep Warm» («Meni/Autozagrijavanje») - izbor automatskog
programa pripremanja.

8. «Start» («Start») - ukljucivanje zadanog rezima pripreme.

9. Displey.

Izvedba displeya A3
1. Indikator izvrienja automatskog programa «QUICK COOK».
Indikator rada progama kuhanja/grijanja.
Indikator faza kuhanja.
Indikator postavljene temperature u programu «MULTICOOK».
Indikator rada funkcije «Time delay».
Indikator rezima pokazivanja tajmera.
Tajmer.
Indikator izabranog automatskog programa kuhanja.

I.PRIJE POCETKA UPOTREBE

Pazljivo izvadite uredaj i njegove dijelove iz kutije. Uklonite sve dijelove od
pakiranja.

Obvezatno sacuvajte na mjestu oznake upozorenja, naljepnice i tablicu sa
oznakom serijskog broja na uredaju! Odsustvo serijskog broja na proizvodu
automatski vas lisava prava garancijske opravke.

Obrisite tijelo uredaja vlaznim ubrusom. Isperite posudu toplom vodom.
Temeljno ga osusite. Pri prvom koristenju moguca je pojava stranih mirisa,
koji se ne pojavljuju zbog kvara uredaja. U tom slucaju ocistite uredaj.

A POZOR! Zabranjeno je koristenje uredaja u kvaru.

[I. UPOTREBA VISENAMJENSKOG
UREDAJA

Prije prvog ukljucivanja
Stavite uredaj na ¢vrstu ravnu povrsinu, tako da vrela para koja izlazi iz
ventila ne pada otraga, na dekorativne prevlake, elektri¢ne uredaje i druge

N U A WN

predmete ili materijale, koji se mogu o3tetiti od povecane vlaznosti i tem-
perature.

Prije pripreme jela, uvjerite se da vanjski i vidni unutarnji dijelovi
vedenamjenske posude nemaju o3tjecenja i druge defekte. Izmedu posude i
elementa koji se grije ne smije biti stranih predmeta.

Podesavanje vremena za kuhanje

U visenamjenskom uredaju REDMOND RMC-M90E moZete neovisno po-
desiti vrijeme pripreme jela za svaki program (osim programa «QUICK COOK»).
Korak promjene i moguci raspon zadanog vremena ovisi o izabranom pro-
gramu za pripremu jela. Za promjenu vremena:

1. Poslje izbora programa pripreme jela, pritiskanjem gumba «Hour»
podesite vrijeme. Ako drzite gumb nekoliko sekundi, po¢inje ubrzana
promjena vrijednosti.

2. Pritiskanjem gumba «Min», podesite minutu.Ako drZite pritisnut gumb
nekoliko sekundi, pocinje ubrzanje promjena vrijednosti.

3. Ukoliko je potrebno postaviti vrijeme pripreme jela manje od jednog
sata, pritisnite gumb «Hour» da se sat restartuje. Zatim, pritiskanjem
gumba «Min, postavite Zeljene minute.

4. Nakon zavrestka postavljanja vremena pripreme jela (displej nastav-
lja da treperi), idite na sljedeci korak u skladu s algoritmom odabranog
programa pripreme jela. Za ponistenje postavke, kliknite gumb «Re-
heat/Cancel», a zatim zadajte ponovno novi program pripreme jela.

Tijekom ru¢nog instaliranja vremena pripreme jela, vodite rauna na moguci
opseg postavki i korak instaliranja, pod uvjetom da je prethodno odabrani
program pripreme jela, u skladu sa tablicom tvornickih postavki.

Radi vase udobnosti, raspon zadanog vremena u programima pripreme jela
pocinje od minimalnih vrijednosti. To omogucuje produljiti na krace vrijeme
rad programa, ukoliko se jelo nije skuhalo u osnovnom vremenu.

U nekim k in dbroj ije podesenog vremena
pripreme jela pocinje tek nakan pnstavl/un/a uredaja na zadatu radnu
temperaturu. Primjerice, ako prelijete hladnom vodom i postavite u programu
«STEAMD» vrijeme pripreme jela 5 minuta, pokretanje programa i odbroja-
vanje zadanog vremena kuhanja pocinje tek nakon $to voda prokljuca i ne
obrazuje se dovoljno pare u zdjeli.

U programu «PASTA» zadano utvrdeno vrijeme pripreme jela pocinje nakon
Sto voda prokljuca i poslije ponovnog pritiskanja gumba «Start».

Funkcija «Time delay»

Ova funkcija omogucuje da odredite interval vremena, nakon kojeg bi jelo
trebalo biti gotovo (s obzirom na vrijeme u programu). Pode3avanje vre-
mena moguce je u rasponu od 10 minuta do 24 sata, s korakom postavl-
janja od 10 minuta. Treba voditi ra¢una, da vrijeme odgode treba biti vece
od pode3enog vremena pripreme jela, inate ¢e program poceti odmah nakon
pritiska gumba «Start».

Mozete postaviti vrijeme odgodenog starta, nakon izbora automatskog pro-
grama, pode3avanja temperature i vremena pripreme jela:

1. Pritiskom na gumb «Time delay» ukljucite rezim pode3avanja vre-
mena za odgodeni pocetak. Na displeju se pojavljuje «Time delay»,a
tajmer potinje treptati.

2. Pritiskom na gumb “Hour”, postupno mijenjajte sate. Utvrdeni format
vremena - 24 sata. Ako drZite pritisnut gumb nekoliko sekundi, pocinje
ubrzana promjena vrijednosti.

3. Pritiskom na gumb “Min”, postupno mijenjajte minute. Ako drZite
pritisnut gumb nekoliko sekundi, pocinje ubrzana promjena vrijed-

nosti.

4. Ukoliko je potrebno postaviti vrijeme pripreme jela koje je manje od
jednog sata, u rezimu pode3avanja sata, naizmjeni¢no pritiskajte gumb
«Hour» do dovodenja na nisticu. Zatim pritisnite gumb “Min” i podes-
ite Zeljene minute.

5. Za ponidtenje postavljenih vrijednosti, pritisnite gumb “Reheat/Cancel”
a zatim unesite sav program pripreme jela ponovno.

6. Po zavrietku podeavanja vremena, pritisnite i drzite gumb “Start”
nekoliko sekundi. Upali se indikator rada funkcije «Time delay», pocece
izvr3enje programa i odbrojavanje.

7. Kroz odredeno zadano vrijeme obed ce biti gotov. Po zavrietku pro-

grama automatski c¢e se ukljuciti funkcija odrzavanja temperature

gotovih jela (autopodgrijavanje) i upaliti ¢e se indikator gumba “Re-
heat/Cancel”.

Za zavrietak autopodgrijavanja pritisnite gumb “Reheat/Cancel”. Indi-

kator gumba se gasi.

I

Funkcija odgodenog starta dostupna za sve automatske programe pripreme
Jela, izuzev programa «FRY>», «PASTA» u «QUICK COOK>».

Ne preporucuje se koristenje funkcije «Start delay», ako recept sadrZi
kvarljivu hranu (jaja, svjeZe mlijeko, meso, sir itd.).

Prilikom postavljanja vremena «Start delay» potrebno je voditi racunao
tome, da odbrojavanje vremena u programu «STEAM» pocinje tek kada
visenamjenski uredaj dostigne neophodnu radnu temperaturu (nakon sto
prokljuca).

Funkcija odrzavanja temperature gotovih jela ,Keep warm“ (au-
topodgrijavanje)

Aktivira se automatski odmah nakon zavrietka rada programa pripreme i
moZe odrzavati temperaturu gotovih jela od 70-75 °Ctijekom 24 sata. Tijekom
rada autopodgrijavanja svijetli indikator gumba “Reheat/Cancel’, na displeyu
se prikazuje odbrojavanje izravnog rada u zadanom rezimu. Ukoliko je
potrebno, autopodgrijavanje mozete iskljuciti pritiskom i drzanjem nekoliko
sekundi gumb “Reheat/Cancel”.

Prethodno isklju¢ivanje autopodgrijavanja

Ukljucivanje autopodgrijavanja na kraju rada programa pripreme jela, nije
uvijek pozeljno. Imajuci to u vidu, u visenamjenskom uredaju REDMOND
RMC-M90E predvidena je funkcija pravodobnog isklju¢ivanja date funkcije
tijekom pokretanja ili rada osnovnog programa pripreme jela. Da biste to
ucinili, tijekom pokretanja ili rada programa, pritisnite ili drzite nekoliko
sekundi gumb «Menu», dok se indikator gumba “Reheat/Cancel” ne ugasi.
Ako Zelite ponovno ukljuditi autopodgrijavanije, pritisnite gumb «Menu» opet
(ukljutuje se indikator gumba “Reheat/Cancel”).

Funkcija grijanja jela
Visenamjenski uredaj REDMOND RMC-M90E moze se koristiti i za grijanje
hladnih jela. Za to je potrebno:

«  Staviti proizvode u zdjelu, koju potom stavite je u viSenamjenski uredaj

« Zatvorite poklopac, prikljutite uredaj.

« Pritisnite i drzite nekoliko sekundi gumb “Reheat/Cancel” do zvu¢nog
signala. Uklju€uje se odgovarajuci indikator na displeyu i indikator
gumba. Tajmer pocinje da odbrojava vrijeme zagrijavanja.

Uredaj zagrijeva jelo do 70-75°C i odrZavace ga u vru¢em stanju tijekom 24
sata. Ukoliko je potrebno, mozZete zaustaviti grijanje pritiskom i drzanjem
nekoliko sekundi gumb “Reheat/Cancel’, dok se ne isklju¢e odgovarajuci
indikatori na displeyu i gumbu.



Unatoc ¢injenici da visenamjenski uredaj moZe drZati proizvod topao do
24 sata, ne preporucuje se ostavljati jelo toplo vise od dva - tri sata, Sto
ponekad moZe dovesti do promjena u njegovom okusu.

Opci postupci pri koriStenju automatskih programa

1. Pripremite (izvazite) potrebne sastojke.

2. Stavite sastojke u posudu visenamjenskog uredaja u skladu sa pro-
gramom pripreme i stavite je u kuciste. Pazite da svi sastojci,
ukljucujudi i tekucinu, budu ispod maksimalne oznake na unutarnoj
povrsini posude. Uvjerite se da je posuda postavljena bez iskrivljenja
i da je u kontaktu sa elementom koji zagrijeva.

3. Zatvorite poklopac visenamjenskog uredaja. Prikljucite uredaj u
elektritnu mrezu.

4. Pritiskanjem gumba «Menu» odaberite Zeljeni program pripreme jela
(na displeyu ce zasvijetliti indikator programa).

5. Ukoliko vam se ne svida vrijeme pripreme jela, koje je zadano, moZete
promijeniti tu vrijednost pritiskom na gumb «Hour» i «Min.

6. Ako je potrebno, podesite vrijeme odgode starta. Funkcija «Time
delay» nije dostupna prilikom koristenja programa «FRY», <PASTA» i
«QUICK COOK».

7. Za pokretanje programa pripreme jela, pritisnite i drzite nekoliko
sekundi gumb «Start», dok se ne upale indikatori gumba «Start» i
«Reheat/Cancel». Potinje provedba zadanog programa i odbrojavanje
vremena pripreme jela. U programu «STEAM» odbrojavanje pocinje
kada voda prokljuca i kada se dostigne dovoljna gustoca pare u po-
sudi; u programu «PASTA» — nakon 3to voda proklju¢a u posudi,
stavljanja proizvoda i ponovnog pritiska gumba «Start».

8. Ako je potrebno, mozete ranije iskljuciti funkciju autopodgrijavanja,
pritiskom i drzanjem gumba «Menu», dok se ne isklju¢i indikator
gumba “Reheat/Cancel”. Ponovnim pritiskanjem gumba «Menu»
ukljutuje se dana funkcija. Funkcija autopodgrijavanja nije dostupna
prilikom koristenja programa «YOGURT/DOUGH» u «BREAD».

9. Po zavrietku programa pripreme jela, obavijestit ce vas zvu¢ni signal.
Nadalje, ovisno o odabranom programu ili trenutnih postavki, uredaj
se prebacuje u rezim autopodgrijavanja (svijetli indikator gumba
“Reheat/Cancel”) ili u stanje pripravnosti (treperi indikator gumba
«Start»).

10. Za ponidtavanje unesenih programa, prekida proces pripreme jela ili
autopodagrijavanja, pritisnite i drzite nekoliko sekindi gumb “Reheat/
Cancel”.

Za kvalitetne rezultate predlazemo koristenje recepata za pripremu jela iz
ponudene knjige uz visenamjenski uredaj REDMOND RMC-M90E «100
recepata, koja je napisana specijalno za ovaj model.

Ukoliko mislite da necete uspjeti da postignete Zeljeni rezultat prilikom
koristenja obic¢nih automatskih programa, koristite univerzalni program
«MULTICOOK» s prosirenim rasponom rucnih postavki, $to otvara velike
mogucnosti za vase kulinarske pokuse.

Program «MULTICOOK»

Ovaj program osmisljen je kako bi pripremali omiljena jela koristenjem
odredenih parametara temperature i vremena pripreme jela. Zahvaljujuci
programu «MULTICOOK» videnamjenski uredaj REDMOND RMC-M90E moze
zamijeniti niz kuhinjskih uredaja, i pomoci vam da skuhate gotovo svako
omiljeno jelo prema receptima iz kuharice ili sa interneta.

Radi vase udobnosti, prilikom pripremanja jela na temperaturi do 80°C
funkcija autopodgrijavanja je onemogucena.Ako je potrebno, moze se ru¢no
ukljuciti, pritiskom i drzanjem nekoliko sekundi gumb «Menu» nakon pustanja
programa pripreme jela, dok se ne upali indikator “Reheat/Cancel”.

Podrazumjevano u programu «MULTICOOK» vrijeme pripreme jela je 15
minuta, temperatura pripreme jela — 100°C.

Opseg ru¢nog pode3avanja temperature (mijenja se pritiskom na gumb
«Temperature»): 35-170°C sa korakom promjene od 5°C.

Raspon ru¢nog podesavanja vremena: 5 minuta - 12 sati sa korakom prom-
jene od 1 minute za interval do 1 sata ili 5 minuta - za interval veci od 1
sata.

U programu «MULTICOOK» moguce je pripremiti mnogo razlicitih jela.

Koristite knjigu «100 recepata» od nasih profesionalnih kuhara ili posebne
tablice preporucenih temp: je raznih jela i proi:

za prip

Program «OATMEAL»

Preporutuje se za pripremanje kasa sa mlijekom. Podrazumjevano, trajanje
programa pripreme jela je 10 minuta. Moguce je ru¢no pode3avanje vre-
mena u opsegu od 5 minuta do 1 sata i 30 minuta, sa korakom pode3avanja
od 1 minute.

Program «OATMEAL» odreden je za pripremu ka3e sa koridtenjem paster-
iziranog mlijeka male masnoce. Da bi se izbjeglo da mlijeko pokipi, te da se
ostvari Zeljeni rezultat, preporucuje se prije pripreme obavljanje sljedecih
koraka:

« temeljito operite sve cjelovite Zitarice (rizu, heljdu, proso itd.) dok
voda ne bude ista;

* prije pripremanja namazati posudu visenamjenskog uredaja masla-
com;

« strogo se pridrzavati razmjera, mjereci sastojke u skladu sa uputama
iz kuharice; strogo je zabranjeno smanjivanje ili povecanje koli¢ine
sastojaka

« pri koristenju punomasnog mlijeka, razrijediti ga pitkom vodom u
proporcijau 1:1

Svojstva mlijeka i Zitarica, ovisno od mjesta nastanka i proizvodaca, mogu
varirati, $to ponekad utjece na rezultate pripreme jela.

Ukoliko Zeljeni rezultat u programu «OATMEAL» nije postignut, koristite
univerzalni program «MULTICOOK». Optimalna temperatura za pripremu
mlijecne kase je 95°C. Koli¢ina sastojaka i vrijeme pripreme postavite prema
receptu.

Program «STEW»

Preporucuje se za pirjanje povrca, mesa, peradi i plodova mora. Vrijeme
trajanja programa je 1 sat. Moguce je ru¢no pode3avanje vremena u rasponu
od 20 minuta do 12 sati, u koraku podesavanja od 5 minuta.

Program «FRY»

Preporutuje se za przenje mesa, povrca, peradi, morskih plodova. Trajanje
programa pripreme jela je 15 minuta. Moguce je ru¢no podesavanije, u rasponu
od 5 minuta do 1 sata i 30 minuta, s korakom pode3avanja od 1 minute.

Funkcija «Time delay» u ovom programu nije dostupna.

Da sastojci ne bi zagorjeli, slijedite recepte iz knjige i povremeno promjesajte
sadrzaj u posudi. Dopustena je priprema jela sa otvorenim poklopcem
visenamjenskog uredaja.

Program «SOUP»

Preporucuje se za pripremu raznih juha i predjela, kao i kompota i pica.
Trajanje programa za pripremu je 1 sat. MoZete ru¢no podesiti vrijeme pri-
preme u rasponu od 20 minuta do 8 sati sa korakom pode3avanja od 5
minuta.

Program «STEAM»

Preporutuje se za pirjanje voca, ribe, mesa, okruglica, dijetetskih i vegetari-
janskih jela, djec¢ijeg menija. Vrijeme trajanja pripreme jela je 15 minuta.
Mozete ru¢no podesiti vrijeme pripreme u rasponu od 5 minuta do 2 sata,
sa korakom pode3avanja od 5 minuta.

Za pripremu u ovom programu koristite specijalnu posudu (ulazi u komplet):

1. Ulijte u ¢asu 600-1000 ml vode. Postavite posudu za pripremu na pari.

2. Odmijerite i pripremite proizvode prema receptu, ravnproporcijano ih
stavite u posudu i stavite posudu u kuciste uredaja. Uverite se da je
posuda u kontaktu sa elementom koji zagrijeva.

3. Slijedite upute u tocki 3-10 pod «Postupci za koristenje automatizira-
nih programa».

Odbrojavanje unazad programa pripreme jela pocinje nakon $to voda
prokljuca i kada se dostigne dovoljna gustoca pare u posudi.

Ukoliko ne koristite automatizirano podeSavanje vremena u danom pro-
gramu, koristite tablicu preporucenog vremena pripreme na pari za razlicite
proizvode.

Program «PASTA»

Preporucuje se za pripremu jela od testenina, okruglica, kobasica, hinkali,
kuhanih jaja itd. Vrijeme pripreme je 8 minuta. MoZete ru¢no podesiti vrijeme
pripreme od 2 do 20 minuta, sa korakom pode3avanja od 1 minute. Program
predvida dovodenje vode do stanja klju¢anja, stavljanje namirnica i njihovu
dalju pripremu. O trenutku kada je voda prokljucala i potrebi za stavljanje
namirnica, pojavice se zvu¢ni signal. Odbrojavanje programa pripreme poceti
ce nakon $to pritisnete gumb «Start».

Funkcija «Time delay» u ovom programu nije dostupna.

Tjekom pripreme nekih namirnica (primjerice, tjestenina, raviola itd.) stvara
se pjena. Da bi se sprijecilo njezino moguce isticanje izvan posude, moZete
otvoriti poklopac nekoliko minuta nakon stavljanja proizvoda u kljucalu
vodu.

Program «SLOW COOK»

Preporucuje se za pripremu pirjanih jela i pripremu mlijeka na laganoj vatri.
Podrazumijevano vrijeme pripreme jela iznosi 5 sati. MoZete ru¢no podesiti
pripremu jela u rasponu od 1 do 8 sati sa korakom pode3avanja od 10
minuta.

Program «BOIL»

Preporutuje se za pripremu povrc¢a i mahunarki. Vrijeme pripreme je 40
minuta. MoZete ru¢no podesiti pripremu jela u rasponu od 5 minuta do 2
sata sa korakom instaliranja od 5 minuta.

Program «BAKE»

Preporucuje se za pecenje kolaca, biskvita, filovanih kolaca od kvasca. Vrijeme
pecenja je 1 sat. MoZete rucno podesiti vrijeme pecenja u rasponu od 20
minuta do 8 sati sa korakom pode$avanja od 5 minuta.

MoZete provjeriti da li je biskvit gotov ukoliko ga probodete Stapicem
(Cackalicom). Ukoliko ga izvadite i na njemu ne ostanu komadici tijesta -
biskvit je gotov.
Prilikom pripreme kruha, preporu¢uje se da ukljucite funkciju automatskog
grijanja jela u svim fazama pripreme.

Program «GRAIN»
Program se preporucuje za kuhanje sipkavih kaa od razlicitih vrsta Zitarica,



pripreme raznih preljeva. Vrijeme pripreme je 35 minuta. MoZete ru¢no
podesiti vrijeme pripreme u rasponu od 5 minuta do 4 sata, u koracima
podesavanja od 5 minuta.

Program «PILAF»

Program se preporucuje za pripremu razli¢itih vrsta pilava.Vrijeme pripreme
je 1 sat.MozZete ru¢no podesiti vrijeme pripreme u rasponu od 20 minuta do
1 sata i 30 minuta sa koracima podesavanja od 10 minuta.

Program «YOGURT»

Uz ovaj program doma mozete pripriemati razne ukusne i zdrave jogurte.
Vrijeme pripreme je 8 sati. MoZete ru¢no podesiti vrijeme pripreme u rasponu
od 6 do 12 sati, sa korakom pode3avanja od 10 minuta.

Funkcija autopodgrijavanja u ovom programu nije dostupna.

Prilikom stavljanja namirnica pobrinite se da se one nalaze ispod 1/2
obiljeZzene na unutarnjoj povrini posude.

Za pripremu jogurta moZete Koristiti poseban set staklenki za jogurt RED-
MOND RAM-G1 (kupuje se odvojeno).

Program «PIZZA»

Preporutuje se za pripriemanje pizza.Vrijeme pripreme je 25 minuta. Mozete
ru¢no podesiti vrijeme pripreme u rasponu od 20 minuta do 1 sata sa kora-
kom podesavanja od 5 minuta.

Program «BREAD»

Preporucuje se za pecenje raznih vrsta kruha od p3eni¢nog bradna i sa do-
datkom razenog bradna. Program pruza cjelokupni ciklus pripreme od provjere
tjesta do pecenja. Trajanje programa pripreme je 3 sata. Mozete ru¢no po-
desiti vrijeme pripreme u rasponu od 1 do 6 sati sa korakom pode3avanja
od 10 minuta.

Funkcija autopodgrijavanja u ovom programu nije dostupna.

Prilikom stavljanja sastojaka pobrinite se da se oni nalaze ispod 1/2
obiljezene na unutarnjoj povrsini posude.

Imajte na umu da tijekom prvog sata rada programa ide odlezavanje tijesta,
a odmah zatim pecenje.

«  Prije koriStenja bradna, preporucuje se prosijavanje bradna kako bi se
isto zasitilo kisikom i i njega se uklonile netistoce.
« Nemojte koristiti funkciju «Time Delay», zato $to moze utjecati na
kvalitetu pecenja.
« Ne otvarajte visenamjenski ureda dok se potpuno ne zavrsi proces
pecenjal Od toga ovisi kvalitet proizvoda koji se pece.
« Kako bi se smanjilo vrijeme i pojednostavila priprema, preporutuje
se koristenje gotovih smijesa za pripremu kruha.
Program «DESSERT»
Preporutuje se za pripremu raznih slastica od voca i jagoditastog voca.

Vrijeme pripreme je 1 sat. MoZete ru¢no podesiti vrijeme kuhanja u rasponu
od 5 minuta do 4 sata sa korakom pode3avanja od 5 minuta.

Program «QUICK COOK»
Program brze prirpeme riZe, ka3a od Zitarica.

U ovom programu nije dostupno podesavanje vremena kuhanja i funkcija
«Time delay».

I11.DOPUNSKE MOGUCNOSTI

* Provjera tijesta.

«  Priprjemanje fondana

* Przenje u fritezi

+ Priprema sira, kravljeg sira

+ Pasterizacija tekucih proizvoda

« Podgrijavanje dje¢je hrane

« Sterilizacija posuda i predmeta osobne higijene

IV.DODATNI PRIBOR

Dodatni pribor za visenamjenski aparat moze se kupiti zasebno. Za obim
asortimenta, kupnju i kompatibilnost sa modelom va3eg aparata, obratite se
ovladtenom zastupniku u vasoj zemlji.

REDMOND RAM-CL1 - hvataljke za posude
Koriste se za jednostavno podizanje posuda iz videnamjenskog aparata. Moze
se koristiti za visenamjenske aparate drugih brendova.

REDMOND RHP-MO01 - $unka

Dizajniran za pripremu 3unke, rolata i drugih delikatesa od mesa, peradi ili
ribe sa dodatkom raznih za¢ina i nadjeva. Mozete koristiti Sunku u
vi$enamjenskom aparatu, u pecnici, aerogrilu ili u tavi odgovarajuceg volu-
mena na Stednjaku.

REDMOND RAM-FB1 - korpa za przenje u fritezi

Koristi se za pripremu razli¢itih namirnica u dobro ugrijanom ili vrelom ulju
(friteza). Pogodna je za sve posude u volumenu od 3 litra. Izradena je od
nehrdajuceg Celika, ima skidajucu ru¢ku i kuku za pri¢vric¢ivanje na posudu
za lak3e izbacivanje vidka ulja nakon pripreme jela. MoZe se koristiti sa
vi$enamjenskim aparatima drugih brendova. MoZe se prati u perilici za sude.

REDMOND RAM-G1 - komplet posuda od teglica jogurt s oznakama na
poklopcima (4 kom.)

Dizajniran za pripremu raznih jogurta. Teglice imaju oznake sa datumom,
koji omogucavaju da se kontrolira rok trajanja. Mogu se koristiti sa
visenamjenskim aparatima drugih brendova.

REDMOND RB-C502 - posuda sa ieki p ¢a Anato®
(Koreja)

Volumen: 5 litara. Odlikuje visokom otporno3¢u na mehanitka ostecenja,
izvrsnim provodenjem topline, zahvaljujuci ¢emu se hrana ne lijepi za
povrsinu, przi se i pirja ravnproporcijano tijekom cijelog procesa pripreme.
Ova posuda je posebno dizajnirana za bolje pecenje, przenje i kuhanje
mlije¢nih kasa. Mozete koristiti posude van visenamjenskog aparata za
Cuvanje hrane i pripriemu jela u pecnici. MozZe se prati u perilici za sude.

REDMOND RB-S500 - Zeli¢na posuda

Volumen: 5 litara. Veoma je otporna na mehanitka odtecenja. Preporucuje
se za pripremu raznih juha, kompota, dzemova i kuhanje. Pogodna za upotre-
bu u blenderu, mikseru i drugim kuhinjskim aparatima za pripemu povrca,
vocnih pirea i krem-juha. Ne preporucuje se za przenje. MoZe se prati u
perilici za sude.

V. CISCENJE APARATA

Prije ¢iscenja aparata, uvjerite se da je iskljucen iz elektri¢ne mreze i da je
hladan. Koristite meku krpu i neabrazivna sredstva za pranje suda. Predlazemo
da cistite aparat odmah nakon upotrebe.

@ Prilikom ¢iscenja juje se upotreba
brazit povrsinom i ijskil ivnih tvari.

g
Jjanje aparata u vodu ili stavijanje pod tekucu vodu.

, gumica sa
je se uran-

Prije prve upotrebe ili za uklanjanje mirisa poslije pripreme, preporucuje se
da tijekom 15 minuta prokuhate polovicu limuna u programu «STEAM».

Posudu, unutarnji aluminijumski sloj i ventil za paru treba Cistiti posle svake
upotrebe. Posudu moZete prati u perilici. Nakon ¢iScenja posude, obrisite
njenu vanjsku povrdinu.

Za $it3c¢enje unutarnjeg aluminijumskog poklopca:

1. Otvorite poklopac visenamjenskog aparata.

2. S unutarnje strane poklopca u isto vrijeme pritisnite prema centru
dva plasti¢na fiksatora.

3. Bez velike sile, povucite unutarnji aluminijumski poklopac malo
prema sebi i nadolje, dok se ne odvoji od glavnog poklopca.

4. Obrisite povr3inu oba poklopca vlaznom krpom ili ubrusom. Ako je
potrebno, operite skinuti poklopoac ispod mlaza ovde i koristite sred-
stva za pranje posuda. Koritenje perilice nije pozeljno.

5. Uradite sklapanje u obrnutom smjeru: stavite aluminijumski poklopac
u gornje udubljenje, spojite ga sa osnovnim poklopcem i lagano
pritisnite fiksatore dok ne klikne. Unutarnji aluminijumski poklopac
treba dobro da bude fiksiran.

Parni ventil ugraden je u posebnom gnijezdu na gornjem dijelu poklopca
aparata i sastoji se iz dva dijela: vanjskog diska i osnove. Za ¢idcenje ventila:

1. Pazljivo povucite vanjski disk za istureni dio gore i prema sebi, kao
5to je prikazano na crtezu A4.

2. S unutarnje strane diska okrenite osnovni dio ventila, u smjeru su-
protnom od kazaljke na satu, dok se ne zaustavi i uklonite ga.

3. Pazljivo skinite gumu ventila. Operite sve dijelove ventila, prema gore
navedenim pravilima.

PAZNJA! Da biste sprijecili deformiranje gume ventila, zabranjeno je
njezino savijanje i istezanje.

4. Uradite sklapanje u obrnutom smjeru: stavite gumu na mjesto, po-
ravnajte ureze osnovnog dijela ventila sa odgovarajucim izbo¢enjima
na unutarnjoj strani diska i okrenite u smjeru kazaljke na satu. Postavite
ventil u gnijezdo na poklopcu aparata (vanjski disk treba da bude
postavljen natrag izlazom za ispust.)

Kondenzat, koji nastaje za vrijeme pripreme jela, u ovom modelu prikuplja
se u posebnoj Supljini na uredaju oko posude i otite u kontejner, koji se
nalazi na straznjem dijelu aparata.

1. Otvorite poklopac, izvadite posudu.Ako je potrebno, lagano podignite
prednji dio vienamjenskog aparata, da kondenzat u potpunosti istekne
u kontejner.

2. Izvadite kontejner, lagano ga povlaceci za istureni dio ka sebi.

3. lzlijte kondenzat. Operite kontejner i stavite ga na svoje mesto.

4. Kondenzat, koji je ostao u Supljini oko posude, uklonite pomocu kuhin-
jske krpe.



VI.SAVIETI ZA PRIPREMU

Pogreske u pripremi

natini njihovog rjesavanja
U ovom poglavlju sakupljene su tipi¢ne pogreske, koje su dozvoljene prilikom pripreme hrane u vienamjenskim

aparatima, razmotreni su mogudi uzroci i nacini njihovog uklanjanja.

JELO SE NIJE PRIPREMILO DO KRAJA

Moguéi uzroci problema

Natin rjeSenja

Zaboravili ste da zatvorite poklopac aparata ili ga niste tvrsto zat-
vorili, zbog toga temperatura pripreme jela nije bila dovoljno visoka.

Tijekom priprjeme jela, ne otvarajte poklopac visenamjenskog aparata
ukoliko to nije potrebno.
Zatvarajte poklopac dok ne uskoti. Uvjerite se da niéta ne ometa da

poklopac évrsto zatvara aparat, i da guma za zatvaranje na unutarnjem
poklopcu nije deformirana.

Posuda i element za zagrijavanje lose nalijezu, zbog toga tepmera-
tura pripremanja jela nije bila dovoljno visoka.

Posuda mora biti postavljena u kucidte ravno, evrsto nalezuci dnom na
disk za zagrijavanje.

Uvjerite se, da u radnoj komori videnamjenskog aparata nema stranih
tijela. Izbjegavajte prjanje diska za zagrijavanje.

Neuspjesan izbor namirnica za jelo.

Ovi sastojci nisu pogodni za metodu pripreme po vagem izboru, ili ste
odabrali krivi program za pripremu.

Sastojci su narezani suvide krupno, narusene su opci proporcil
avljanja proizvoda.

Pogrezno ste postavili (niste izracunali) vrijeme pripreme.

Varijanta recepta koju ste izabrali nije pogodna za pripremu u ovom
vigenamjenskom aparatu.

Pozeljno je da se koriste provereni (adaptirani za dati model aparata)
recepti. Koristite recepte, kojima mozete doista vjerovati.

Odabir sastojaka, natin rezanja, proporcija posude, izbor programa i
vremena pripreme moraju odgovarati odabranom receptu.

TIJEKOM KUHANJA PROIZVOD KIPI

Tijekom kuhanja mlijetne kase, mlijeko kipi.

Kvalitet i svojstva mlijeka mogu ovisiti od mjesta i uvjeta njegove proizvod-
nje. Preporutujemo koristenje iskljuéivo ultrapasteriziranog mlijeka sa
masnocom do 2,5%. Ukoliko je potrebno, mlijeko se moze razrijediti vodom
2a pice.

Sastojci prije kuhanja nisu bili obradeni ili su pogre3no obradeni
(lose oprani itd)

Proporcije sastojaka nisu ispunjene ilije pogre$no odabrana vista
proizvoda.

Pogledajte projereni (prilagoden za ovaj model uredaja) recept. Odabir sasto-
jaka, njiov natin obrade, volumen posude moraju biti u skladu sa njegovim
preporukama.

Cjelovite Zitarice, meso, riba i plodovi mora uvijek pazljivo operite dok voda
ne postane Cista.

JELO ZAGORJEVA

Posuda je bila lose oticena nakon prijethodne pripreme jela.

Ostecen je premaz protiv lijepljenja jela.

Prije potetka pripreme jela, uvjerite se da je posuda dobro oprana i da premaz
protiv lijepljenja nije o3tecen

Ukupna kolicina proizvoda je manja od preporucene u receptu.

Pogledajte provjereni (prilagoden za dani model aparata) recept.

Podesili ste previde vremena za pripremu jela.

Skratite vrijeme pripreme jela ili slijedite recept, prilagoden za ovaj model
aparata.

Kod przenja: zaboravili ste da sipate u posudu ulje; niste mijesali
ili ste kasno okretali proizvode koji se pre.

Kod uobicajenog przenja, sipajte u posudu malo biljnog ulja - da ono pokrije
dno posude tankim slojem. Za ravnomjerno przenje proizvoda u posudi, treba
povremeno promijegati ili okrenuti nakon odredenog vremena.

Kod pripreme na pari: u posudi je suvise malo vode da bi se osigura-
la dovoljna gustoca pare.

Ulijte obvezatno vodu u posudu, u preporuZenom volumenu prema re-
ceptu. ako ste u nedoumici, provjerite razinu vode u procesu pripreme
hrane.

Kod pirjanja: u posudi nema dovoljno viage.

Dodajte u posudu vise tekucine. Tijekom kuhanja ne otvarajte poklopac
visenamjenskog aparata, ukoliko nije neophodno.

Iz1ili ste u posudu suvide mnogo

biljnog ulja.

Tijekom uobitajenog przenja dovoljno je da ulje pokrije dno posude u
tankom sloju.

Tijekom przenja u fritezi, slijedite upute u odgovarajucem receptu.

Tijekom przenja:

Vigak viage u posudi.

Ne pokrivajte poklopcem videnamjenski aparat tijekom prenja, ako to
nije precizirano u receptu. Svjeze smrznute proizvode prije przenja ob-
vezatno odmrznite i izlijte iz njih vodu.

Tijekom kuhanja: kipljenje bujona tijekom kuhanja proizvoda s visokom
Kiselodcu.

Neki proizvodi zahtijevaju specijalnu obradu prije kuhanja: pranje, pasir-
anje itd. Slijedite upute prema odabranom receptu.

Kod kuhanja: u posudi je suvise malo tekucine (ne postuju se
proporcije sastojaka).

Obratite pozornost na pravilan proporcija tekucina i tvrdih sastojaka.

Kod pecenja: niste namazali uljem unutarnju povrsinu posude
prije pripreme.

Prije stavljanja tijesta, namazite dno i zidove posude maslacem ili biljnim
uljem (ne nalivajte ulje u posudu!)

PROIZVOD JE 1ZGUBIO FORMU SJECENJA

U procesu proviere, tijesto se priljepilo na un-

Tickom peéenja: | U3 POKIOpaC  pokrilo ispusni ventil pare.

Stavljajte u posudu tijesto u manjoj mjeri.

(tijesto se nije is-

peklo): Stavili ste u posudu previde tijesta.

Izvadite tijesto iz posude, okrenite i ponovo stavite u posudu, zatim
nastavite peci dok se ne ispete. Nadalje, tijekom pecenja stavijajte u
posudu tijesto u manjoj kolicini.

PROIZVOD SE PREKUHAO

Pogrijesili ste u odabiru tipa proizvoda ili tijekom podeSavanja
(izratuna) vremena pripreme. Premala kolicina sastojaka.

Pogledajte provjereni (prilagoden za ovaj model aparata) recept. Odabir
sastojaka, njihov natin rezanja, proporcije posuda, odabir programa i
vremena pripreme trebaju biti u skladu sa njegovim preporukama.

Nakon pripreme, gotovo jelo je suvide stajalo na autopodgrijavanju.

Duza upotreba finkcije autopodgrijavanja nije pozeljna. Ukoliko vas
model videnamjenskog aparata prethodno iskljuéuje ovu funkeiju, mozete
Koristi ovu mogucnost.

Pretesto ste mije3ali proizvod u posudi.

Pri uobicajenom przenju, mijeSajte jelo na svakin 5-7 minuta, ne esce.

Podesili ste suvide veliko vrijeme za pripremu.

Smanjite vrijeme pripreme i slijedite recept, prilagoden za ovaj model aparata

PECIVO JE POSTALO VLAZNO

Koristili ste neprikladne sastojke, koji daju visak vlage (soéno
voce ili povrce, smrznute bobice, vihnje itd)

Birajte sastojke prema receptu za peciva. Trudite se da ne birate kao sastojke
namirnice koje sadre previse vlage, ili ih koristite, koliko je god moguce, u
minimalnim koli¢inama.

Suvige dugo ste drzali pecivo u zatvorenom visenamjenskom
aparatu.

Trudite se da izvadite pecivo iz videnamjenskog aparata odmah nakon zavrdetka
petenja. Ukoliko je potrebno, ostavite proizvod u videnamjenskom aparatu na
kratko vrijeme kada je ukljuéeno autopodgrijavanje.




REDMOND

PECIVO NIJE NADOSLO
Br Radna temperatura Preporuke za upotrebu (takoder pogledajte knjigu recepata)

Jaja sa Secerom su loge umucena.

6 60°C Priprema zelenog ¢aja, djetje hrane
Tijesto je dugo stajalo sa praskom za pecivo.

. S Pogledaite provjereni (prilagoden za ovaj model aparata) recept. Odabir 7 65°C COOKING mesa u vakumskom pakiranju
Niste prosijali bra3no ili ste lose umijesili tijesto. sastojaka, njihov nacin preobrade, udio oznaka moraju biti u skladu sa
njegovim y ! ]

Greske tijekom polaganja sastojaka. 8 70°C Pripema punta
Recept koji ste odabrali ne odgovara za peéenje peciva u datom mod- 9 75°C Pasterizacija, kuhanje bijelog ¢aja
elu videnamjenskog aparata.

10 80°C Priprema kuhanog vina

U nekim modelima visenamjenskih aparata REDMOND u programima «STEW» i «SOUP» tijekom manjka vode u po-
sudi, pocinje da radi sistem zastite od pregrijavanja aparata. U tom slucaju, program koji ste izabrali za pripremu hrane, 11 85°C Priprema svjezeg sira ili jela koja zahtijevaju dugo vrijeme pripreme
se zaustavlja i viSenamjenski aparat prelazi u reZim autopodgrijavanja.

Preporuéeno vrijeme pripreme razli¢itih proizvoda na paru 2 90°C Priprema crvenog ¢aja
Proizvod Tezina, g (kolitina) Koliina vode,ml v"“"“em"i:"’e"‘“' 13 95°C Priprema mlije¢nih kasa
1 Filet od svinjskog mesa/govedine (kockice 1,5 x 1,5 cm) 500 500 20/30 14 100°C Priprema puslica, slatkog
2 Janjeci filet (kockice 1,5 x 1,5 cn) 500 500 25
15 105°C Priprema hladetine
3 Pileci filet (kockice 1,5 x 1,5 cm) 500 500 15
16 110°C Steriliziranje
4 Mijesne okruglice/ kotleti 180 (6 kom.) / 450 (3 kom) 500 10/15
5 Riba (filet) 500 500 10 17 115°C Priprema 3ecernog sirupa
6 Salata od skampi (o¢isceni, kuhani i smrznuti) 500 500 5 18 120°C Priprema koljenica
7 Krumpir (kockice 1,5 x 1,5 cm) 500 500 15
19 125°C Priprema pirjanog mesa
8 Mrkva (kockice 1,5 x 1,5 cm) 500 500 35
9 Cikla (kockice 1,5 x 1,5 cm) 500 500 1 sat 10 min. 20 130°C Priprema jela pegenih u pecnici
10 Povrce (svjeze smrznuto) 500 500 10 21 135°C Przenje gotovih jela da dobiju hrskaviju koricu
1| Jaje 3 kom. 500 10
2 140°C Susenje
o Imajte na umu, da su ovo opce preporuke. Realno vrijeme moze se razlikovati od preporucenih vrijednosti, ovisno o . o
kvaliteti konkretnog proizvoda, kao i od vasih okusnih preferiranja. 3 1s5°C Petenje povra i ribe u folij
Preporuke o koriStenju temperaturnih reZzima u programu «MULTICOOK» 24 150°C Prienje mesa u foliji
Br Radna temperatura Preporuke za upotrebu (takoder pogledajte knjigu recepata) 25 155°C Petenje proizvoda od dizanog tijesta
1 35°C Provjera tijesta, kuhanje octa 26 160°C Petenje peradi
2 40°C Priprema jogurta 27 165°C Petenje odrezaka
3 45°C Kvasac 28 170°C Prienje u fritezi (pomfrita, pilecih nugata itd)
4 50°C Fermentacija
5 55°C Priprema slastica




Sazeti prikaz programa pripreme jela (tvornicka postavka)
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Priprema raznih jela uz moguénost postavl- . 5 min. -1 sat/ 1min.
MULTICOOK | 1P ! ! * 15 min. + - .
janja temperature i vremena pripreme jela. 1 sat - 12 sati / § min.
OATMEAL | Priprema kasa s mlijekom 10 min. 5 min.- 1 sat 30 min./ 1 min + - .
STew Pirjanje mesa, ibe, priloga od povrca i raznih | | 20 min.— 12 sati /5 min. . . .
FRY Przenje mesa, ribe, povrca i razni jela 15 min. 5 min.- 1 sat 30 min./ 1 min. - - +
soup Priprema bujona, punjenja, juha od povréa i | 4 o 20 min. - 8 sati / 5 minuta + - +
hladnih juha
STEAM Priprema mesa pirjanjem,ribe,povrca idrugin | (¢ . S min— 2 sata/ 5 min. . . .
proizvoda
Priprema jela od tjestenina i razlicitih sorti
PASTA p3enice, kuhanje kobasica, okruglica i drugih | 8 min. 2 min.- 20 min./ 1 min. - + +
poluproizvoda
sLow cook | Priprema lagano kuhanog mlijeka, usoljene | g (. 1sat - 8 sati /10 min. + - +
govedine, koljenica, hladetine
BOIL Kuhanje povréa i mahunarki 40 min. 5 min.- 2 sata/ 5 min. . - +
Petenje kolaca, biskvita, pecenih jela u pecnici, e
BAKE kolaca od kvasca i lisnatog tijesta Lsat 20 min. - 8 sati / 5 min. * *
GRAIN Priprema raznih Zitarica i preljeva. Kuhanje | g ;i 5 min. -4 sata /5 min. + - +
kaa na vodi.
PILAF Priprema raznih vrsta pilava (sa mesom,ribom, | o, 20 min. - 1 sat 30 min./ 10 min. + - +
peradi, povrcem)
YOGURT Priprema raznih vrsta jogurta 8 sati 6 sati - 12 sati / 10 min. + - -
PIZZA Priprema pizza 25 min. 20 min.- 1 sat /5 min. + - .
BREAD Pripremakruha od razenog | pseniénog brasna | 5 (i, 1 sat - 6 sati / 10 min. + - -
(ukljutujuci faze provjere tijesta)
DESSERT Priprema razlititih vrsta dezerta od sviezeg S min.— 4 sata/ 5 min. R . .
voca i jagoda 1sat
QUICK COOK | Brzo pripremanie rize, kasa na vodi 30 min. - - - .

VII.PRIJE OBRACANJA U SERVISNI CENTAR

Otklanjanje pogre3aka

Izjava o pogreici na displeyu Moguce neispravnosti

Iskljutite aparat iz elektri¢ne mreze, pustite da se ohladi.
Cvrsto zatvorite poklopac, ukljutite ponovno uredaj u el.

EL-E3 Pogreska sustava, moguci kvar uprave ili grijata. | 5., ‘(ioliko pri ponoviom ukljuéenju problem i dalje
ostaje, obratite se ovladtenom servisu.
Neispravnost Moguéi razlozi Otklanjanje pogre3aka

Ne ukljutuje se Nema napajanja iz elektriéne mreze. Proverite napon u mrei.

Prekid napajanja iz elektrine mreze. Provjerite napon u mrei.

Izmedu posude i elementa za grijanje, upao je strani

predmet. Uklonite strani predmet.

Jelo se suvise dugo priprema

Posuda u tijelu visenamjenskog aparata stoji krivo. | Postavite posudu pravo, bez iskrivijenja.

Iskljutite aparat iz el. mreZe, pustite da se ohladi.

Element za grijanje je prljav. Otistite element za grijanje.

VIII. GARANCIJSKE OBVEZE

Na ovaj proizvod pruza se jamstvo u razdoblju od 2 godine od datuma kupnje. Tijekom razdoblja jamstva, proizvodac
se obvezuje da popravi ili zamjeni dijelove, ili cio proizvod, ukoliko se na njemu pojave nedostaci prouzro¢eni loSom
kvalitetom materijala i izrade. Jamstvo ce biti valjano, samo ako je datum kupnje potvrdio petatom i potpisom
prodavatelj trgovine na originalnom jamstvenom Listu. Ovo jamstvo se priznaje samo ako se proizvod koristi u
skladu s uputama za upotrebu, nije popravljen ili rastavljen ili o3tecen zbog pogre3nog rukovanja, kao i da je sa¢uvan
cijeli uredaj. Ovo jamstvo ne pokriva dijelove koji se habaju ili potrodni materijal (filteri, Zarulje, premazi protiv Lij-
epljenja itd.).

Rok trajanja proizvoda i garantni rok ce se ratunati od dana prodaje ili datuma proizvodnje uredaja (ako se datum
prodaje ne moze utvrditi).

Datum proizvodnje uredaja moze se naci u serijskom broju, koji se nalazi na identifikacionoj naljepnici na tijelu
uredaja. Serijski broj sastoji se od 12 znamenki. 6-ta i 7.znamenka oznacavaju mjesec, 8-a - godinu izrade uredaja.
Proizvodat je utvrdio rok trajanja uredaja 5 godina, uz uvjet da se uredaj koristi u skladu sa vaze¢im uputama za
upotrebu i tehni¢kim standardima.

Koristenje ambalaZe, prirucnika za koristenje, kao i samog uredaja mora biti u skladu s lokalnim programima recikli-
ranja. Vodite brigu o zastiti okoliSa: ne bacajte ovakve uredaje zajedno sa kucanskim otpadom.



Drive nez tento vyrobek poprvé pouzijete, pfectéte si pozorné navod k jeho pouziti

a navod pak uschovejte k pozdéjSimu nahlédnuti. Spravné pouzivani pfistroje vy- rr\]HOhlyZDUSObIt Zkrat nEbOI vzniceni kabevlu‘,
razné prodlouzi jeho Zivotnost. * Pristroj zapojujte pouze do zasuvek s uzemnenim
BEZPECNOSTNI OPATRENI

Vyrobce nenese odpovédnost za poskozeni zpu-
sobend nedodrzenim pozZadavki na bezpec-
nostni opatreni a pokynt k pouzivdni pristroje.
Dané elektrické zafizeni je multifunkénim spo-
tfebicem pro pfipravu jidel za zivotnich podminek
a mUze byt pouzivan v bytech, rodinnych domech,
hotelovych pokojich, sluzebnich mistnostech v
prodejnach, v kancelafich nebo za jinych podob-
nych podminek nepriimyslového provozu. Pri-
myslové nebo jiné necilové vyuziti tohoto zafize-
ni bude pokladano za poruseni podminek
fadného provozu vyrobku. V takovém pripadé
vyrobce nenese odpoveédnost za mozné nasledky.
Pred zapojenim pfistroje do elektfiny si ovérte,
zda napéti odpovida jmenovitému napéti pfi-
stroje (viz technicka charakteristika nebo to-
varni Stitek vyrobku).

Pouzijte prodluzovaci kabel, ktery vyhovuje
pfikonu pfistroje — nevyhovujici parametry by

— je to zakladni ochrana pred Urazem elektric-
kym proudem.V pfipadé pouzivani prodluzova-
ciho kabelu si overte,ze ma také uzemneni.
Pozor! Pldst, nddoba a kovové Cdsti pristroje
se pfi jeho chodu zahfivaji! Budte opatrni!
Pouzivejte kuchyriské chriapky. Pfi otvirdni
vika pfistroje se nad néj nenakldnéjte, abys-
te se neoparili horkou pdrou.

Po pouziti, pfi Cisténi nebo premistovani pfi-
stroj vytahnéte ze zasuvky. Elektricky kabel
vytahujte suchyma rukama, drzte jej za zastrc-
ku, nikoli za sndru.

Elektrickou Sndru nenatahujte skrz dverni
otvor ani v blizkosti zdrojl tepla. Dbejte na
to, aby elektricka Sndra nebyla zamotana
nebo pokroucena a aby se nedotykala ost-
rych predmeétd, rohl a okraju nabytku.
Pamatujte: Pripadné poskozeni elektrického ka-
belu muze zpisobit poruchy, na které se nevzta-
huje zdruka, a také uraz elektrickym proudem.



Poskozeny elektricky kabel musi

byt bezodkladné opravenvservisu.

» Pristroj nepokladejte na mék-
ky povrch, béhem chodu jej
nezakryvejte, aby nedoslo
k jeho prehrati a poSkozeni.

* Jezakazano pouzivat pfistroj
ve venkovnim prostoru -
voda nebo cizi pfedméty pa-
dajici do zafizeni jej mohou
vazné poskodit.

e Pred CiSténim pfistroje se
ujistéte, zda je odpojen od
elektrickeé sité a zda zcela vy-
chladl. Peclivé dodrzujte po-
kyny k CiSténi pfistroje na.

/\ Je zakdzdno ponofovat pldst

pristroje do vody nebo jej
ddvat pod tekouci vodu!
 Toto zafizeni neni ureno pro
pouziti osobami (vCetné déti),
které maji fyzické,nervove nebo

psychicke odchylky nebo nedo-
statek zkuSenosti a védomosti,s
vyjimkou pfipadu, kdy za tako-
vymi osobami je stanoven spe-
cialni dohled nebo se provadi
jejich Skoleni o pouziti tohoto
zafizeni osobou odpoveédnou za
jejich bezpecnost. Je tfeba pro-
vadét dohled nad détmi za Uce-
lem nepfipusténi her s zafizenim,
jeho slozkami,rovnéz s tovarnim
obalem. Ocisténi a udrzba zafi-
zeni nemaji byt provadeny détmi
bez dohledu dospélych.

* Jezakazano opravovat pristroj
svépomoci nebo provadét kon-
strukCnizmény.Veskera udrzba
a opravy musi byt provedenyv
autorizovaném servisu.Oprava
a udrzba provedena nekvalifi-
kovanou osobou mdze vést k
poskozeni pfistroje, Urazim a
Skodam na majetku.

Technické parametry
Model

RMC-M90E

Prikon 860 W
Napéti 220-240V,50 Hz
Objem nadob: 51
Povrch nadoby .......cccecvscsscssennenNEPFilnavy keramicky ANATO® (Korea)
LED displej ano, barevny
3D-ohfev. ano
Programy

1. MULTICOOK (VICEUCELOVE 10. BAKE (PECENI)

VARENI) 11. GRAIN (OBILI)

2. OATMEAL (OVESNA KASE) 12. PILAF (RIZOTO)

3. STEW (DUSENI) 13. YOGURT/DOUGH (JOGURT/

4. FRY (SMAZENI) TESTO)

5. SOUP (POLEVKA) 14. PIZZA

6. STEAM (V PARE) 15. BREAD (CHLEB)

7. PASTA (TESTOVINY) 16. DESSERT (MOUCNIK)

8. SLOW COOK (POMALE 17. QUICK COOK (RYCHLE

VARENI) VARENI)

9. BOIL (VARENI)
Funkce
Udrzovani teploty hotovych jidel (automat\cky ohrev) ..ano, do 24 hodin
Predbézné vypnuti automatického ohfevu... ..ano
Ohfev jidla ano, do 24 hodm
OdlozZeny start ano, do 24 hodin
Obsah
Multifunkéni hrnec 1ks
Nadoba RB-C512 1ks
Mfizka pro vafeni v pafe 1ks
Ko3ik s rukojeti pro fritovani. 1ks
Odmérka 1ks
Nabéracka 1ks
Plocha lzice 1ks
Kniha 100 receptd”. 1ks
Drzak nabéracky/1zice 1ks
Navod k obsluze 1ks
Servisni knizka. 1ks
Napéjeci kabel 1ks

Vyrobce md prdvo na zmény vzhledu, obsahu a také technickych paramet-
i pristroje v pribéhu modernizace produktu bez dodatecného ozndmeni

téchto zmén.

Slozeni multifunkéniho hrnce RMC-M90E Al

1. Poklitka

. Odnimatelné vnitfni viko
Nadoba

Tlatitko otvirani pokli¢ky
Ovladaci panel s displejem
. Plast

Rukojet pro prenadeni

Ovladau panel A2

- N v

8. Odnimatelny parni ventil
9. Plocha lzice

10. Nabératka

11. Odmérka

12. Miizka pro vafeni v pafe
13. Fritovaci ko$ik

14. Drzak nabéracky a lZice

Multifunkéni hrnec REDMOND RMC-M90E je vybaven dotykovym panelem
s multifunk&nim barevnym LED displejem.

1. ,Reheat/Cancel” (,Zrudeni/Ohfev") — Zapnuti/vypnuti funkce ohfevu,
prerudeni ¢innosti programu vareni, vyresetovani nastaveni.
2. ,Time Delay” (,Odlozeny start”) — zapnuti rezimu nastaveni ¢asu od-

lozeného startu.

3. .Temperature” (,Teplota“) — nastaveni hodnoty teploty v programu

,MULTICOOK".



4. ,Hour" (,Hodiny") — volba hodnoty hodin v rezimech nastaveni doby
vafeni a odloZeného startu.
5. ,Min“ (,Minuty“) — volba hodnoty minut v rezimech nastaveni doby
vafeni a odloZeného startu.
,Quick cook (,Rychlé vafeni*) — spudténi programu ,QUICK COOK".
.Menu/Keep Warm" (,Menu/Automaticky ohfev) — volba automatic-
kého programu vareni; prozatimni vypnuti automatického ohfevu.
8. ,Start"— zapnuti daného rezimu vafeni.
9. Displej.
Nastaveni displeje A3
Indikator provadéni automatického programu ,QUICK COOK"
Indikator ¢innosti programu vafeni/ohfevu.
Indikator faze vareni.
Indikator zadané teploty v programu ,MULTICOOK".
Indikator ¢innosti funkce ,Time Delay”
Indikator rezimu udaju ¢asovace.
Casovat.
Indikator vybraného automatického programu vareni.

I.NEZ ZACNETE PRISTROJ POUZIVAT

Pristroj opatrné rozbalte a vyjméte jej z krabice, odstrarite obalovy material
a reklamni nalepky, s vyjimkou nalepky se sériovym Cislem.

~o
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Neni-li na pfistroji sériové ¢islo, automaticky nemate narok na zaru¢ni servis.

Plast pristroje otfete vihkou utérkou. Nadobu vymyjte teplou vodou se sa-
ponatem. Ve peclivé osuste. Pfi prvnim pouzivani je mozné, Ze ucitite ne-
patfi¢ny zapach - ten v3ak neni zpisoben zavadou na pfistroji. V takovém
pfipadé pristroj otistéte.

A Upozornéni! Je zakdzdno pfistroj pouZivat, je-li na ném jakdkoliv zdvada.

[.POUZITI MULTIFUNKCNIHO HRNCE

Pfed prvnim zapojenim

Pristroj polozte na pevny, rovny a vodorovny povrch tak, aby horka para,
ktera vychazi z parniho ventilu, nedopadala na tapety, dekora¢ni Latky, elek-
tronické pfistroje a jiné pfedméty ¢i materialy, které by mohly trpét v di-
sledku pusobeni zvysené vihkosti a teploty.

Pred vafenim se ujistéte o tom, Ze vnéjsi a viditelné vnitfni ¢asti multifunké-
niho hrnce nejsou poskozeny, otlu¢eny ¢i jinak poni¢eny. Mezi nadobou a
topnymi télesy nesmi byt zadné cizi predméty.

Nastaveni doby vareni

V multifunkénim hrnci REDMOND RMC-M90E je mozné samostatné nastavit
¢as vareni pro kazdy program (kromé programu ,QUICK COOK"). Interval
zmény a mozny rozsah zadaného ¢asu zavisi na vybraném programu vareni.
Pokud chcete zménit ¢as:

1. Po zvoleni programu vafeni stisknutim tla¢itka ,Hour" nastavte hod-
notu hodin. Pokud tlatitko podrzite nékolik sekund, spustite zrychle-
né zmény hodnoty.

2. Stisknutim tlagitka ,Min“ nastavite hodnotu minut. Pokud tlatitko
podrzite nékolik sekund, spustite zrychlenou zménu hodnoty.

3. Chcete-li nastavit dobu vafeni mensi neZ jednu hodinu, stisknéte
tlatitko ,Hour" na tak dlouho, nez dojde k vynulovani hodnoty hodin.
Pak stisknutim tla¢itka ,Min" nastavte potfebnou hodnotu minut.

4. Po dokonteni nastaveni doby vafeni (stale blika displej) prejdéte k
dalsimu kroku v souladu s algoritmem vybraného programu vafeni.
Pro zru$eni viech zadanych hodnot, stisknéte tlatitko ,Reheat/Cancel’,
poté nastavte cely program vafeni znovu.

Pri rucnim nastavenl doby vareni zvaZte existujici moZnosti a Casuve /nter—

pleji se zobrazi pfimé odpocitani ¢asu ¢innosti v daném rezimu. V pfipadé
potieby je automaticky ohfev mozné vypnout stisknutim a podrzenim tlacit-
ka ,Reheat/Cancel” po dobu nékolika sekund.

valy i, které se u vybra programu vareni pre v
souladu s rabulkau vychozich nastaveni.

Pro vase pohodli, rozsah Casu programii vareni zalind od minimdlnich
hodnot. To fiuje Cinnost prog, p Zit na krdtkou dobu, pokud

se jidlo neuvafilo v zadanou dobu.

V nékterych automatickych programech zacne odpocitdni nastavené doby
vareni teprve po vystoupdni na stanovenou provozni teplotu. Napriklad,
pokud nalijete studenou vodu a nastavite v programu ,STEAM® dobu vare-
ni 5 minut, spusténi programu a odpocitdvdni nastavené doby vareni zatne
aZ poté, co voda pfijde k varu a vytvori se dostatek pdry v nddobé.

V programu ,PASTA"zacne odpocitdvdni nastavené doby vareni az poté, co
voda prijde k varu a po opétovném stisknuti tlacitka ,Start"

Funkce ,Time Delay" (,OdloZeny start“)

Funkce umozniuje nastavit ¢asovy interval, po kterém by jidlo mélo byt pfi-
praveno (v zavislosti na dobé ¢innosti programu). Cas lze nastavit v rozmezi
od 10 minut do 24 hodin s intervalem nastaveni 10 minut. Je tfeba vzit v
uvahu, Ze doba zpozdéni musi byt delsi, nez nastavena doba vafeni, nebo se
program spusti ihned po stisknuti tla¢itka ,Start".

MuzZete nastavit ¢as odloZzeného startu po vybéru automatického programu,
po nastaveni hodnoty teploty a doby vafeni:

1. Stisknutim tlatitka ,Time Delay" zapnete rezim nastaveni doby pro
odlozeny start. Na displeji se zobrazi nadpis ,Time Delay” a ¢asovat
zatne blikat.

2. Stisknutim tlatitka ,Hour" postupné zméfite hodnotu hodin. Vychozi
format ¢asu — 24 hodin. Pokud tlacitko podrzite nékolik sekund, spus-
tite zrychlené zmény hodnoty.

3. Stisknutim tlacitka ,Min“ postupné zméfite hodnotu minut. Pokud
tlacitko podrzite nékolik sekund, spustite zrychlené zmény hodnoty.

4. Chcete-li nastavit ¢as vafeni na méné nez jednu hodinu, v rezimu
nastaveni hodin postupné stisknéte tlatitko ,Hour" az do vynulovani
hodnoty hodin. Pak stisknutim tlacitka ,Min" nastavte potfebnou hod-
notu minut.

5. Chcete-li zrudit veskeré zadané hodnoty, stisknéte tlacitko ,Reheat/
Cancel', pak nastavte cely program vafeni znovu.

6. Po ukonteni nastaveni ¢asu stisknéte a podrzte tlatitko ,Start" néko-
lik vtefin. Rozsviti se indikator ¢innosti funkce ,Time Delay’, spusti se
program a odpocet ¢asu.

7. Po stanoveném ¢ase bude jidlo pfipraveno. Po dokonéeni programu
se automaticky zapne funkce udrZovani teploty hotovych jidel (auto-
maticky ohfev) a rozsviti se indikator tlagitka ,Reheat/Cancel”.

8. Pro vypnuti automatického ohfevu stisknéte tlacitko ,Reheat/Cancel”.
Indikator tlatitka zhasne.

Funkce odloZeného startu je k dispozici u vsech automatickych programi
vareni, s vyjimkou programd ,FRY',,PASTA" a ,QUICK COOK":

Nedoporucuje se pouzivat funkce ,Time Delay’; pokud recept obsahuje mléc-
né nebo jiné potraviny podléhajici zkdze (vejce, Cerstvé mléko, maso, syr, atd.).

Pii nastaveni ¢asu u funkce ,Time Delay” je tieba vzit v tivahu, Ze odpocitd-
ni doby v programu ,STEAM" zacne teprve po vystoupdni na stanovenou
provozni teplotu (aZ voda prijde k varu).

Funkce udrovani teploty hotovych jidel,,Keep Warm*® (automa-
ticky ohfev)

Zapne se automaticky ihned po dokonceni programu vafeni a miize udrzovat
teplotu hotového jidla v rozmezi 70-75°C béhem 24 hodin. Pfi zapnutém
automatickém ohfevu se rozsviti indikator tlatitka ,Reheat/Cancel’, na dis-

Pi imni vypnuti ického ohfevu

Zapnuti automatického ohfevu po dokonceni ¢innosti programu vafeni neni
vzdy zadouci. Vzhledem k tomu je v multifunkénim hrnci REDMOND RMC-
-M90E nabizena moznost v¢asného vypnuti této funkce béhem startu nebo
¢innosti hlavniho programu vafeni. Za timto Gc¢elem pfi spudténi nebo Cin-
nosti programu stisknéte a podrzte tla¢itko ,Menu/Keep Warm“ nékolik
sekund, dokud indikator tlagitka ,Reheat/Cancel” nezhasne. Chcete-li znovu
automaticky ohfev zapnout, stisknéte tlacitko ,Menu/Keep Warm* jeté jed-
nou (indikator tla¢itka ,Reheat/Cancel” se rozsviti).

Funkce ohfivani jidla
Multifunkéni hrnec REDMOND RMC-M90E muze byt pouzit pro ohfivani
studenych jidel. Za timto ucelem:

« Vlozte potraviny do nadoby, tuto vlozte do plasté multifunkéniho hrnce.

« Zavfete pokli¢ku, pfipojte zafizeni k elektrické siti.

« Stisknéte a podrzte tlacitko ,Reheat/Cancel” nékolik sekund do zazné-
ni zvukového signalu. Rozsviti se odpovidajici indikator na displeji a
indikator tlacitka. Casovat zatne odpotitavat ¢as ohFivani.

Pristroj ohfeje jidlo do 70-75°C a bude ho udrZovat v horkém stavu po dobu
24 hodin.V pfipadé potieby je ohfivani mozné zastavit stisknutim a podrze-
nim tlacitka ,Reheat/Cancel” nékolik sekund, dokud nezhasnou odpovidajici
indikatory na displeji a tla¢itku.

Bez ohledu na to, Ze multifunkéni hrnec miZe udrZet produkt v zahidtém
stavu do 24 hodin, nedoporucuje se nechdvat jidlo ohidté na dobu vice nez
dvé nebo tfi hodiny, protoZe to nékdy miZe zpisobit zménu jeho chuti.

BéZné postupy pfi pouziti automatickych programii

1. Pripravte (odméfte) potiebné ingredience.

2. Vlozte pfisady do nadoby multifunkéniho hrnce v souladu s programem
pfipravy a tuto vloZzte do plasté pfistroje. Ujistéte se, ze viechny pfi-
sady veetné tekutin jsou pod ryskou uvnitf nadoby. Ujistéte se, ze
nadoba neni vloZena nakfivo a je v tésném kontaktu s topnym télesem.

3. Zavfete poklicku multifunkéniho hrnce tak, ze uslysite kliknuti. Pfipoj-
te zafizeni k elektrické siti.

4. Stisknutim tlatitka ,Menu/Keep Warm"® zvolte pozadovany program
vareni (na displeji se rozsviti odpovidajici indikator programu).

5. Muzete zménit vychozi dobu vafeni stisknutim tlacitek ,Hour“a ,Min“,

6.V pfipadé potieby nastavte ¢as odlozeného startu. Funkce ,Time Delay”
neni dostupna pfi pouziti programd ,FRY, ,PASTA" a ,QUICK COOK".

7. Chcete-li spustit program vafeni, stisknéte a podrzte tlatitko ,Start”
po dobu nékolika sekund, az se rozsviti indikatory tlatitek ,Start" a
.Reheat/Cancel”. Spusti se nainstalovany program a odpotet ¢asu
vafeni.V programu ,STEAM" odpotet za¢ne poté, co voda pfijde k varu
a po dosazeni dostate¢né hustoty pary v nadobé; v programu ,PASTA"
— poté, co voda v nadobé pfijde k varu, po vloZeni potravin a opako-
vaném stisknuti tlagitka ,Start".

8. Vpripadé potieby je mozné pfedem vypnout funkci automaticky ohiev,
stisknutim a podrzenim tla¢itka ,Menu/Keep Warm®, dokud nezhasne
indikator tla¢itka ,Reheat/Cancel”. Opakované stisknuti tla¢itka ,Menu/
Keep Warm" tuto funkci znovu zapne. Funkce automaticky ohfev neni
dostupna pfi pouziti programii ,YOGURT/DOUGH" a ,BREAD".

9. Na ukonteni programu vafeni vas upozorni zvukovy signal. Dale, v
zavislosti na vybraném programu nebo aktualnim nastaveni, pfistroj
se pfepne na automaticky ohfev (sviti indikator tlatitka ,Reheat/
Cancel”) nebo pohotovostni rezim (blika indikator tlacitka ,Start®).



10. Pro zruseni zadaného programu, pferuseni procesu vareni nebo auto-
matického ohfevu, stisknéte a podrite tlacitko ,Reheat/Cancel” po
dobu nékolik sekund.

Pro ziskdni dobrého vysledku navrhujeme pouZit recepty na vareni jidel
z pfiloZené knihy 100 receptd’; zpracované specidlné pro tento model.

Pokud si myslite, ze se vdm nepodatrilo dosdhnout poZadovaného vysledku
s pouzitim béZnych automatickych programd, miZete pouZit univerzalni
program ,MULTICOOK" s rozsifenym rozsahem manudlniho nastaveni,
kterd otevird velké moZnosti pro vase kulindr'ské experimenty.

Program ,,MULTICOOK"

Tento program je uréen pro pfipravu téméf viech jidel podle uZivatelem
definovanych parametru teploty a doby vafeni. Diky programu ,MULTICOOK"
multifunkéni hrnec REDMOND RMC-M90E nahradi fadu kuchyfskych spo-
tiebi¢t a umozni uvafit jidlo podle téméf kazdého receptu, ktery vas zaujal,
vyhledaného ve staré kuchafce nebo na internetu.

Pro vade pohodli pfi vafeni jidel je pfi teploté do 80°C funkce automaticke-
ho ohfevu vypnuta.V piipadé potfeby ji mizete zapnout ru¢né, stisknutim a
podrzenim tlatitka ,Menu/Keep Warm" po dobu nékolika sekund po spusté-
ni programu vareni, dokud se nerozsviti indikator ,Reheat/Cancel”.

« Ve vychozim nastaveni je v programu ,MULTICOOK" doba pfipravy 15
minut, teplota vafeni ve vychozim nastaveni — 100°C.

* Rozsah ru¢niho nastaveni teploty (méni se stisknutim tlacitka ,Tem-
perature”): 35°C — 170°C po krocich 5°C.

* Rozsah ru¢niho nastaveni ¢asu: 5 minut — 12 hodin s intervalem
nastaveni 1 minuta pro rozsah do 1 hodiny nebo 5 minut — nad 1
hodinu.

V programu ,MULTICOOK"je mozné pripravit vétsi pocet riznych jidel. Miizete
pouzit knihu 100 receptii” od nasich profesiondlnich kuchafii nebo specidlni
tabulku doporucenych teplot pro vareni riznych jidel a potravin.

Program ,,0ATMEAL*

Doporucuje se pro vafeni mlé¢nych kasi. Ve vychozim nastaveni v programu
je doba pfipravy 10 minut. M(iZete ru¢né nastavit dobu vafeni v rozsahu od
5 minut do 1 hodiny 30 minut s intervalem nastaveni 1 minuta.

Program ,0ATMEAL" je uréen pro vafeni kase z pouzitim pasterizovaného
nizkotuéného mléka. Aby nedoslo k varu mléka a byl ziskan pozadovany
vysledek, doporu¢ujeme pfed pfipravou provést nasledujici ¢innosti:

« dlkladné proplachnout viechny celozrnné obiloviny (ryze, pohanka,
proso, atd.), aZ voda bude Cista;

« pred pfipravou namazat nadobu multifunkéniho hrnce maslem;

« dlsledné dodrzovat poméry, odméfovat ingredience podle navodu z
kuchafky; snizovat nebo zvySovat mnozstvi ingredienci v pfisném
poméru;

«  pokud pouzivate plnotu¢né mléko,zfedte ho s pitnou vodou v poméru 1:1.

Vlastnosti mléka a obilovin, v zavislosti na misté piivodu a vyrobce, mohou
byt rizné, coz maze mit nékdy vliv na vysledky vafeni.

V pfipadé, Ze nebyl pozadovany vysledek v programu ,OATMEAL" dosazen, mi-
Zete pouzit univerzalni program ,MULTICOOK". Optimalni teplota vafeni mlé¢né
ka3e je 95°C. MnoZstvi ingredience a dobu vafeni nastavte podle receptu.

Program ,,STEW*

Doporuceno pro duseni zeleniny, masa, driibeze, mofskych plodu. Ve vychozim
nastaveni v programu je doba pfipravy 1 hodina. MiZete ru¢né nastavit dobu
vareni v rozsahu od 20 minut do 12 hodin s intervalem nastaveni 5 minut.

Program ,,FRY"

Doporuceno pro smazeni masa, zeleniny, driibeze, moiskych plodd. Ve vycho-
zim nastaveni v programu je doba pfipravy 15 minut. MiZete ru¢né nastavit
dobu vafeni v rozsahu od 5 minut do 1 hodiny 30 minut s intervalem nasta-
veni 1 minuta.

Funkce ,Time Delay" neni v daném programu dostupna.

Aby nedoslo k pripalovdni ingredienci, postupujte podle instrukci kucharky
a obcas zamichejte. Je mozné jidlo pfipravovat s otevienou poklickou mul-
tifunkéniho hrnce.

Program ,,SOUP*

Doporuceno pro vafeni rliznych bujont, polévek, a také kompotd a napoju.
Ve vychozim nastaveni v programu je doba pfipravy 1 hodina. Miizete ru¢né
nastavit dobu vafeni v rozsahu od 20 minut do 8 hodin s intervalem nasta-
veni 5 minut.

Program ,,STEAM*

Doporuéeno pro vafeni zeleniny, ryb, masa, nokd, dietnich a vegetarianskych
jidel, détského jidla v pafe. Ve vychozim nastaveni v programu je doba pfi-
pravy 15 minut. Mlzete ru¢né nastavit dobu vafeni v rozsahu od 5 minut do
2 hodin s intervalem nastaveni 5 minut.

Pro vafeni v daném programu pouZijte specialni mfizku (je soucasti obsahu):

1. Nalijte do nadoby 600-1000 ml vody. Vlozte do nadoby mfizku pro
vareni v pafe.

2. Odméfte a pfipravte potraviny podle receptu, rovnomérné je rozlozte
na mfizce a vlozte nadobu do plasté pfistroje. Ujistéte se, Ze je nado-
ba v tésném kontaktu s topnym télesem.

3. Postupujte podle instrukci ve ¢lanku 3-10 ,B&zné postupy pfi pouziti
automatickych programu’.

Odpocitdvdni Casu cinnosti programu vareni zacne poté, co voda prijde k
varu a po dosaZeni dostatecné hustoty pdry v nddobé.

Pokud nechcete vyuZit automatické nastaveni casu v daném programu, miZete
pouzit tabulku doporuceného casu vareni v pdre pro rizné potraviny.

Program ,,PASTA"

Doporuéeno pro vafeni téstovin, parkd, vajicek atd. Ve vychozim nastaveni v
programu je doba pfipravy 8 minut. Mizete ru¢né nastavit dobu vareni v
rozsahu od 2 do 20 minut s intervalem nastaveni 1 minuta. Program pfed-
poklada pfivedeni vody k varu, vloZeni ingredienci a jejich nasledné vareni.
Na okamzik, kdy voda pfijde k varu a bude nutné vloZit potraviny, upozorni
zvukovy signal. Odpotitavani ¢asu ¢innosti programu vareni zaéne po opa-
kovaném stisknuti tla¢itka ,Start”.

Funkce ,Time Delay" neni v daném programu dostupna.

Pri vareni nékterych produktii (napf: téstovin, atd.,) se vytvdri péna. Chcete-
-li zabrdnit moZnému dtniku, je moZno po nékolika minutdch po vioZeni
produktii do vafici vody poklicku otevrit.

Program ,,SLOW COOK"

Doporuteno pro vaieni konzervovaného masa, pfevafeného mléka. Ve vy-
chozim nastaveni v programu je doba pfipravy 5 hodin. MlZete ru¢né nasta-
vit dobu vafeni v rozsahu od 1 do 8 hodin s intervalem nastaveni 10 minut.

Program ,BOIL"

Doporuceno pro vafeni zeleniny a Lludténin. Ve vychozim nastaveni v progra-
mu je doba pfipravy 40 minut. MiZete ru¢né nastavit dobu vafeni v rozsahu
od 5 minut do 2 hodin s intervalem nastaveni 5 minut.

Program ,,BAKE"
Doporugeno pro peceni biskvitd, nakypd, kolacd z kynutého a listového
tésta. Ve vychozim nastaveni v programu je doba pfipravy 1 hodina. Mizete
ru¢né nastavit dobu vareni v rozsahu od 20 minut do 8 hodin s intervalem
nastaveni 5 minut.

Pripravenost biskvitu miiZete zkontrolovat drevénou tyckou (pdrdtkem). KdyZz
Jji vynddte a nezistanou na ni kousky tésta, je biskvit hotovy.

Pri peceni chleba je doporuceno vypnout funkci automatického ohrevu jidel
ve vsech fdzich pripravy.

Program ,GRAIN*

Doporuceno pro vafeni drobivych kasi z rliznych druhti zrna, pfipravu riiznych
pfiloh. Ve vychozim nastaveni v programu je doba pfipravy 35 minut. Mlze-
te rucné nastavit dobu vafeni v rozsahu od 5 minut do 4 hodin s intervalem
nastaveni 5 minut.

Program ,,PILAF*

Doporuceno pro vafeni riiznych druht rizota. Ve vychozim nastaveni v pro-
gramu je doba pfipravy 1 hodina. MiZete ru¢né nastavit dobu vareni v roz-
sahu od 20 minut do 1 hodiny 30 minut s intervalem nastaveni 10 minut.

Program ,YOGURT/DOUGH"

Pomoci tohoto programu muizZete doma pfipravit rizné lahodné a zdravé
jogurty. Ve vychozim nastaveni v programu je doba pfipravy 8 hodin. Muze-
te rucné nastavit dobu vafeni v rozsahu od 6 do 12 hodin s intervalem na-
staveni 10 minut.

Funkce automatického ohfevu neni v daném programu dostupna.

Pfi vkladani ingredienci se ujistéte, Ze dosahuji irovné pod rysku 1/2 na
vnitfnim povrchu nadoby.

Pro pfipravu jogurtt miZete pouZit specidlni sadu sklenicek na jogurt
REDMOND RAM-G1 (volitelnd poloZka).

Program ,,PIZZA"

Doporueno pro pfipravu pizzy. Ve vychozim nastaveni v programu je doba
pfipravy 25 minut. MiZete ru¢né nastavit dobu vafeni v rozsahu od 20 minut
do 1 hodiny s intervalem nastaveni 5 minut.

Program ,,BREAD“

Doporuceno pro peceni riiznych druhi chleba z pdeni¢né mouky s pfidanim
Zitné mouky. Program poskytuje kompletni cyklus pfipravy od kynuti tésta
do upeteni. Ve vychozim nastaveni v programu je doba pfipravy 3 hodiny.
Mizete rucné nastavit dobu vafeni v rozsahu od 1 do 6 hodin s intervalem
nastaveni 10 minut.

Funkce automatického ohfevu neni v daném programu dostupna.

PFi vkladani ingredienci se ujistéte, aby byly na Grovni pod ryskou 1/2 na
vnitfnim povrchu nadoby.

Je tfeba pamatovat na to, Ze v prvni hodiné ¢innosti programu probiha ky-
nuti tésta a pak pfimo peceni.

« Nez mouku pouzijete, doporucujeme ji prosit pro okysli¢eni a odstra-
néni primési.

« Nedoporutujeme pouzivat funkci ,Time Delay", protoze to mize mit
vliv na kvalitu peceni.

* Neotvirejte poklicku multifunkéniho hrnce az do konce peceni! Ma to
vliv na kvalitu upe¢eného vyrobku.

* Chcete-li udetfit ¢as a zjednodusit pfipravu, doporucujeme pouzivat
hotové smési na vyrobu chleba.



Program ,,DESSERT"
Doporuceno pro pfipravu riznych dezertii z ovoce a bobulovin. Ve vychozim nastaveni v programu je doba pfipravy
1 hodina. MliZete ru¢né nastavit dobu vafeni v rozsahu od 5 minut do 4 hodin s intervalem nastaveni 5 minut.

Program ,QUICK COOK*

Program rychlé pfipravy ryZe, drobivych kasi z obilovin.

V daném programu nastaveni doby vafeni a funkce ,Time Delay” nejsou dostupné.

[11. DALST FUNKCE

*  Kynuti tésta

« Priprava fondue

«  Fritovani

« Priprava tvarohu, syrt

« Pasterizace tekutych potravin

« Ohfivani détského jidla

« Sterilizace nadobi a produktd osobni hygieny

IV.DOPLNKOVE PRISLUSENSTVI

Doplitkova pfisludenstvi k multifunkénimu hrnci lze zakoupit samostatné. Co se tyce jejich sortimentu, zakoupeni a
kompatibility s modelem vadeho pfistroje, kontaktujte autorizovaného prodejce ve vasi zemi.

RAM-CL1 — kle$té na nadobu
Uréeno pro snadné vyjmuti nadoby z multifunkéniho hrnce. Lze pouzit pro multifunkéni hrnce jinych znacek.

RHP-M01 — Sunkovar
Urceno pro pfipravu Sunky, rolad a jinych pochoutek z masa, dribeze nebo ryb s pfidanim riznych kofeni a nadivek.
Sunkovar mUzete pouzit v multifunkénim hrnci, v troubé, konvektomatu nebo v hrnci vhodného objemu na sporaku.

RAM-FB1 — kosik pro fritovani

Pouziva se k vyrobé nejriiznéjsich produktd ve velmi horkém nebo vaficim oleji (fritovacim hrnci). Vhodné pro
v3echny nadoby s objemem od 3 litr{i. Vyroben z nerezové oceli, ma odnimatelnou rukojet a hacek pro uchyceni v
nadobé pro usnadnéni odkapani prebyte¢ného oleje po fritovani. Lze pouzit pro multifunkéni hrnce jinych znacek.
Lze myt v myéce na nadobi.

RAM-G1 — sada sklenitek na jogurt s propisovacimi 3titky na krytech (4 ks)

Urceno pro pfipravu riznych jogurtd. Sklenice maji popisovatelné 3titky na datumy, které vam umozni kontrolovat
trvanlivost. Lze pouzit pro multifunkéni hrnce jinych znacek.

RB-C502 — nadoba s keramickym povrchem vyroby Anato® (Korea)

Objem: 5 litrd. Ma vysokou odolnost vi¢i mechanickému po3kozeni, vynikajici nepfilnavé a tepelné vodivé vlastnos-
ti, diky ¢emuZ se potraviny nelepi na povrch, smazi se a dusi se rovnomérné po celou dobu vafeni. Tato nadoba je
specialné urtena pro lep3i kvalitu peceni, smazeni a vafeni mlé¢nych kasi. Nadobu lze pouZit mimo jiné i pro skla-
dovani potravin a pfipravu jidel v troubé. Lze myt v mycce na nadobi

RB-5500 — ocelové nadoba

Objem: 5 litrd. Ma vysokou odolnost vici mechanickému poskozeni. Doporuceno pro piipravu riiznych polévek,
kompotu, dZzem a zavafenin. Vhodné pro pouziti s mixérem a dal$imi kuchyriskymi spotrebici pfi pfipravé zelenino-
vych, ovocnych kasi a krémovych polévek. Neni vhodné pro smazeni. Lze myt v my¢ce na nadobi.

Pred Cisténim pristroje se ujistéte, Ze je odpojen a zcela ochlazen. Pouzivejte mékky hadfik a neabrazivni Cistici
prostfedek. Doporucujeme ¢istit pfistroj ihned po pouZiti.
Pri cisténi nepouZivejte abrazivni prostredky, myci houby s abrazivnim povrchem a chemicky agresivni ldtky. Nepono-
Fujte pldst pristroje do vody a neddvejte ho pod tekouci vodu.
Pred prvnim pouZitim nebo pro odstranéni zapachu po vafeni doporucujeme po dobu 15 minut prevafit palku citro-
nu v programu ,STEAM®,
Nadoby, vnitini hlinikovy kryt a parni ventil ocistéte po kazdém pouziti. Nadobu lze myt v my¢ce na nadobi. Po vy-
¢isténi nadoby otfete vnéjsi povrch do sucha.

Pro otisténi vnitfniho hlinikového krytu:

1. Otevrete pokli¢cku multifunkéniho hrnce.

2. Zvnitini strany poklitky stisknéte smérem doprostfed soutasné dvé plastové uchytky.

3. Bez pouZiti sily zatahnéte vnitini hlinikovy kryt trochu smérem k sobé a pak dold, aby se uvolnil od hlavni po-
Kligky.

4. Otfete povrch obou krytdl vihkym hadfikem nebo ubrouskem.V pfipadé potfeby umyjte odstranény kryt pod
tekouci vodou a pouZzijte myci prostfedek na nadobi. Pouzivani my¢ky na nadobi je nezadouci.

5. SloZte v opatném pofadi: vloZte hlinikovy kryt do hornich drazek, vyrovnejte ho s hlavni pokli¢kou a lehce
zatlatte na zapadky, dokud neuslysite kliknuti. Vnitini hlinikovy kryt musi zcela zapadnout.

Parni ventil je umistén v specialnim drzaku na horni pokli¢ce pfistroje a sklada se ze dvou &asti: vnéjsi klapky a za-
kladové ¢asti. Pro vycisténi ventilu:

1. Opatrné vytahnéte vnéjsi klapku za vystupek smérem nahoru a k sobé, jak je zobrazeno na obrazku A4.

2. Na vnitini strané klapky, oto¢te hlavni ¢ast ventilu proti sméru hodinovych ruci¢ek (smérem k <open>) na
doraz a vyjméte ji.

3. Opatrné vytahnéte gumicku ventilu. Umyjte vechny ¢asti ventilu podle vyse uvedenych predpist.

@ Pozor! Aby nedoslo k deformaci gumicky ventilu, je zakdzdno ji kroutit a vytahovat.

4. Slozte v opatném pofadi: vlozte gumitku na misto, srovnejte drazky na hlavni ¢asti ventilu s odpovidajicimi
vystupky na vnitfni strané klapky a otocte ve sméru hodinovych ruci¢ek (smérem ke <close>). Namontujte
parni ventil do drzaku na poklicce pfistroje (vnéj3i klapka by méla byt umisténa vystupkem dozadu).

Kondenzat, ktery vznika béhem vafeni potravin, se v tomto modelu shromazduje ve specialni dutiné na plasti pfi-
stroje okolo nadoby a tece do kontejneru, ktery se nachazi v zadni ¢asti pfistroje.

1. Otevrete poklitku, vyjméte nadobu. V ptipadé potieby lehce zvednéte predni ¢ast multifunkéniho hrnce, aby
kondenzat Uplné stekl do kontejneru.

2. Vyjméte kontejner lehkym zataZzenim smérem k sobé.

3. Kondenzat vylijte. Kontejner oplachnéte a vloZte nazpét.

4. Kondenzat, ktery zdstal v dutiné okolo nadoby, odstrarite pomoci kuchyriské utérky.

VI.RADY PRO PRIPRAVU POKRMU

Kuchaiské chyby a zpUsoby, jak je odstranit
V této kapitole jsou uvedeny typické chyby pfi pfipravé pokrmi v multifunkénich hrncich, jejich mozné pficiny a
zpusoby, jak je odstranit.

POKRM JE NEDOVARENY

Moiné pi

Zpiisoby Fezeni

+ Behem vafeni neotevirejte viko pfistroje, pokud to neni nezbytné nutné.
Viko musi pfi zaviréni cvaknout. Ujistéte se, ze fadnému zavieni vika pfistro-
je nic nebréni a Ze tésnici guma na vngjsi Easti vika neni zdeformovand.

Zapomnéli jste zaviit viko pristroje nebo jej nezavieli fadng,
proto teplota pfi vafeni nebyla dostatetné vysoka.

Nadoba musi byt v plasti umisténa rovné a musi pevné pfiléhat dnem
k topnému kotouéi.

Ujistéte se, %e v pracovnim prostoru multifunkZniho hrnce nejsou cizi pred-
méty. Topny kotout udrzujte Cisty.

Nadoba a topny element nejsou fadné propojeny, proto teplo-
ta pHi vafeni nebyla dostatetné vysok.

Nevhodna volba ingredienci. Dané ingredience nejsou vhod-
né k Gpravé vami zvolenym zpisobem nebo programen.
Ingredience jsou nakrajeny na pilis velké kousky nebo
byly do pfistroje viozeny v nevhodnych proporcich.
Chybné jste zvolili (vypotitali) dobu pfipravy.

Recept, ktery jste vybrali, neni vhodny pro pfipravu v tom-
to multifunkénim hrnci.

Je vhodné pouzivat ovéfené (pro tento typ pfistroje prizpiisobené) recepty,
na které se mzete skute¢né spolehnout.

Vybér ingredienci,zpisob jejich krajeni, proporce vkladani, volba programu
a doby vafeni musi odpovidat zvolenému receptu.

Pfi vateni v pafe: v nadobe je pfili malo vody k tomu, aby byla
zajidténa dostate¢na intenzita vyvinu pary.

Vodu do nadoby nalijte v mnozstvi doporugeném v receptu.V pfipadé pochyb-
nosti zkontrolujte hladinu vody béhem vafeni.

Do nadoby jste nalili pfilis mnoho rostlin- | = Pfi bézném smazeni stati,aby dno nadoby bylo pokryto tenkou vrstvou olefe.

ného oleje. + Pii smazen ve fritéze dodrzujete pokyny uvedené v prislusném receptu.
PFi smazeni: Viko multifunkéniho hrnce pfi smazeni nezavirejte, pokud to neni uvedeno
v receptu. Potraviny zmrazené v syrovém stavu pred smaZenim rozmrazte a
stijte 2 nich vodu.

Nadmérna vihkost v nadobé.



Mozné priiny

Zpisoby Feseni

kyselosti.

Pfi vafeni: vyvafovani Stavy pfi vafeni potravin se zvjsenou
et

Nekteré potraviny vyzaduji pred Gpravou zviastni oSetfeni: proplachnuti, pasi-
rovani atd. Dodrzujte pokyny uvedené ve zvoleném receptu.

Pii pecent (tésto

Tésto se pii kynuti piilepilo k vnitini strang
vika a prekrylo ventil pro vypoustén pary.

Vkladejte do nadoby méné tésta.

se nepropeklo):

Do nadoby jste viozili pfilis mnoho tésta.

Vytahnéte tésto z nadoby, obratte jej a umistéte jej zpét do nadoby a pokrm
dopette. Pfi pfistim peteni vkladejte do nadoby méné tésta.

POKRM JE ROZVARENY

tu) doby pfipravy. PHili& malé kousky ingredienci.

Zmylili Jste se pfi vybéru typu potraviny nebo pfi volbé (vjpoé-

Vafte podle provéfeného (pro tento typ pfistroje pfizpiisobeného) receptu. Vybér
ingredienci, zpisob jejich nakrajen, proporce vkladani, volba programu a doby
pripravy musi odpovidat jeho doporutenim.

Jidlo ziistalo po dokonceni pfili3 dlouho v autoohfivani.

Dlouhé pouzivani funkce autoohfivani neni Zadouci. Pokud je u vadeho typu
multifunkéniho hmce moznost docasného vypnuti této funkce, mézete ji vyuéit.

POKRM PRI VARENI VYKYPEL

Pii vareni miééné kase vykypi miéko.

Kvalita a viastnosti mléka mohou byt riizné podle mista a podminek jeho vyroby.
Doporutujeme pouzivat pouze ultrapasterizované miéko s obsahem tuku do 2,5 %.
V pfipadé nutnosti Lze mléko mirné zfedit pitnou vodou.

upraveny 3patné (§patné omyty apod.).

nespravny typ potravin.

Ingredience nebyly pfed vafenim upraveny nebo byly

Nebyly dodrzeny proporce ingredienci nebo byl vybran

TESTO NENABYLO

Vejce s cukrem byly $patné ulehané.

Tésto s kypricim pragkem dlouho stalo.

Neprosili jste mouku nebo $patné vymisili tésto.

Doslo k chybé pfi vkladani ingredienci.

Recept, ktery jste zvolili, neni vhodny pro pegeni v daném typu multifunkéniho hrnce.

Vafte podle provéfeného (pro tento typ pfistroje ‘
prizpusobeného) receptu. Vybér ingredienci, zpiisob ‘
jejich predbézné tpravy, proporce vkladani musi

odpovidat jeho doporuéenim. ‘

V modelové fadé multifunkénich hrnca REDMOND pi programech ,STEW*a ,.SOUP" se pfi nedostatku tekutin v nddo-
bé spousti systém ochrany pred prehidtim pfistroje. V takovém pfipadé se program pripravy pokrmu zastavuje a mul-

tifunkcni hrnec pfechdzi do reZimu autoohfivdni.

Doporutena doba vafeni riiznych produkti v paie

« Vafte podle provéfeného (pro tento typ pfistroje
V§bér ingredienci, zpiisob jejich pfedbézné Upravy, proporce vkladani musi
odpovidat jeho doporugenim.

« Celozmné kroupy, maso, ryby a mofské plody vidy diikladné omyvejte,
dokud neni voda ¢ista.

POKRM SE PRIPALUJE

« Nadoba byla po predchozim vafeni Spatné umyta.
« Antiadhezni povrch nadoby je pogkozen.

Pred zatatkem vafeni se ujistéte, ze nadoba je dobfe umyta a antiadhezni povrch neni
poskozen.

Celkovy objem vlozenych potravin je mensi, ne je
doporuceno v receptu.

Vafte podle provéfeného (pro tento typ pristroje pfizpiisobeného) receptu.

c Potravina Hmotnost, g (mnozstvi) | MnoZstvi vody, ml Doba vafeni, min

1 | Vykosténé maso veprové / hovézi (kostky 1,5 x 1,5 cm) 500 500 20/30

2| Vykosténé maso skopové (kostky 1,5 x 1,5 cm) 500 500 25

3| Kufec filety (kostky 1,5 x 1,5 cm) 500 500 15
ecepts, 4| Masové kulicky / karbenatky 180 (6 ks) / 450 (3 ks) 500 10/15

5 | Ryba (filé) 500 500 10

6 | Krevety salatové (loupané, vafené a zmrazené) 500 500 5

7 | Brambor (kostky 1,5 x 1,5 cm) 500 500 15

8 | Mrkev (kostky 1,5 x 1,5 cm) 500 500 35

9 | Repa (kostky 1,5 x 1,5 cm) 500 500 1h10 min

10 | Zelenina (mrazens) 500 500 10

11 | Vejce 3ks 500 10

2Zvolili jste pfilis dlouhou dobu vafeni.

Zkratte dobu vafeni nebo se drite pokynd uvedenych v receptu, ktery je pfizplisoben pro
tento typ pfistroje.

Pii smazeni: Zapomnéli jste do nadoby nalit olej;
piipravovany pokrm jste nemichali nebo jste ho
pozdé obraceli.

Pfi b&zném smateni nalijte do nadoby trochu rostlinného oleje - tak, aby v tenké vrstvé
pokryval dno nadoby. Aby byl pokrm rovnomémé prosmaten, je nutné jej pravidelné po
urtitém tase michat nebo obracet.

Je treba vzit v tvahu, Ze se jednd o obecnd doporuceni. Doba se miZe lisit od doporucenych hodnot v zdvislosti na
kvalité konkrétniho vyrobku, a také na vasich chutovych preferencich.

Doporuéeni pro pouZiti teplotnich reZzimi v programu ,,MULTICOOK*

& | Provozni teplota Doporuéeni pro pouiti (také viz kniha receptii)
Pfi dudeni: V nadobé je malo tekutin. Do nadoby davejte vice tekutin. Béhem vafeni zbytetné irejte viko hrnce.
) ; . 1 35°C Kynuti tésta, pfiprava octu
i vateni: V nadobé je piilis mao tekutin (eSO | [ s oo oa L evgch ingredienci
dodrzeny proporce ingredienci). \jte spravny pf ych a pevnych ing - 2 40°C Priprava jogurtu
Pii peteni: Pfed vafenim jste nevymazali povrch | Pred viozenim tésta vymazte dno a stény nadoby maslem nebo rostlinnym tukem (do na- 3 45°C Kvageni
nadoby tukem. doby tuk nelijtel).
4 50°C Fermentace
POKRM ZTRATIL TVAR 5 55°C Priprava cukrovi
‘ PFili Easto jste pokrm v nadobé michali. ‘ PHi bézném smaZeni nemichejte jidlo v nadobé Eastéji neZ po 5-7 minutach. ‘ 6 60°C Priprava zeleného Caje, détské vyzivy
‘ Nastavili jste pfilié dlouhou dobu pripravy. ‘ Zkratte dobu piipravy nebo dodrzujete pokyny receptu piizpisobeného pro tento typ piistroje. ‘ 7 65°C Pfiprava masa ve vakuovém baleni
TESTO ZOSTALO PO PECENi VLHKE 8 70°C Priprava punce
Byly poutity nevhodné ingredience s pFilis vysokym 9 75°C Pasterizace, pfiprava bilého taje
czsya:em Voyd etovnaté Uem oo Ze‘l’emn:"m;'& Vybirejte ingredience podle pfisluiného receptu. Snaste se nevybirat s — —
° Y " piili3 vysokym obsahem vody nebo je pouzivejte co nejméné. 10 80°C Pliprava svafeného vina
né plody, smetana apod.).
- N ) - » R 11 85°C Priprava tvarohu nebo jidel, které vyZaduii dlouhou dobu vafeni
. . - N Sna’te se upeceny pokrm vytahnout z multifunkéniho hrnce ihned po upeéeni.V pfipadé
Hotovy pokrm jste nechali pfili3 dlouho v multifunké- e UF ! ! v : 3 -
nim hone! nutnosti mézete pokrm v multifunkénim hrnci kratkou dobu nechat pfi zapnutém reimu 12 90°C Priprava ¢erveného caje
B autoohfivani.
13 95°C Priprava mléénych kasi
14 100°C Priprava snéhovych pusinek, dzemu
15 105°C Priprava aspiku




€. | Provozni teplota Doporuteni pro pouZiti (také viz kniha recepti)
16 110°C Sterilizace

17 115°C Piprava cukrového sirupu

18 120°C Piprava vepfového kolena

19 125°C Piprava duseného masa

20 130°C Piprava nakypu

21 135°C Prazeni hotovych jidel do kiupava

2 140°C Uzeni

23 145°C Peteni zeleniny a ryb v alobalu

24 150°C Peceni masa v alobalu

25 155°C Smazeni produktii z kynutého tésta

26 160°C Smazeni dribeze

27 165°C Smazeni steakii

28 170°C Fritovani (hranolky, kufeci nugetky atd.)

Souhrnna tabulka programu vafeni (vyrobni nastaveni)

Doba vareni ve
vychozim nastaveni

Rozsah doby vafeni/ interval

Odlozeny start, hodina
Cekani na vstup do
provozniho rezimu
Automaticky ohfev

Program Doporuzeni pro pous o
Priprava riznych jidel s moznosti nastaveni teploty a ] 5 min - 1 hodina / 1 min
MULTICOOK | 1 vaeni 15 min 1 hodina - 12 hodin /5 min
OATMEAL | Pfiprava obilovin s miékem 10min | 5 min -1 hodina 30 min /1 min
STEW Duseni masa, ryb, zeleniny, pfiloh a viceslozkovych jidel | 1 hodina 20 min - 12 hodin / 5 min
FRY Smazeni masa, ryb, zeleniny a viceslozkovych jidel | 15min | 5 min - 1 hodina 30 min /1 min
soup Pfiprava vjvard, zeleninovych a studenych polévek | 1 hodina 20 min - 8 hodin / 5 min
STEAM Vafeni masa, ryb, zeleniny a dal3ich potravin v pafe | 15 min 5 min - 2 hodiny/ 5 min
PASTA Vafeni téstovin vyrobenych z riznjch odrdd psenice, | ¢ . 2 min - 20 min/ 1 min
park a dal3ich polotovard
SLow cook | PriPrava prevafeného mléka, konzervovaného masa, | ¢ oo 1 hodina - 8 hodin /10 min
kolena, aspiku, tlacenek
BOIL Vafen zeleniny a uSténin 40 min 5 min - 2 hodiny/ 5 min
BAKE Pegeni babovek, biskvitt, nakypt, kolat z kynutého | 4\ . 20 min - 8 hodin /5 min
a listového tésta
GRAIN Gznjch obilovi isyphjchkasivevodé | 35 min 5 min - 4 hodiny/ 5 min
PILAF Priprava riznjch druni rizota (s masem, rybou, drd- | 4|\ 20 min - 1 hodina 30 min / 10
bez, zeleninou) min
YOGURT/ | piiprava rtiznjch drun jogurti 8 hodin 6 hodin - 12 hodin / 10 min
DOUGH
PIZZA Priprava pizzy 25 min 20 min - 1 hodina / 5 min
BREAD Piiprava chleba z itné a pseniéné mouky (veetné fsze | 5| 4 posin 6 hodin/ 10 min
kynuti tésta)
DESSERT Pfiprava rznjch dezert( z ferstvého ovoce a bobulovin | 1 hodina 5 min - 4 hodiny / 5 min
QUICK COOK | Rychla pfiprava rye, sypkych kasi ve vodé 30 min -

VII.NEZ PUJDETE DO OPRAVNY

Oznameni o chyb na
displeji

Moiné pfitiny Odstran&ni chyby

Systémos chyba,mosnd porucha ovts- | P1St0l adpojte od elektfin, necheite je vychladnout. Pevné zavete viko

E1-E3 i pamele nebo tapnéhe prek. | @ PIistroj 0pét zapojte o elektriny. Pokud potize po opétovném zapnuti
nezmizi, obratte se na autorizovany servis.
Chyba Mozna pitina Odstrangni chyby

Nelze zapnout. Pfistroj nemd elektfinu. Zkontrolujte napéti v elektrické siti.

Vynechavani elektrického napajeni. Zkontrolujte napéti v elektrické siti.

Mezi nadobu a topné téleso se dostal cizi predmét. Odstrafite cizi predmét.

Pokrm se pfipravuje prilis
dlouho. Nadoba je v pla3ti multifunkéniho hrnce umisténa nakfivo. | Umistéte nadobu rovné.

Odpojte pfistroj od elektrické sité, nechejte jej vychlad-

Topné téleso je uspinéno. nout. Otistéte topné téleso.

VII.ZARUCNT PODMINKY

Na tento vyrobek se vztahuje zaruka po dobu 2 roky od data jeho zakoupeni. Vyrobce se zavazuje po dobu zaru¢ni
Lhity odstranit opravou, vyménou soucasti nebo vyménou celého vyrobku veskeré vyrobni zavady, které byly zpliso-
beny nedostate¢nou jakosti materialu nebo montaze. Zaruka nabyva ucinnosti pouze v pfipadé, ze datum koupé je
potvrzeno razitkem prodejny a podpisem prodavajiciho na originalnim zaru¢nim Llisté. Tuto zaruku lze uplatnit
pouze v pfipadé, ze vyrobek byl pouzivan v souladu s navodem k pouziti, nebyl opravovan, nebyl rozmontovan ani
nebyl po3kozen v disledku nespravné manipulace a zlistal kompletni. Tato zaruka se nevztahuje na pfirozené opo-
tiebeni vyrobku a na spotiebni material (filtry, zarovky, keramickeé a teflonové povrchy, tésnéni apod.).

Doba pouziti vyrobku a doba platnosti zaru¢nich zavazkd k nému se pocitaji od data prodeje nebo od data vyroby
(pokud datum prodeje neni mozné zjistit).

Datum vyroby pfistroje je mozné nalézt v sériovém ¢islu na identifikatni nalepce na trupu vyrobku. Sériové ¢islo se
sestava z 13 symboli. 6.a 7. symboly oznacuji mésic, 8. symbol - rok vyroby.

Zivotnost pfistroje stanovena vyrobcem ¢&ini 5 let ode dne jeho zakoupeni s podminkou, Ze vyrobek je pouzivan
v souladu s témito pokyny a pfisludnymi technickymi normami.

Obal, ndvod k pouZiti a také samotny pfistroj je nutno likvidovat v souladu s mistnim programem zpracovdni odpadu.
Tyto vyrobky nevyhazujte spolecné s béznym komundlnim odpadem.



Predtym, ako toto zariadenie zagnete pouzivat, pozorne si pretitajte navod na
pouzivanie a uchovajte si ho pre budiicu potrebu. Spravne pouivanie zariadenia
moze pred(Zit jeho zivotnost.

BEZPECNOSTNE OPATRENIA

/N\ VWyrobca nie je zodpovedny za Skody spdso-

bené nedodrzanim bezpeclnostnych
poZiadaviek a pravidiel pouZivania vyrobku.

» Tento elektricky spotrebi¢ je multifunkénym
zariadenim na pripravu jedal v domacich pod-
mienkach a mo6ze sa pouzivat v bytoch, rodin-
nych domoch, na hotelovych izbach,v priesto-
roch obchodov pre personal, kancelariach
alebo v inych podobnych nepriemyselnych
podmienkach. Priemyselné pouzivanie alebo
zneuzitie zariadenia je porusenim podmienok
spravneho pouzivania vyrobku. V tomto pri-
pade vyrobca nezodpoveda za mozné nasled-
ky.

* Predtym, ako zapnete zariadenie do elektrick-
ej siete, skontrolujte, ¢i jeho napatie zodpoveda
nominalnemu napatiu napajania (vid. tech-
nické vlastnosti alebo vyrobny Stitok vyrobku).

« Pouzite pred{Zzovatku vhodnu pre vykon zari-

adenia, nesulad parametrov moze spésobit
skrat alebo vznietenie kabla.

Pripojte spotrebiC iba do zasuvky s uzemnenim,
to je nevyhnutna poziadavka ochrany pred
urazom elektrickym pradom. Pri pouzivani
pred(Zovactky sa ubezpette, Ze taktiez ma uzem-
nenie.

/N\ POZOR! Pocas prevddzky spotrebica sa jeho

teleso, nddoba a kovové diely zohrievaju!
Budte opatrni! Pouzite kuchynské rukavice.
Pre zabrdnenie popdleniu od hortcej pary
nenakldnajte sa nad zariadenim s otvorenym
krytom.

Po pouziti odpojte spotrebic z elektrickej siete,
a taktiez pocas jeho Cistenia alebo
premiestfiovania.Vzdy odpojte napajaciu Snuru
suchymi rukami.Vzdy odpojujte tahom za vid-
licu, nikdy netahajte za napajaciu Snuru.
Nevedte napajaci kabel cez dvere alebo v bliz-
kosti zdrojov tepla. Uistite sa, ze kabel nie je
skruteny a nie je ohnuty, nedotykal sa ostrych
predmetov a rohov a hran nabytku.



/\ Pamdtajte si: ndhodné poskodenie napdja-
cieho kdbla méze spdésobit poruchy, ktoré
nezodpovedaju podmienkam zdruky, a taktiez
uraz elektrickym pridom. Poskodeny napdjaci
kabel musi byt hned vymeneny v servisnom
centre.

» Nedavajte spotrebi¢ na makky povrch, neot-
varajte ho pocas prevadzky, méze to spbésobit
prehrievanie a poruchu spotrebica.

 Prevadzka spotrebica vonku je zakazana,dopad
vlhkosti alebo cudzich predmetov dovnutra
pristroja, méze dojst k vaznemu poskodeniu,
vniknutie vlhkosti alebo cudzich predmetov
do telesa spotrebita méze spdsobit jeho vazne
poskodenie.

» Predtym ako Cistit spotrebic, uistite sa, ze je
odpojeny od elektrickej siete a vychladol.
Prisne dodrziavajte pokyny na C(istenie
spotrebica.

/N\ZAKAZUJE SA pondrat teleso spotrebica do
vody alebo ddvat ho pod tecucu vodu!

» Tento spotrebi¢ nemdzu pouzivat ludia (vratane

deti), ktori maju fyzické, neurologické alebo
psychické poruchy alebo nedostatok skusen-
osti a poznatkov, okrem pripadov, ked' su tieto
osoby pod dohladom alebo boli riadne poucené
o pouzivani tohto spotrebica osobou, ktora
zodpoveda za ich bezpec€nost. Treba zabranit,
aby sa deti hrali so spotrebicom, jeho
suciastkami,a taktiez obalom. Cistenie a idrzbu
zariadeni nesmu vykonavat deti bez dozoru
dospelej osoby.

¢ Je zakazané samostatne robit akékolvek zme-

ny a opravy na spotrebici. Opravu spotrebica
smie vykonavat iba Specialista autorizovaného
servisneho strediska. Neprofesionalne
vykonana praca moze sposobit poruchy
spotrebica, Urazy a poSkodenie majetku.



Technické vlastnosti

Model RMC-M90E
Vykon 860 W
Napitie

220-240V, 50 Hz
Kapacita nadoby L
Povrch nadoby ...
Displej
Programy
1. MULTICOOK (MULTIKUCHAR)
OATMEAL (MLIECNA KASA)
STEW (DUSENIE)
FRY (PRAZENIE)
SOUP (POLIEVKA)
STEAM (NA PARE)
PASTA (CESTOVINY)
SLOW COOK (POMALE DUSENIE)
BOIL (VARENIE)
10. BAKE (PECIVO)
11. GRAIN (KRUPY)
12. PILAF (PILAF)
13. YOGURT/DOUGH (JOGURT/CESTO)
14. PIZZA (PIZZA)
15. BREAD (CHLIEB)
16. DESSERT (DEZERTY)
17. QUICK COOK (EXPRES)

Funkcie
Udrziavanie teploty hotovych jedal (autozohrievanie) ..
PredbeZné vypnutie autozohrievania....
Zohrievanie jedla

..neprilnavy keramicky ANATO® (Kérea)
LED, farebny

Vo NO AW

. ano, az 24 hodin
...ano
ano, az 24 hodin

Odlozeny tart ano, az 24 hodin
Suprava

Multifunkény hrniec 1ks
Nadoba RB-C512 1ks
Kontajner na pripravu jedal na pare. 1ks
K63 s drzadlom na fritovanie 1ks
Odmerny pohar. 1ks
Lyzica 1ks
Plocha lyzica 1ks
Kniha 100 receptov» 1ks
Drziak na lyzicu 1ks
Navod na pouzivanie 1ks
Servisna knizka. 1ks
Napajaci kabel 1ks

Wrobca md prdvo na zmeny dizajnu, sipravy, a taktiez technickych vlastnosti

vyrobku v procese zdokonalovania svojej produkcie bez dodato¢ného oznd-
menia o zavedeni tychto zmien.

Zariadenie multifunkéného hrnca RMC-M90E Al

1. Kryt spotrebita Plocha lyzica

2. Odnimatelny vnatorny kryt 10. Polievkova lyZica

3. Nadoba 11. Odmerny pohar

4. Tlatidlo na otvaranie krytu 12. Kontajner na pripravu na pare
5. Ovladaci panel s displejom 13. K63 na fritovanie

6. Teleso 14. Drzadlo na lyzicu

7. Drzadlo na prenasanie

8. Odnimatelny ventil na vy-

pustenie pary

Ovladaci panel A2
Multifunkény hrniec REDMOND RMC-M90E je vybaveny senzorovym ovla-
dacim panelom s multifunkénym farebnym LED displejom.

1. «Reheat/Cancel» («Zrudenie/Zohrievanie») — zapnutie/vypnutie funk-
cie zohrievania, preruSenie programu pripravy, zruenie nastavenych
nastaveni.

2. «Time delay» («OdloZeny $tart») — zapnutie rezimu nastavenia ¢asu
odlozeného $tartu.

3. «Temperature» («Teplota») — nastavenie teploty v programe «MULTI-
COOK>».

4. «Hour» («Hodiny») — vyber hodnoty v hodinach v rezimoch nastavenia
tasu pripravy a odloZeného 3tartu.

5. «Min» («MinGty») — vyber hodnoty minttach v rezimoch nastavenia
tasu pripravy a odloZeného 3tartu.

6. «Quick cook» («<Expres») — spustenie programu «QUICK COOK».

7. «Menu/Keep Warm» («Menu/Autozohrievanie») — vyber automatického
programu pripravy.

. «Start» («Start») — zapnutie pozadovaného rezimu pripravy.

9. Displej.

Konstrukcia displeja A3

Kontrolka plnenia automatického programu «QUICK COOK».
Kontrolka plnenia programu pripravy/zohrievania.
Kontrolka etap pripravy.

Kontrolka nastavenej teploty v programe «MULTICOOK».
Kontrolka plnenia funkcie «Time delay».

Kontrolka rezimu dajov ¢asovaca.

Casovat.

Kontrolka zvoleného automatického programu pripravy.

I.PRED ZACIATKOM PREVADZKY

Opatrne vyberte vyrobky a jeho diely z kartonu. Odstrarite vietky obaly.

PN AN

Nechajte na mieste varovné 3titky, ukazovacie nalepky a tabulku so sériovym
¢islom vyrobku na jeho telese! V pripade straty sériového ¢isla na vyrobku
automaticky zbavuje Vas prava na zaru¢ny servis.

Utrite teleso spotrebita vlhkou handrou. Umyte nadobu teplou mydlovou
vodou. Dékladne vysuste. Pri prvom pouZiti je mozné vyskytovanie cudzieho
zapachu, ¢o nie je nasledkom poruchy spotrebi¢a.V takomto pripade vykona-
jte Cistenie spotrebica.

A POZOR! PouZitie spotrebita s poruchami je zakdzané.

Il. PREVADZKA MULTIFUNKCNEHO
HRNCA

Pred prvym zapnutim

Dajte spotrebi¢ na tvrdy rovny vodorovny povrch tak, aby sa para z parného
ventilu nedostavala na tapety, dekoratné povrchy, elektronické pristroje
a dal3ie predmety alebo materialy, ktoré moZze poskodit zvy3ena vlhkost
a teplota.

Pred pripravou sa uistite, e vonkajdie a viditelné diely multifunkéného
hrnca nie su poskodené, nemaju oditepy a iné defekty. Medzi nadobou a
vyhrievacim prvkom nesmu byt Ziadne cudzi predmety.

Nastavenie ¢asu pripravy
V multifunkénom hrnci REDMOND RMC-M90E je mozné samostatne

nastavovat ¢as pripravy pre kazdy program (okrem programu «QUICK COOK»).
Krok zmeny a mozny rozsah zadavaného ¢asu zalezi na zvolenom programe
pripravy. Pre zmenu ¢asu:

1. Povybere programu pripravy stlatenim tlacidla «Hour» nastavte hod-
notu hodin. Po udrZiavani tla¢idla po¢as niekolkych sekund sa zatne
urychlena zmena hodnét.

2. Stlacenim tlacidla «Min» nastavte hodnotu minut. Po udrZiavani

tla¢idla pocas niekolkych sekind sa za¢ne urychlena zmena hodnét.

V pripade potreby nastavenia ¢asu pripravy menej ako jedna hodina

stlacte tlacidlo «Hour», kym sa nevynuluje hodnota hodin. Potom

stlacenim tlacidla «Min» nastavte potrebni hodnotu minut.

4. Po ukonceni nastavenia ¢asu pripravy (displej stale blika) prejdete do
daldej etapy v stlade s algoritmom zvoleného programu pripravy. Pre
zmenu urobenych nastaveni stlacte tlatidlo «Reheat/Cancel», potom
znovu zadajte program pripravy.

bl

Pri ru¢nom nustavem Casu pripravy berte do tvahy mozny rozsah nastaveni
a krok l, y skor pripravy v stlade
s tabulkou vyrobnych nastaveni.

lenym prog

Pre vnse pohodlle sa rozsah zadavaneho Casu v programoch pripravy zacina
i. Toto Zriuje predlZit trvanie programu, ak sa
Jedlo neuvarilo pocas zdkladnej doby.

V niektorych automatickych programoch sa odpocitavanie nastaveného
Casu pripravy zacina len po dosiahnuti zadanej pracovnej teploty. Napriklad,
ak vlejete studenu vodu a nastavite v programe «STEAM» Cas pripravy 5
mindt, programu sa spusti a odpoCitavanie zadaného Casu pripravy sa zacne
len po tom, ako sa voda zacne vriet a dosiahne sa dostatocné mnoZstvo
pary v nddobe.

V programe «PASTA» sa odpocitavanie nastaveného Casu pripravy zacina
po tom, ako sa voda zacne vriet a po opakovanom stlaceni tlacidla «Start».

Funkcia «Time delay»

Funkcia umoziiuje uviest dobu, po ukonceni ktorej jedlo ma byt hotové
(vzhladom na ¢as trvania programu). Nastavit ¢as je mozné v rozsahu 10
mindt az 24 hodin s krokom nastavenia 10 mindt. Treba brat do Uvahy, Ze
¢as odlozenia musi byt dlh3i ako nastaveny ¢as pripravy, v opatnom pripade
program sa zacne hned po stlaceni tlacidla «Start».

Mbzete nastavit ¢as odlozeného Startu po zvoleni automatického programu,
nastaveni hodnét teploty a dobe pripravy:

1. Stlatenim tlatidla «Time delay» zapnite reZim nastavenia ¢asu pre
odlozeny $tart. Na displeji sa objavi nadpis «Time delay», ¢asoval
zatne blikat.

2. Stlagenim tladidla «<Hour» po krokoch zmefite hodnotu hodin. Nas-
taveny format ¢asu je 24 hodin. Po udrZiavani tla¢idla pocas niekolkych
sekund sa za¢ne urychlena zmena hodnét.

3. Stlacenim tla¢idla «Min» po krokoch zmefite hodnotu minut. Po
udrziavani tla¢idla pocas niekolkych sekind sa za¢ne urychlena
zmena hodnét.

4. Ak potrebujete nastavit ¢as pripravy menej ako jednu hodinu v rezime
nastavenia hodin, postupne stladajte tla¢idlo «Hodinax, kym sa nevynu-
luje hodnota hodin. Potom stlatenim tladidla «Min» nastavte
pozadovanu hodnotu minut.

5. Pre vynulovanie nastavenych nastaveni stlacte tlacidlo «Reheat/
Cancel», potom znovu zadajte cely program pripravy.

6. Po ukonteni nastavenia ¢asu stlacte a udrzujte tlacidlo «Start» potas
niekolkych sekund. Za¢ne svietit kontrolka zapnutia funkcie «Time
delay», zatne sa program a odpocitavanie ¢asu.



7. Po uplynuti ur¢eného ¢asu jedlo bude hotové. Po ukonéeni programu
sa automaticky zapne funkcia udrziavania teploty hotovych jedal
(autozohrievanie) a zatne svietit kontrolka tlacidla «Reheat/Cancel».

8. Pre vypnutie autozohrievania stlatte tlatidlo «Reheat/Cancel». Kon-
trolka tla¢idla zhasne.

Funkcia odloZeného Startu je pristupnd pre vSetky automatické programy
pripravy, okrem programov «FRY», «<PASTA» a «QUICK COOK».

Neodporica sa pouZivat funkciu «Start delay», ak recept obsahuje potraviny
podliehajtice rychlej skaze (vajca, Cerstvé mlieko, mdso, syr atd.).

Pri nastaveni casu vo funkcii «Start delay» treba brat do uvahy, Ze
odpocitavanie casu v programe «STEAM» sa zacina len po dosiahnuti
pozadovanej pracovnej teploty (po tom, ako voda zacne vriet).

Funkcia udrZiavania teploty hotovych jedal «Keep warm» (au-
tozohrievanie)

Zapina sa automaticky hned po ukonéeni programu pripravy a méze udrziavat
teplotu hotového jedla v rozsahu 70-75°C po¢as 24 hodin. Po¢as autozohrie-
vania svieti kontrolka tlatidla «Reheat/Cancel», na displeje sa zobrazuje
priame odpotitavanie ¢asu v danom rezime. V pripade autozohrievanie je
mozné vypnut stlatenim a udrziavanim pocas niekolkych sekind tlacidla
«Reheat/Cancel».

Zné vypnutie ievani
Zapnutie autozohrievania po ukonceni programu pripravy nie je vidy vhod-
né.Vzhladom na toto v multifunkénom hrnci REDMOND RMC-M90E je urcena
moznost vcasného vypnutia tejto funkcie pocas spustenia alebo fungovania
zakladného programu pripravy. Preto pocas Startu alebo prace programu
stlacte a udrZujte pocas niekoltkych sekind tlacidlo «Menu», kym nezhasne
kontrolka tla¢idla «Reheat/Cancel». Pre opakované zapnutie autozohrievania
esdte raz stlacte tlacidlo «Menu» (kontrolka tlacidla «Reheat/Cancel» zatne
svietit).

Funkcia zohrievania jedal
V multifunkénom hrnci REDMOND RMC-M90E je mozné zohrievat studené
jedla:

«  Prelozte potraviny do nadoby a umiestnite ju do telesa multifunkéného
hrnca.

« Zatvorte kryt, zapojte spotrebi¢ do elektrickej siete.

«  Stlatte a udrzujte pocas niekolkych sekund tla¢idlo «Reheat/Cancel»,
kym nezaznie zvukovy signal. Na displeji sa zasvieti prislusna kon-
trolka tlacidla. Casovat za¢ne odpotitavanie ¢asu zohrievania.

Spotrebi¢ zohreje jedlo na 70-75°C a bude ho udrziavat hortcim pocas 24
hodin. V pripade potreby zohrievanie je mozné zastavit stlatenim
a udrziavanim pocas niekolkych sekdnd tla¢idla «Reheat/Cancel», kym ne-
zhasnu prislusné kontrolky na displeji a tlacidle.

Multifunkény hrniec méZe udrZiavat jedlo v zohriatom stave aZ 24 hodin,
ale neodportica sa udrZiavat jedlo zohriatym dlhsie ako dve — tri hodiny,
aby sa nezmenili jeho chutové kvality.

Vseobecny poriadok tikonov pri pouziti automatickych programov

1. Pripravte (odmerajte) potrebné ingrediencie.

2. Vlozte ingrediencie do nadoby multifunkéného hrnca v stlade s pro-
gramom pripravy a umiestnite ju do telesa spotrebica. Sledujte, aby
vsetky ingrediencie, vratane tekutiny, boli pod maximalnou troviiou
stupnice na vnutornom povrchu nadoby. Uistite sa, Ze nadoba stoji
rovno a tesne sa dotyka ohrievacieho telesa.

3. Zatvorte kryt multifunkéného hrnca do zaklapnutia. Zapojte spotrebi¢
do elektrickej siete.

4. Stlatenim tlatidla «Menu/Keep Warm» zvolte pozadovany program
pripravy (na displeji sa zasvieti prislu$na kontrolka programu).

5. Ak chcete zmenit predvoleny ¢as pripravy, mdZzete zmenit tito hod-
notu stlacenim tlacidiel «Hour» a «Min».

6. Podla potreby nastavte ¢as odloZeného $tartu. Funkciu «Time delay»
nemaju programy «FRY», «PASTA» a «QUICK COOK».

7. Pre spustenie programu pripravy stla¢te a udrzujte niekolko sekund
tlatidlo «Start», kym nezasvietia kontrolky tlagidiel «Start» a «Reheat/
Cancel».Zatne sa nastaveny programu a odpocitavanie ¢asu pripravy.
V programe «STEAM» sa odpotitavanie zatina po tom, ako voda zatne
vriet a bude dostato¢na dosiahnuta hustota pary v nadobe; v programe
«PASTA» po tom, ako voda v nadobe za¢ne vriet, vloZenia potravin
a opakovaného stlacenia tlacidla «Start».

8. Podla potreby sa da vopred vypnut funkciu autozohrievania pomocou
stlatenia a udrziavania tlatidla «Menu/Keep Warm», kym nezhasne
kontrolka tlacidla «Reheat/Cancel». Opakovanym stlatenim tlacidla
«Menu» znovu zapnete tito funkciu. Funkciu autozohrievania nemaju
programy «YOGURT/DOUGH» a «BREAD».

9. Po ukoneni programu pripravy zaznie zvukovy signal. Dalej v zavis-
losti na zvolenom programe alebo nastaveniach spotrebi¢ sa prepne
do rezimu autozohrievania (svieti kontrolka tlacidla «Reheat/Cancel»)
alebo do reZimu otakavania (blika kontrolka tlacidla «Start»).

10. Aby ste zrusili uvedeny program, preruste proces pripravy alebo au-
tozohrievanie, stlatte a udrzujte niekolko sekind tlacidlo «Reheat/
Cancel».

Aby ste dosiahli kvalitny vysledok, navrhujeme pouZit recepty na pripravu
Jeddl z knihy «100 receptovs, ktord sa prikladd k multifunkénému hrncu
REDMOND RMC-M90E, a ktord bola Specidlne pripravend pre tento model.

Ak ste nedosiahli poZadovany vysledok pomocou obycajnych automatickych
programoyv, pouzite univerzdlny program «MULTICOOK» s rozsirenym ro-
zsahom rucnych nastaveni, ktord otvdra velké moZnosti pre vase kulindrske
experimenty.

Program «MULTICOOK»

Tento program je ur¢eny na pripravu prakticky vietkych jedal podla zadanych
pouzivatelom parametrov teploty a ¢asu pripravy. Vdaka programu «MULTI-
COOK» multifunkény hrniec REDMOND RMC-M90E nahradi celti radu kuchyn-
skych spotrebi¢ov a umozni pripravit jedla podla prakticky vietkych receptov,
ktoré budu pre vas zaujimavé, a ktoré si najdete v starej kulinarskej knihe
alebo na Interenete.

Pre vade pohodlie pri priprave jedal za teploty maximalne 80°C funkcia
autozohrievania je vypnuta. Podla potreby mézete ju zapnut ruéne pomocou
stlacenia a udrziavania pocas niekolkych sekind tlacidla «Menu» po spusteni
programu pripravy, kym neza¢ne svietit kontrolka «Reheat/Cancel».

* Predvoleny ¢as pripravy programu «MULTICOOK» je 15 mindt, pred-
volena teplota pripravy je 100°C.

* Rozsah ru¢ného regulovania teploty (meni sa pomocou stlatenia
tlatidla «Temperature»): 35-170°C s krokom zmeny 5°C.

* Rozsah ru¢ného regulovania ¢asu: 5 minit — 12 hodin s krokom
zmeny 1 mindta pre interval az 1 hodina alebo 5 mindt pre interval
viac ako 1 hodina.

Program «MULTICOOK» umoZriuje pripravu réznych jeddl. PouZite knihu

«100 receptov» od nasich profesiondlnych kuchdrov alebo Specidlnu tabulku
odportcanych teplét na pripravy réznych jeddl a potravin.

Program «OATMEAL»

Odporica sa na pripravu mlie¢nych kasi. Predvoleny ¢as programu pripravy
je 10 minut. MéZzete ru¢ne nastavit ¢as pripravy v rozsahu 5 minat az 1 ho-
dina 30 minat s krokom nastavenia 1 minuta.

Program «OATMEAL» je urteny na pripravu kade s pouZitim pasterizovaného
nizkotu¢ného mlieka. Aby mlieko nevykypelo a bol dosiahnuty pozadovany
vysledok, pred pripravou sa odporuca:

* Dokladne umyt vietky celozrnné kripy (ryza, pohanka, pseno atd.),
kym voda nebude ¢ista;
« pred pripravou jedal namazte nadobu multifunkéného hrnca maslom;
« prisne dodrZujte pomery uvedené v prikladanej knihe receptov (znizujte
alebo zvy3ujte pocet ingrediencii len proporcionalne);
+ plnotu¢né mlieko riedte pitnou vodou v pomere 1:1.
Vlastnosti mlieka a krip sa moézu Liit v zavislosti na mieste pévodu a
vyrobcu, ¢o sa méze odrazit na vysledkoch pripravy.

Ak ste nedosiahli pozadovany vysledok B programe «OATMEAL», pouzite
univerzalny program «MULTICOOK». Optimalna teplota pripravy mlie¢nej
kase je 95°C.Mnozstvo ingrediencii a ¢as pripravy nastavujte podla receptu.

Program «STEW»

Odporuca sa na dusenie zeleniny, masa, hydiny, morskych plodov. Predvoleny
¢as pripravy v programe je 1 hodina. MéZzete ru¢ne nastavit ¢as pripravy
v rozsahu 20 minut az 12 hodin s krokom nastavenia 5 minut.

Program «FRY»

Odporica sa na vyprazanie masa, zeleniny, hydiny, morskych plodov. Pred-
voleny ¢as pripravy v programe je 15 minut. MoZete ru¢ne nastavit ¢as
pripravy v rozsahu 5 minit az 1 hodina 30 minut s krokom nastavenia 1
minuta.

Funkcia «Time delay» tento program nema.

Aby suroviny neprihoreli, dodrZujte pokyny z knihy receptov a pravidelne
miesajte obsah nddoby. Pocas pripravy kryt multifunkéného hrnca méze byt
otvoreny.

Program «SOUP»

Odporuéa sa na pripravu réznych vyvarov a polievok, a taktiez kompotov
a napojov. Predvoleny ¢as pripravy v programe je 1 hodina. MéZete ru¢ne
nastavit ¢as pripravy v rozsahu 20 minut aZ 8 hodin s krokom nastavenia 5
minat.

Program «STEAM»

Odporica sa na varenie na pare zeleniny, ryby, mdsa, mantov, diétnych a veg-
etarianskych jedal, detského jedalni¢ka. Predvoleny ¢as pripravy v programe
je 15 minut. MoZete ru¢ne nastavit ¢as pripravy v rozsahu 5 minut az 2 hodiny
s krokom nastavenia 5 mint.

Na pripravu v tomto programe pouZite $pecialny kontajner (je stcastou
sdpravy):

1. Vlejte do nadoby 600-1000 ml vody. Umiestnite do nadoby kontajner
na varenie na pare.

2. Odmerajte a pripravte potraviny podla receptury, rovnomerne vlozte
ich do kontajneru a umiestnite nadobu do telesa spotrebica. Uistite
sa, ze sa nadoba tesne dotyka vyhrievacieho prvku.

3. Dodrzujte pokyny b.3-10 ¢asti «V3eobecny poriadok tikonov pri pouZziti
automatickych programov».



Odpocitavanie Casu programu pripravy sa zacina po tom, ako voda zacne
vriet a bude dosiahnutd dostatocnd hustota pary v nddobe.

Ak nepouZit ické ia casu v tomto prog,
tabulku doporuceného casu varenia na pare pre rézne potraviny.

, pouZite

Program «PASTA»

Odporuca sa na pripravu cestovin, parkov, varenia vajec atd. Predvoleny ¢as
pripravy v programe je 8 minut. Mézete ru¢ne nastavit ¢as pripravy v ro-
zsahu 2 az 20 minut s krokom nastavenia 1 minuta. Program zahriiuje pri-
vedenie vody k varu, vloZenie ingrediencii a ich naslednu pripravu. Po prive-
deni vody k varu zaznie zvukovy signal, ktory upozorni na to, ze treba vlozit
ingrediencie. Odpotitavanie ¢asu programu pripravy sa zaéne po opakovanom
stlaceni tlacidla «Start».

Funkcia «Time delay» tento program nema.

Pocas pripravy niektorych potravin (napriklad, cestovin atd.) sa vytvdra pena.
Pre zabrdnenie jej moZného vytekania z nddoby mdZete otvorit kryt
o niekolko mindt po vloZeni potravin do vriacej vody.

Program «SLOW COOK»

Odporuca sa na pripravu duseného mdsa, topeného mlieka. Predvoleny ¢as
pripravy v programe je 5 hodin. MoZete ru¢ne nastavit cas pripravy v ro-
zsahu 1 az 8 hodin s krokom nastavenia 10 minut.

Program «BOIL»

Odportéa sa na pripravu zeleniny a strukovin. Predvoleny ¢as pripravy v
programe je 40 mindt. MéZete ru¢ne nastavit ¢as pripravy v rozsahu 5 minut
az 2 hodiny s krokom nastavenia 5 mindt.

Program «BAKE»
Odporuca sa na pecenie piskot, nakypov, kolacov z kysnutého cesta a List-
kového cesta. Predvoleny ¢as pripravy v programe je 1 hodina. MoZete ru¢ne
nastavit ¢as pripravy v rozsahu 20 minGt az 8 hodin s krokom nastavenia 5
minut.
Pripravenost piskdt je moZné skontrolovat pomocou drevenej palicky
(pdradla). Ak po vytiahnuti z piskoty na nej nezostane prilepené cesto, to
znamend, Ze piskdta je pripravend.

Pri peceni chleba sa odportca vypinat funkciu automatického zohrievania
Jjeddl na vsetkych etapdch pripravy.

Program «GRAIN»

Program sa odporu¢a na varenie kasi z roznych druhov krip, pripravu réznych
priloh. Predvoleny ¢as pripravy v programe je 35 minut. MéZzete ru¢ne nastavit
¢as pripravy v rozsahu 5 minut az 4 hodiny s krokom nastavenia 5 minut.

Program «PILAF»

Program sa odport¢a na pripravu réznych druhov pilafu. Predvoleny ¢as
pripravy v programe je 1 hodina. MéZete ru¢ne nastavit ¢as pripravy v ro-
zsahu 20 minut az 1 hodina 30 minut s krokom nastavenia 10 minut.

Program «YOGURT»

Pomocou tohto programu moézete doma pripravovat rézne chutné a zdravé
jogurty. Predvoleny ¢as pripravy v programe je 8 hodin. MéZete ru¢ne nastavit
¢as pripravy v rozsahu 6 az 12 hodin s krokom nastavenia 10 minut.

Funkciu autozohrievania tento program nema.

Pri vlozeni ingrediencii sledujte, aby boli pod oznatenim 1/2 na vnitornom
povrchu nadoby.

Na pripravu jogurtov méZete pouZit Specidlnu stpravu pohdrov na jogurt
REDMOND RAM-G1 (nakupuje sa zvldst).

Program «PIZZA»

Odporuca sa na pripravu pizze. Predvoleny ¢as pripravy v programe je 25
minut. MéZete ru¢ne nastavit ¢as pripravy v rozsahu 20 minut az 1 hodina s
krokom nastavenia 5 minut.

Program «BREAD»

Odporuca sa na pecenie réznych druhov chleba z pseni¢nej muky a raznej
muky. Program zahriiuje plné cyklus pripravy za¢inajuc ulezanim cesta az po
pecenie. Predvoleny ¢as pripravy v programe je 3 hodiny. Mézete ru¢ne
nastavit ¢as pripravy v rozsahu 1 az 6 hodin s krokom nastavenia 10 minut.

Funkciu autozohrievania tento program nema.

Pri vlozeni ingrediencii sledujte, aby boli pod oznatenim 1/2 na vnatornom
povrchu nadoby.

Treba brat do avahy, Ze pocas prvej hodiny programu prebieha ulezanie
cesta, potom nasleduje pecenie.

* Mduku pred pouzitim treba preosiat pre okysli¢enie a odstranenie
necistot.
+ Neodportca sa pouzitie funkcie «OdlozZeny $tart», pretoze to méoze
vplyvat na kvalitu pecenia.
+ Neotvarajte kryt multifunkéného hrnca kym neskonci proces pecenia!
Vplyva to na kvalitu kone¢ného produktu.
* Aby ste skratili ¢as pripravy a ju zjednodusili odporu¢ame pouzit
predpripravené zmesi na pripravu chleba.
Program «DESSERT»
Odporuca sa na pripravu réznych dezertov z ovocia. Predvoleny ¢as pripravy
v programe je 1 hodina. MéZete ru¢ne nastavit ¢as pripravy v rozsahu 5 minat
az 4 hodin s krokom nastavenia 5 minut.

Program «QUICK COOK»
Program rychlej pripravy ryze a kasi z krup.

Tento program nema regulovanie ¢asu pripravy a funkciu «Time delay».

I11.DODATOCNE MOZNOSTI

« UloZenie cesta

* Priprava fondue

« Fritovanie

«  Priprava tvarohu, syru

« Pasterizacia tekutych potravin

« Zohrievanie detskej vyzivy

« Sterilizacia riadu a predmetov osobnej hygieny

IV.DODATOCNE PRISLUSENSTVO

Dodato¢né prisludenstvo pre multifunkény hrniec je mozné zakupit samo-
statne. Pre zistenie jeho sortimentu, ziskavania a kompatibility s typom vasho
spotrebica sa obratte na autorizovaného predajcu vo vasej krajine.

REDMOND RAM-CL1 — klieSte na nadobu
Klieste su urtené pre pohodlné vybratie nadoby z multifunkéného hrnca.
Mozu byt pouzité aj pre multifunkéné hrnce inych znaciek.

REDMOND RHP-M01 — lis na Sunku

Lis je urteny pre varenie Sunky, rolad a inych pochttok z masa, hydiny alebo
ryb s pridanim réznych korenin a plniek. Lis na Sunku méZete pouzit v
multifunkénom hrnci, v rire, vo vzduchovom grile alebo len v kastréle s vhod-
nym objemom na sporaku.

REDMOND RAM-FB1— kosik na fritovanie

Kosik sa pouziva na varenie réznych potravin vo velmi horticom alebo vria-
com oleji (fritovanie). Je vhodny pre vietky nadoby s objemom od 3 litrov.Je
vyrobeny z nehrdzavejticej oceli, ma odnimatelnt rukovat a hak pre fixaciu
na nadobe s cielom ulah¢it vypustanie prebytocného oleja po skonceni
pripravy. Méze byt pouZity aj pre multifunkéné hrnce inych znaciek. Kosik je
mozné umyvat v umyvacke riadu.

REDMOND RAM-G1 — stprava poharov na jogurt s oznaéenim na vietkach
(4ks.)

Suprava poharov je urtena pre pripravu réznych jogurtov. Pohare st oznatené
datumom, ¢o umoziiuje kontrolovanie doby ich trvanlivosti. M6Zu byt pouzité
aj pre multifunkéné hrnce inych znaciek.

REDMOND RB-C502 — nadoba s keramickym povrchom vyroby Anato®@ (Kérea)
Objem: 5 litrov.Je vysoko odolna voci mechanickému po3kodeniu, ma vyni-
kajuce neprilnavé a tepelne vodivé vlastnosti, a preto sa potraviny neprile-
pia na povrch a st vyprazané a dusené v priebehu celého procesu pripravy
rovnomerne. Tato nadoba bola 3pecialne vyvinuta pre lep3iu kvalitu pecenia,
vyprazania a varenia mlie¢nych ka3i. Nadobu méZzete pouzit aj bez
multifunkéného hrnca pre skladovanie potravin a pripravu jedal v rure. Je
mozné ju umyvat v umyvacke riadu.

REDMOND RB-S500 — ocelova nadoba

Objem: 5 litrov.Je vysoko odolna vo¢i mechanickému poskodeniu. Odporaéa
sa na pripravu réznych polievok, kompétov, dzemov a marmelad.Je vhodna
pre pouzitie ty¢ového mixéra, mixéra a dalsich kuchynskych spotrebicov pri
priprave zeleninovych a ovocnych pyré a krémovych polievok. Neodporuéa
sa pre vyprazanie.Je mozné ju umyvat v umyvacke riadu.

V. CISTENIE SPOTREBICA

Pred Cistenim vyrobku sa uistite, Ze je odpojeny z elektrickej siete a Gplne
vychladol. Pouzite makku handri¢ku a neabrazivny ¢istiaci prostriedok na
umyvanie riadu. Odpori¢ame ¢istit spotrebic ihned po pouZiti.

Pri ¢isteni nepouZivajte abrazivne prostriedky, spongie s abrazivnym povr-
chom a chemicky agresivne ldtky. Nikdy nepondrajte teleso spotrebica do
vody a neumiestriujte ho pod prud tecticej vody.

Pred prvym pouZzitim alebo na odstranenie zapachu po vareni odporutame
v priebehu 15 minut povarit v nadobe pol citréna v programe «STEAM".

Nadobu, vnutorné hlinikové veko a parny ventil je potrebné istit po kazdom
poutziti. Nadobu je mozné umyvat v umyvacke riadu. Po ukonceni ¢istenia
nadoby vytrite jej vonkajsi povrch do sucha.

Pre vy¢istenie vnutorného hlinikového veka:

1. Otvorte veko multifunktného hrnca.

2. Navnutornej strane veka sucasne stlacte smerom ku stredu dve plas-
tové zapadky.

3. Bez poutzitia sily potiahnite vnutorné hlinikové veko trochu k sebe a
dole, aby sa uvolnilo od hlavného veka.

4. Vytrite povrch oboch viek vlhkou handritkou alebo obriskom. Ak je



to potrebné, umyte odmontované veko pod te¢ticou vodou a pouZzite prostriedok na umyvanie riadu. PouZitie

umyvacky nie je vhodné.

5. Spatnu montaz vykonajte v opatnom poradi: vlozte hlinikové veko do hornych zarezov, zarovnajte ho s hlavnym
vekom a zlahka zatlatte na zapadky, kym sa neozve zaklapnutie. Vnitorné hlinikové veko musi byt pevne zaf-

ixované.

Parny ventil je umiestneny v 3pecialnom sedle na hornom veke spotrebita a sklada sa z dvoch ¢asti: vonkajsieho

disku a zakladne. Pre Cistenie ventilu:

1. Opatrne potiahnite vonkajsi disk za vystupok smerom hore a k sebe, ako je znazornené v schéme A4.
2. Na vnultornej strane disku otocte hlavnd ¢ast ventilu proti smeru hodinovych ruciciek aZ na doraz a vyberte

ju.
3. Opatrne vyberte gumicku ventilu. Podla vy33ie uvedenych pravidiel umyte vietky ¢asti ventilu.

POZOR! Aby sa predislo deformdcidm ventilovej gumicky, je zakdzané ju skricat alebo natahovat.

4. Spatnd montaz vykonajte v opatnom poradi: vloZte gumitku na miesto a zarovnajte zarezy hlavnej ¢asti
ventilu s zodpovedajucimi vystupkami na vnatornej strane disku a otocte v smere hodinovych ru¢ic¢iek. Umi-
estnite parny ventil do otvoru na veke spotrebi¢a (vonkajsi disk musi byt namontovany s vystupkom pre vy-

bratie smerom dozadu).

Kondenzat vznikajuci pri priprave jedal sa v tomto type spotrebi¢a sa zhromazduje v osobitnej dutine v telese
spotrebi¢a okolo nadoby a odteka do nadrzky na zadnej strane spotrebica.

1. Otvorte veko, vyberte nadobu. Ak je to nutné, zlahka podvihnite prednu ¢ast multifunkéného hrnca, aby kon-

denzat Uplne odtiekol do nadrzky

2. Vyberte kontajner jemnym tahom za vystupok smerom k sebe.
3. Vylejte kondenzat. Oplachnite kontajner a vloZte ho spat na miesto.
4. Kondenzat, ktory zostal v dutine okolo nadoby, odstrarite pomocou kuchynského obrisku.

VI.TIPY NA PRIPRAVU JEDAL

Chyby pri priprave a sposoby, ako ich odstranit
Tato Cast zahrnuje typické chyby, ktoré vznikaju pri priprave jedal v multifunkénych hrncoch a pojednava o ich moznych

pri¢inach a spésoboch, ako ich odstranit.

JEDLO SA UPLNE NEDOVARILO

Mozné priciny problému

Spésoby riesenia

Zabudli ste zatvorit veko spotrebica alebo ste ho nezatvorili
tesne, takze teplota varenia nebola dostatotne vysoka.

Potas pripravy jedla zbytotne neotvarajte veko multifunkéného hrnca.

Zatvérajte veko a2 do zaklapnutia. Uistite sa, e ni¢ neprekaZa tesnému zatvore-
niu veka spotrebita a Ze tesniaca gumitka na vnitornom veke nie je deformovana.

Nadoba a vyhrievacie teleso mali patny kontakt, takze teplota
varenia nebolo dost vysoka.

Nadoba musi byt umiestnena do telesa spotrebica rovno a musi dnom tesne
priliehat k vyhrievaciemu disku

Uistite sa, Ze sa v
Ziadne cudzie predmety. Zabrie zneélstemu vyhnevacleha s

Nevhodny vyber zloZiek jedla. Tieto zlozky nie su vhodné pre
Vami vybrany sposob pripravy alebo ste zvolili zly program
pripravy jedla.

Ingrediencie s narezané prili§ nahrubo, boli porusené
vieobecné pomery vkladanych potravin.

Nespravne ste nastavili (zle vyratali) dobu pripravy.

Vami vybraty variant receptu nie je vhodny pre pripravu jedla
v tomto multifunkénom hrnci.

Je ziaduce pouzivat osvedéené receptur
Pouzivajte receptury, ktorym méZete naozaj déverovat.

é pre tento typ

Vyber surovin, spdsob ich krajania, pomer pouZitych surovin, vyber programu
a doby pripravy musi zodpovedat zvolenej receptire.

Pri priprave jedla v pare: v nadobe je prilis mélo vody, ktord je
nutna pre zabezpetenie dostatotnej hustoty pary.

Vodu do nadoby v kazdom pripade nalievajte v objeme, ktory je odporicany v
recepture. Ak si nie ste isti, skontrolujte hladinu vody v priebehu pripravy.

Mozné priciny problému

Spésoby riesenia

Naliali ste do nadoby prilis vela oleja.

Pri beznom vyprézani stati, ked olej pokryva dno nadoby v tenkej vrstve.

Pri vyprazani vo fritéze sa riadte pokynmi v zodpovedajce] recepture.

Pri vyprazani:

Prebytotna vlhkost v nadobe.

je uvedené v recepture, nezatvarajte pri vyprazani veko multifunkéného
hrnca. Mrazené potraviny pred vyprazanim nechajte v kazdom pripade rozmrazit
azlejte z nich vodu.

Pri vareni: vyvretie vyvaru pri vareni surovin so zvysenou
kyslostou.

Niektoré potraviny vyzaduju osobitné spracovanie pred varenim: umyvanie,
sparenie atd. Postupujte podla odporiani Vami zvolene] receptry.

V priebehu kysnutia sa cesto prilepilo
kvnutornému veku a zablokovalo ventil

Pri peceni pre vypustanie pary.

Do nadoby vkladajte cesto v men3om mnozstve.

(cesto sa zle

Vyberte cesto znadoby, prevrétte a znovu polozte do nadoby, potom pokracujte

jeklo
prepieklo) Poloili ste do nadoby privela cesta. | v priprave, kjm jedlo nebude hotové. Nabudice pri peceni vkladajte cesto do
nadoby v mensom mnoZstve.
JEDLO SA ROZVARILO

Urobili si chybu pri vybere typu potravin alebo pri zadani
(vypotte) doby pripravy. Prilis malé rozmery zloziek.

Pouivajte osvedéené (prispdsobené pre tento typ spotrebica) receptury. Vyber
surovin, sposob krajania, pomer pouZitych surovin, vyber programu a doby
pripravy musi zodpovedat odporicaniam, ktoré su uvedené v receptire.

Po skondeni pripravy zostalo hotové jedlo prili3 diho v auto-
matickom ohreve.

Dlhé pouti ického ohrevu je neziaduce. Ak je pre vas typ
multifunkéného hrnca pripustné predbezné odpojenie tejto funkcie, mozete tito
moznost vyuZit.

V PRIEBEHU VARENIA JEDLO VYKYPELO

V priebehu varenia kase mlieko vykypelo.

Akost a Uitkové viastnosti mlieka moZu zavisiet od miesta a podmienok jeho
vyroby. Odporiicame pouZivat iba vysoko pasterizované mlieko s obsahom
tuku do 2,5%. Ak je to potrebné, mozete mlieko miere zriedit pitnou vodou.

iny pred varenim neboli é alebo boli

nespravne (zle premyté atd)

Nebol dodrzany pomer surovin alebo bol nesprévne vybrany typ
surovin.

PouZivajte osvedtent (prispbsobent pre tento typ spotrebica) receptru. Vyber
surovin, spésob ich predbeZnej Upravy, pomer pouZitych surovin musi
20dpovedat odpordaniam, ktoré sii uvedené v recepture.

Celozmné obilniny, méso, ryby a morské plody vzdy dokladne premyvaite, a2
kym nie je voda Cista.

JEDLO PRIHARA

Nadoba bola zle vytistena po predchadzajuce] priprave jedla.

Teflénovy povlak nadoby je poskoden.

Predtym, nez zatnete varit, uistite sa, Ze bola nadoba dobre oplachnutd a
teflénovy povak nie je poskodeny:

Celkovy objem viozenych surovin je mensi ako odporugany v re-
ceptire.

PouZivajte osvedtent (prisposobent pre tento typ spotrebica) receptiru.

Nastavili ste prilis dihi dobu pripravy.

Skrétte dobu pripravy alebo pouZivajte recepturu, ktora je prispdsobena pre
tento typ spotrebica.

Pri vyprazani: zabudli ste do nadoby naliat olej, nemieali ste
alebo ste neskoro obracali pripravované potraviny.

Pri beznom vyprézani nalejte do nadoby trochu rastlinného oleja, tak aby bolo
dno nadoby pokryté tenkou vrstvou. e zabezpecenie rovnomerného vyprazania
ji treba suroviny v nadobe pravidelne mie3at alebo po uréitej dobe obracat.

Pri duseni: v nadobe nie je dost vihkosti.

Pridajte do nadoby viac tekutiny. Potas pripravy zbytotne neotvarajte veko
multifunkéného hrnca.

Pri vareni: v nadobe je prilis malo kvapaliny (nie je dodrzany
pormer zloziek).

Dodriavajte spravny pomer tekutych a pevnych zloziek.

Pri peteni: pred pripravou ste nevymastili vnitomy povrch né-
doby olejom.

Pred ulozenim cesta vymazte dno a steny nadoby maslom alebo olejom (olej
do nadoby nenalievajte!).




RMC-M90E

V JEDLE SA STRATIL TVAR POKRAJANYCH SUROVIN

Odporucanie na poutzitie teplotnych rezimov v programe «MULTICOOK»

kvalite konkrétnych potravin, a taktieZ na vasich chutovych preferencidch.

Prili§ Casto ste v nadobe mieali jedlo. | Pri beznom vyprazani nemiesajte jedlo Castejéie ako cez 5-7 min. 3 Pracovna teplota Odporuganie na pouzitie (taktieZ pozrite knihu receptov)
Nastavili ste pridlhy €as pripravy. Skratte dobu pripravy alebo pouZivajte recepturu prispésobentl pre tento typ spotrebica. 1 35°C Ulezanie cesta, priprava octu
UPECENE JEDLO JE VLHKE 2 0% Priprava jogurtu
3 45°C Zakvas
Boli pouzité nevhodné suroviny, ktoré sposobili prebytok vih- | Vyberajte suroviny v sillade s receptiirou pecenia. Snate sa nevyberat ako
kosti (3tavnata zelenina alebo ovocie, zamrazené plody, smotana | suroviny tie potraviny, ktoré obsahuji priliz vela vihkosti alebo ich pouzivajte 4 . (vaseni
atd). v €0 najmen3om mnozstve. so°c vasenie
5 55°C Priprava fondanu
Nechali ste hotovy upecenj vy Pokuste sa vybrat upeceny vyrobok z multifunkéného hrnca ihned po skonzeni
‘eny vyrobok i ; : "
v pripravy. Ak je to nutné, mozete ponechat vyrobok v multifunkénom hrnci na o . y o
hrnci pridiho. Krstka dobu prl zapnutom automatickom oreve. 6 60°C Priprava zeleného Eaju, detskej vyZivy
7 65°C COOKING mésa v vakuovom baleni
PECIVO SA NEZDVIHLO
8 70°C Priprava puntu
Vajcia s cukrom boli zle vystahané.
Cesto lezalo s pratkom do petiva pridiho. Poutivajte osvedtenu (prispésobent pre tento typ ° 75 Pasterizacla, priprava bieleho aju
spotrebica) receptiru. Vyber surovin, spésob ich ) i
Nepreosiali ste muku alebo ste zle vymiesili cesto. predbeznej upravy, pomer pouZitych surovin musi 10 80°C Priprava vareného vina
ktoré st uvedené v recep-
Urobili ste chyby pri vkladani surovin. tare. 11 85°C Priprava tvarohu alebo jedal, ktoré si vyZadujd dlhsi Eas pripravy
Vami zvolena receptira nie je vhodna pre pecenie v tomto type multifunkéného hrnca.
12 90°C Priprava Zerveného ¢aju
V niektorych modeloch cnych hrncov 9! h «STEW» a «SOUP» sa pri nedostatku kvapalmy 13 95°C Priprava mlietnych kasi
v nddobe spusti systém ochrany proti prehriatiu spotreb(fa Vtomto pripade sa program pripravy zastavi a if cny
hrniec prejde do rezimu automatického ohrevu 14 100°C Priprava snehovych bozkov, dzemu
Odporucany ¢as varenia réznych potravin na pare 15 105°C Priprava huspeniny
Potraviny Vaha, g (potet) Mnozstvo vody, mlL Cas pripravy, min 16 110°C Sterilizacia
1 Bravtova panenka / rodtenka (kocky 1,5 x 1,5 cm) 500 500 20/30 17 115°C Priprava cukrového sirupu
2 | Baranie filé (kocky 1,5 x 1,5 cm) 500 500 25 18 120°C Priprava kolena
3| Kuracie filé (kocky 1,5 x 1,5 cm) 500 500 15 19 125°C Priprava duseného mésa
4 | Masové qulicky/ fasirky 180 (6 ks) / 450 (3 ks) 500 10/15 20 130°C Priprava nakypu
5 | Ryba (filéty) 500 500 10 21 135°C Vyprazanie hotovych jedal, aby boli chrumkavé
6 | Salatové krevety, oistené, varené a mrazené 500 500 5 2 140°C Udenie
7 | Zemiaky (kocky 1,5 x 1,5 cm) 500 500 15 23 145°C Opekanie zeleniny a ryby v alobale
8 | Mrkva (kocky 1,5 x 1,5 cm) 500 500 35 24 150°C Opekanie mésa v alobale
9 | Cervena repa (kocky 1,5 x 1,5 cm) 500 500 1 hod. 10 mindt 25 155°C Vyprézanie vyrobkov z kysnutého cesta
10 | Zelenina (zamrazena) 500 500 10 26 160°C Vyprazanie hydiny
11| Vajce 3ks 500 10 27 165°C Vyprazanie steakov
o Treba brat do tvahy, Ze to st vSeobecné odportcania. Redlny ¢as sa méZe lisit od odporicanych hodnét v zdvislosti na 28 170°C VypraZanie fritovanych jedal (hranolky, kuracie nugety atd:)

SVK




Sthrnna tabulka programov pripravy (vyrobné nastavenia)

Porucha Odstranenie poruchy
z £ lezapina sa. e je napajanie  elektrickej siete reverte napitie v elektrickej sieti
Nezaph Nie Je napsjanie 2 elektricke] o v elektricke] sieti
; s
] g 3£
£ £: -g E H Vypadky napsjania z elektrickej siete Preverte napitie v elektricke] sieti
w " 5 &8 3
Program OdporaZania na pouZitie £ Rozsah ¢asu pripravy / krok 2 g8 = Medzi nadobu a vyhrievaci prvok sa dostal cudzi predmet | Odstrafite cudzi predmet
z nastavenia z 5 E H Jedlo sa pripravuje
§ g % g 3 pridtho. Nadoba nie je umiestnena do multifunkéného hrnca rovno Umiestnite nadobu rovno, nie nakrivo
g © s £
< < Vyhrievac prvok je znecisteny Odpojte spotrebit z elektrickej siete, nechajte ho
Y prvok v vychladniit. Oistite vyhrievaci prvok
" jeda i 5 min -1 hod./ 1 min
MULTICOOK | Priprava réznych jedal s moznostou nastavenia | ;o . . _ N
teploty a ¢asu pripravy 1 hod.- 12 hod./ 5 min -
OATMEAL Priprava kasi s mliekom 10min | 5min -1 hod. 30 min/ 1 min + - + .
Na tento produkt je poskytovana zaruka po dobu 2 rokov od datumu zakupenia. Po¢as zaru¢nej doby sa vyrobca
STEW Dusenie ‘mésa, ryby, zeleninovych priloh | o\, 20 min - 12 hod./ 5 min . _ . zavézuje odstrafiovat pomocou opravy alebo vymeny celého vyrobku [ubovolné vyrobné chyby spésobené zlou
aviaczlozkovych jedal kvalitou materialov alebo montaze. Zaruka je platna iba v pripade, ak je datum zakupenia potvrdeny peciatkou ob-
Vyprazanie misa, ryby, zeleniny a viaczlozkovich chodu a podpisom predajcu na pévodnom zaru¢nom liste. Tato zaruka bude uznana len vtedy, ak bol vyrobok pouzivany
FRY jedal T 15min | 5 min -1 hod.30 min /1 min - - + v sulade s navodom na pouZitie, nebol opravovany, rozobraty i poskodeny v désledku jeho nespravneho pouZitia
a tiez, ak bola zachovana Uplna celistvost vyrobku. Tato zaruka sa nevztahuje na bezné opotrebenie tovaru a
soup Priprava vyvarov, mésovych, zeleninovych | ;o 20 min - 8 hod./ 5 min " _ N spotrebny material (filtre, Ziarovky, neprilnavé natery, tmely a pod).
a studenych polievok . . ’ i i i i o i . i i . i
Zivotnost vyrobku a zaru¢na doba musi byt potitana od datumu predaja alebo datumu vyroby vyrobku (v pripade, Ze
STEAM Varenie na pare masa, ryby, zeleniny a inych potravin | 15 min 5 min - 2 hod./ 5 min + + + sa datum predaja neda urit).
Priprava cestovin z réznych druhov pSenice; varenie Datum vyroby spotrebica je mozné najst v sériovom Cisle, ktoré je uvedené na identifikatnom Stitku na spotrebice.
PASTA parkov a injch polotovaroy ! 8min 2min - 20 min /1 min - + + Sériové Cislo sa sklada z 13 ¢islic. 6. a 7.znak oznacuju mesiac, 8.znak rok vyroby spotrebica.
Priprava topeného mlieka, duseného mésa, kolena Vyrobcom stanovena Zivotnosti zariadenia je 5 rokov, za predpokladu, ze prevadzka vyrobku prebiehala v sulade s
SLOWCOOK | 1 coeniny, tladenky ! ! ' Shod. 1hod. - 8 hod./ 10 min + - + tymito pokynmi a platnymi technickymi normami.
BOIL Varenie zeleniny a strukovin 40 min 5min - 2 hod./ 5 min + - + Likviddcia obalov, ndvodov, rovnako ako samotného spotrebica musi byt vykonand v stlade s miestnymi recyklacnymi
g i. Prejavte ivost o Zivotné p ie: jte tieto produkty spolocne s beznym komundlnym
. Petenie baboviek, biskvitov, nakypov, kolatov z kys- | 4\ 20 min - 8 hod./ 5 min . _ N odpadom.
nutého cesta a listkového cesta
GRAIN Priprava réznych kriip a priloh. Varenie kasi s vodou | 35 min 5 min - 4 hod./ 5 min + - +
PILAF Priprava roznych druhov pilafu (s mésom, rybou, | 4\ 20 min - 1 hod. 30 min / 10 R _ .
hydinou, zeleninou) min
YOGURT Priprava roznych druhov jogurtu 8 hod. 6 hod. - 12 hod./ 10 min + - -
PIZZA Priprava pizze 25 min 20 min - 1 hod./ 5 min + - +
BREAD Priprava chleba z raznej a pienicnej muky (viatane | 5\ 1 hod.- 6 hod./ 10 min . _ _
etapy ulezania cesta)
DESSERT Priprava réznych dezertov z gerstvého ovocia 1 hod. 5min -4 hod./ 5 min + - +
QUICK COOK | Rychla priprava ryze, kasi s vodou 30 min - - - +
VII.PREDTYM,NEZ SA OBRATITE NASERVISNE STREDISKO
Chybové
hlasenia na Moiné poruchy Odstrénenie chyby
displeji
- - P Odpojte spotrebié z elektrickej siete, nechajte ho vychladnit. Tesne zatvorte
E1-E3 Systémova chyba, mozné zlyhanie riadiaceho | ey, 5apote spotrebit znova do siete. Ak po restartovani problém pretrvi-
panelu alebo vyhrievacieho prvku P : gosiele.fxpore
va, obratte sa na autorizované servisné stredisko



Mpiv EEKIVAOETE VO XPNOIYOTIOIEITE TNV CUOKEUR auTh S1aBAOTE TTPOTEKTIKA TIG
odnyieg xpAong NG Kai QUAAETE To eyxelpidlo auTod yia peAAOVTIKA avagopd. H
OWOTHA XPron TNG CUOKEUAG Ba TTaparteivel anuavTiké@ Tov Xpovo Jwng TnG.

MéTpa aopalAegiag

O karaokeuaoTn¢ Ogv euBUVETAl YVIA TIC
C{nuieg mou TPOKARBnkav amdé 1N Un
OUUNOPPWON E TIS ATTAITNOEIC AOQAAEIAs
Kal TOUC KaVOVES XPHOonG.

* AUTA n ouoKeun €ival TTOAUAEITOUPYIKA OU-
OKEUN VIO TO PAYEIPEUQA TPOPINWY O€ OIKIOKO
TTEPIBAANAOV Kal UTTOPEI VO XPNOIUOTTOINOE o€
dlapEPIoUATA, ECOXIKES KATOIKIEG, DWMATION EE-
VOOOXEiWwV, fonBNTIKOUG XWPOUG O€ KOTAOTH-
MaTa, ypageia, 1) o€ AANEG TETOIEG OUVONKEG
KN BIOUNXOVIKAG XPriong. Biopnxavikr A otrol-
adATToTE AAAN WN £E0UCIOBOTNPEVN XPHON TNG
OUOKEUNG Ba TTpETTEl va BewpnBei we TTapd-
Baon TG 0pbri¢ Xxpriong Tou TTPOIGVTOG. 2TV
TTEPITITWON QUTH, O KOTOOKEUAOTHNG BEV Eival
UTTEUBUVOG VIO TIG EVOEXOUEVEG OUVETTEIEG.

* [lpIv OUVOEDCETE TN CUOKEUI) ME TO NAEKTPIKO
OikTUO €AEYCTE Qv n TAON Tou BIKTUOU E€ival
idl0 HE OVOUAOTIKA TAON TPOYodoaiag TNG

OUOKEUNG (BAETTE TO TEXVIKA XOPOKTNPIOTIKA
1) TNV EPYOOTACIOKI) TTIVOKIOA TOU TTPOIGVTOCG).
XpNOIYOTTOINOTE KOAWDIO TTPOEKTACNG TTOU
Ba €xel KATAANAESG TTPOdIayPaPES YIa VO
UTTOOEXTEI TNV I0XU KOTAVOAOUUEVN aTTO TV
OUOKEUN, YIOTI N avavTIoTOIXiO TWV TTaPAUE-
TPWV UTTOPEI va 0dNyAOEl o€ BPaXUKUKAwUA
N avagpAegn Tou KaAwdiou.

2 UVOEETE TN OUOKEUN UOVO O€ TTPICEG JE YEi-
waon, auTr €ival PI UTTOXPEWTIKA aTTaiTNOoN
yla Tnv TTpooTacia Katd TG NAEKTPOTTANEiac.
XpPNOIUOTTOIWVTAG £va KOAWDIO TTPOEKTAONG
BeBaiwBeite OTI KOl AUTO €xEl hIa oUVOED
yeiwong.

lpoooxn! Kard tn Asitoupyia tn¢ GUOKEUNS
T0 TTEPIBANUE TOU, TO UTTOA Kai Ta HETAAAIKG
uépn Bepuaivovrai! Na giote TpooeKTIKOI!
Xpnaoiyotroinorte yavria goupvou. MNa va
ammopeuxBouv Ta ekyauuara aird Tov
KQuto atuo unv Auyicere mavw armo 1n
OUOKEUR OTaV TO KATTAKI Eival AVOIKTO.



* ATTOOUVOEETE TN CUOKEUN ATTO TNV TTPICA LETA

N XPHoN KaBwg kal Katd T SIGPKEIQ TOU KO-
Bapiopou 1) TNG YETOKIVNONG. AQAIPEITE TO KO-
AWBIO TPOPODOTIAG HE OTEYVA XEPIA KPATWVTAG
T0 116 TO BUCHA KA X1 ATTO TO iBI10 TO KAAWDIO.
Mnv TTEpVATE TO KOAWDIO ATTO AVOIYUATA OTIG
TTOPTEG ) KOVTA o€ TTNYES BeppdTnTac. MNpo-
OEXETE TO NAEKTPIKO KAAWDIO VA NV OUCTPE-
PETAI KAI VA PNV OITTAWVETAI, va NV EPXETAI
O€ ETTAQN JE AIXUNPA QVTIKEIUEVA, YWVIES KAl
AKPEG TWV ETTITTAWV.

Na Buuadore: tuxaia BAGBn oro kKaAwodio
PEUUATOC UTTOPEI va TTPOKAAETE!
OUOAEITOUPYIES OI OTTOIES OEV TULIOPPWVOVTAI

IE TOUG OPOUC EyyUNONGS Kal ETTIONG UTTOPEI  «

va odnynoel o nAekrporrAnéia. Eva
KATETTPAUMEVO KaAWDIO PEULATOS ATTAITEI
ETTEIYOUOA AVTIKATAOTAON O€ £va KEVTPO
TEXVIKNG EUTTNPETNONC.

Mnv TOTTOBETEITE TN CUCKEUN O€ PIa JaAa-
KA €MQAVEIA, PUN TNV OKETTAZETE KATA TN
dIdpKEIa TNG AEITOUPYIOG TNG, AUTO PTTOPEI

va odnynoel o€ uttepBEPUavOn Kal DUOAEI-
TOUPYia TNG CUOKEUNG.

Mnv xpnNOIUOTIOIEITE TN OUOKEUN oTOV UTTAI-
BP0, N ETTAPNA TOU ECWTEPIKOU TG CUOKEUNG
ME uypaoia f ¢Eva avTIKEiuEVa UTTopEl va
TTPOKAAECEI 0OBaPES POOPES OTN CUOKEUN.
Mpiv Tov KOBAPIoPO TNG CUOKEUNG BePRal-
wOeite OTI gival atTToouvdEpévn atTd TO
OUKTUO KaIl £XEI KpUuwoel evTEAwS. Na ako-
AouB¢gite TOTA TIC 0dNYieg yia Tov KaBa-
PIOPO TNG OUOKEUNG.

Armrayopeueral va BuBileTe T CUOKEUR Uéoa
OTO VEPO N va ThV TOTTOBETEITE KATW QTTO
TPEXOULEVO VEPO!

AuTH n ouokeur] dev TTPoopICeETal yIa Xprion
QTTO ATOUA (CUNTTEPIAQUBAVOUEVWLV TWV TTAI-
OILV) TTOU £XOUV CWHAOTIKK, VEUPOAOYIKA N
VONTIKA avaTtnpia 1} JE EANEIYN EUTTEIPIAG KOl
YVWOonG, EKTOG OTAV QUTA Ta ATOUA ETTITNPOU-
vTal A Ao BAvoUV 0dnyieg OXETIKA E TN XProN
TNG CUOKEUNG aTTO UTTEUBUVO ATopO. [pETTEl
va emBAETTOVTAI T TTAIBIA VO ATTOTPATTEI N



XPron atmo autd TNG CUOKEU-
NG TWV €EaPTNUATWY, KOBWG
KQIl TG OUOKeEUaoiag TnG. Ka-
Bapiopds Kal cuvTAPNON TNG
OUOKEUNG Ogv TTPETTEl VA
QOoKOUVTal ATTO TA TTAIOIA XW-
pic TNV €TTiBAeWn evnAikou.

* ATTayopeUETal VA ETTIOKEUACETE
010101 1] va ETTIPEPETE AANAYEG
OTOV JNYXAVIOUO TNG OUOKEUNG.
OAeg o1 epyaoieg ouvirpnong
KQll ETTIOKEUNG TTPETTEN VO EKTE-
AouvTal aTTod £va £E0UCIodOTN-
MEVO KEVTPO ETTIOKEUWV. AVTI-
ETTAYYENUOTIKWG EKTEAOUMEVN
€PYO0ia UTTOPEI VO 0dNYNOoEl
o€ BAGBN TNG OUOKEUNG, TPOU-
MATIOO KAl UNIKEG (NMIEG.

TeEXVIKA XAPOKTNPIOTIKG

Movtého RMC-M90E
loxug 860 W
Taon 220-240 BOAT, 50 Hz
‘Okyog ToU PTToA 5\

EmioTpwon Tou PTroA ...
086vn LED
3D-6éppavon

avTIKOAANTIKH, Kepapikr TNG ANATO® (Kopéa)
uTIapXEl, EyXpwHN
UTTapXEl

I'Ipovpuupu'ru
MULTICOOK 9. BOIL (BPAZIMO)
(MOAYMATEIPAE) 10. BAKE (WHZIMO)
2. OATMEAL (XYAOE ME 11. GRAIN (ZITHPA)
TANA) 12. PILAF (NIAA®I)
3. STEW (TIAXNIZMA) 13. YOGURT/DOUGH
4. FRY (TIFANIZMA) (TIAOYPTI/Z YMH)
5. SOUP (ZOYIA) 14. PIZZA (NITEA)
6. STEAM (MATEIPEMA 15. BREAD (YQMI)
ZTON ATMO) 16. DESSERT (EMIAOPTIA)
7. PASTA (MAKAPONAAA) 17. QUICK COOK (TPHFOPO
8. SLOW COOK (APFO MATEIPEMA)
MATEIPEMA)

Asitoupyieg

Aiatipnon tng Beppokpaaiog

£TOIHWV QAYNTWV (AUTOBEPHAVON) ..o UTTAPXEI, EWG 24 WPEG
MPOANTITIKF aTTevVEPYOTTOINGN TNG aUTOBEPHAVONG. UTTGPXE!
Zéotapa @aynTou... UTTAPXEI, EWG 24 WPEG
‘Evapgn pe kaBuoTépnon . UTTAPXEI, EWG 24 WPEG
Ti wePIEXEI TO TTAKETO

MoAuxuTpa 1 TpX.
Mol RB-C512 1 THX.
EId1kd oKeUOG YIa JayEipEa aTov aTud A Tx.

KaAaBdki pe xeipoAapBn yia Tnyaviopa otn @pitodpa. A Tx.
MeloUpa 1 Tpx.
Koutaha 1 TpX.
EmiTedo koutaAl 1 THX.
BiBAio «100 ouvTtayég» 1 TpX.
AaBR yia TNV KouTaAa/ KOUTaAl 1 THX.
Odnyieg xpriong 1 THX.
BIBANidpIo TEXVIKAG EEUTTNPETNONG 1 TpX.

KaAwdlo Tpogodoaiag 1 THX.

O KaraokeuaoTig éxel 1o dIKaiwpa va kaver adayés atov oxediaopo,
OTO TTEPIEXOLEVO, KABWS Kal OTA TEXVIKG XQPAKTNPIOTIKA TNG OUOKEU-
¢ otn mopeia NG BeATiwong Tou TPoIGVTOS TOU XWpIS TNV TTPOoNYoU-
pevn evnuépwon yia Tis arayés kai Tig BEATILOOEIS QUTES.

Zuo‘ruTlKu Hépn TNG noAuxu‘rpu; RMC-M90E A1
KaTraki TN CUOKEUNG Emitredo KouTdhi

2. ATIOOTIWHEVO ECWTEPIKO 10. KoutéAa
KOTTEKI 11. Meloupa
3. MroA 12. E1dIk6 oKeUOG yIa payeipepa
4. TIAAKTPO yia Gvolypa Tou oToV aTuéd
KQTTIaKIoU 13. KaAd6i yia Tnyaviopa otn
5. [Mivakag eAéyxou pe 0B6vn @piToUpa
6. MepiBAnua 14. Aaprj yia KoutéAa kai
7. XeipohaPn yia TNV peTagopd KOUTGAI
8. AmooTmwuevn BaABida atpou

Mivakag eAéyxou A2
MoAuxUTpa REDMOND RMC-M90E ¢ivai e5oTTAIopEVN PE XEIPIOTHPIO aPrig
He TTOAUAEITOUPYIKA £yXpwHn 006V UypWV KPUOTAAAWY.

1. «Reheat/Cancel» («AkUpwan/ZéoTapa») — evepyoTroinan/ammevep-
yotroinon Tng Aeitoupyiag {eaTAPaTog, SIAKOTTA TNG EKTEAEONG TOU
TTPOYPAHHATOG HAYEIPEHATOG KAl HNBEVIOUOG TwV PUBUICEWV.

2. «Time Delay» («KaBuoTepnuévn évapgn») — evepyotroinan Tng
AeiToupyiag yia Tnv pUBUIoN Tou Xpovou KaBuaTepnuévng Evapeng.

3. «Temperature» («@eppokpaaia») — puBHION TNG TIPAG TNG BEppO-
kpaaoiag aTo Tpdypappa «MULTICOOK».

4. «Hour» («Qpeg») — emAOYRA TwY WPWV OTIG AelToupyieg pUBUIoNg
XPOVOU TIAPAOKEUNG Kal XpOVOU KaBUOTEPNHEVNG EvapEgng.

5. «Min» («Aetrta») — emAoyn Twv AETTTWY OTIg AeIToupyieg pUBuIoNg
XPOVOU PEVEIPEUATOG KOl XPOVOU KaBuaTepnuévng Evapeng.

6. «Quick cook» («[priyopo payeipepan) — évapén Tou TTPOypAauuaTog
«QUICK COOK».

7. «Menu/Keep Warm» («Mevou/AutoBépuavan») — eTmiAoyr Tou
QUTOPATOU TIPOYPANPATOS TTAPACKEUNG; NPOANTITIKN ATTEVEQYOTTOI-
non g autoBéppavong.

8. «Start» («Evapgn») — evepyorroinon Tng emAeypévng Aeitoupyiag
yia TV TIapacKeun gaynTou.

9. 086vn.

ZuoTaTIKG pépn Tng 086vng A3

‘Eveign ekTéAeong Tou autdpatou Trpoypappatog « QUICK COOK».
‘EVOEIEN EKTEAETNG TOU TTPOYPANUATOG TTAPAOKEURG/JEOTANATOG.
‘EvdeIgn oTadiwv HayeipEuaTog.

“Evdeign g kabBopiopévng Beppokpaaiag oTo pdypappa «MULTICOOK».
‘EvOeIgn Tng ekTéAeang Tng Aeitoupyiag «Time Delay».

‘EVBEIEN TNG AEITOUPYiag HETPATEWY TOU XPOVOUETPOU.
XpovOpETpO.

‘EVOEIEN TOU ETTIAEYHEVOU QUTOPATOU TTPOYPANUATOG TIAPAOKEUNG.

I. MIPIN AMNO THN MPQTH XPHZH

AVOIgTe TIPOTEKTIKA TNV CUOKEUOTIA KAl EEAYETE TO TTPOIOV ATIO TO KOUTI,
a@aipéoTe OAA Ta CUOKEUAOTIKG UAIKG Kl SIA®nMIOTIKG QUTOKOAANTA EKTOG
atd TO AUTOKOAANTO HE OEIPIOKS apIBuS.

ONOO A WN

H arouacia Tou oeipiakol api@goU oTo TTPoIGV auTéuaTa 0Og OTEPET ATTO
Ta SIKaIWHATA yia TNV €yy0nor Tou.

ZKOUTTIOTE TO TrEPIBANUA TNG CUTKEUNG PE £va uypd Travi. MAUVETE TO PTTOA
He {eaTo vepd Kal oamolvl. ZTEYVWOTE To KaAd. Kard tTnv Tpwtn xpron
UTTGPXEl TNIBAVOTNTA EPPAVIONG MIAG TTEPIEPYNG OTUNAG TTOU JeV OQEIAETaI
o€ dUOAEIToUpYia TNG CUOKEUNG. TNV TTEPITITWON auTh KabapioTe Tnv
OUOKeun.

TMpoooxry! ATrayopeUeral va XpnoILOTIOIEITE TNV OUOKEUR OTaV €XEl
oroladnore duaAsiToupyia.

[I. XPHZH THZ MOAYXYTPAZ

Mpiv amwé TNV TPWTN EvEpyoTTOinON

ToTroBETAOTE TN OUOKEUN O€ pia OKANPN| ETTITTEDN EMIPAVEIQ, £TO1 WOTE O
KAUTOG aTuOG TTou Byaivel atrd Tn BaABida artpou va unv épxeTal o€ €TTa-
@1} JE TNV TaTIETOAPIA, SIAKOTUNTIKA ETTIXPIOUATA, NAEKTPOVIKEG OUOKEUEG
Kal GAAa avTikeipeva ) UNIKG Ta oTroia evBEXETal va UTTooToUV {npIEG aTTO
TNV uYnAr uypaaia kai TN Beppokpacia.

Mpiv atmo 1o payeipepa BeRaIWBEITE OTI Ta EEWTEPIKA KAl OPATA ETWTEPIKA
HEPN TNG OUOKEUNG BEV EXOUV PNXAVIKEG PBOPEG, BIAOTIACEIG Kal GAAa
eAaTTpaTa. Metagu Tou PTTOA Kal Tou BepPavTIkoU aTOIXEIOU eV TIPETTEN
va BpiokovTal GAAa avTIKEipeva.

KaBopiopdg Tou Xpovou payeipépaTog

v moAuxUTpa REDMOND RMC-M90E uTrdpxel duvardtna autoteAoug
KaBopIoPoU XPOVWY TIAPACKEURAS Yo KABE TTPOYypappa (EKTOG atéd To
Tpoypappa «QUICK COOK»). To Brpa alAayrig kai TBavé e0pog Tou
kaBopifduevou xpdvou egaptatal amd To MAEYPEVO TTPOYPAUHA TTAPa-
okeung. MNa va aAAdgoupe Tov xpovo:



MeTé a1ré TNV £TMIAOYI TOU TIPOYPAUHATOG TIAPATKEUAG PayNTOU TIATWVTAG
T0 TTARKTPO «Hour» puBpioTe TIg WpeG. EGv KpaTroeTe To TTARKTPO TIaTn-
HEVO yIa PEPIKG DEUTEPOAETITA N Ay TWV TINWY ETTITAXUVETAI.

1. Marwvrag 1o TARKTPO «Min» pubpioTe Ta SeutepdAeTta. Edv kpa-
TAOETE TO TTAAKTPO TTATNHEVO VIO PEPIKA DEUTEPOAETITA N aAAayr
TWV TIHWV ETITAXUVETAI.

2. Eav sival amapaitTo va KaBopiooupe Tov XpOvo TTApAOoKEUNG yia
AiyéTepo atré pia wpa TATAOTE TO TTAAKTPO «Hour» PEXPI TOV un-
BeVIOPO TNG TIWAG Twv wpWwv. ETeIma matwvrag 1o TARKTpo «Miny
KaBopIoTE TNV ATTAPAITNTN TIUA TWV AETITWV.

3. AQ@oU TEAEIWOETE Pe TNV PUBUIOT TOU XPOVOU TTAPATKEUAS (n 0B6vn
Ba ouveyilel va avaBooPrivel) HETABEITE GTO ETTOPEVO OTASIO CUNPW-
Va JE TOV aAyOpIBUO TOU ETTIAEYHEVOU TTPOYPANHATOG TIAPACKEUNG.

4. Tia TNV akipwon Twv KaBopIoPEVWY PUBUITEWY TIATAGTE TO TIARKTPO
«Reheat/Cancel» kai £TTeITa €10GyETe TTPOYPAPHA TIAPACKEUNG €K VEOU.

21V XeIpokivnTn pUBuIoN TOU XPOVOU TTAPAOKEUNS va Aaupavere
urr'éyn 1o diabéoiuo paoua Twv pubuicswy Kai 1o Prua arayric
TTPOPRAETTOEVO QIO TO ETTIAEYUEVO TTPOYPAUUQA TTAPACKEUNS OULPW-
va g ToV TTiVaKa EpyooTacIakwy pUBUIcEwWY.

Ta mv aveon oag 1o eaoua Tou kaBopifouevou xpévou oTa mPo-
ypauuara mapaokeuns EEKIVagr amo TiS o XaunAég Tipég. Auto pag
ETMITPETTEI VA TTAPATEIVOULE YIa PIKPS XPOVIKO SiGoTnua TNV eKTéAean
TOU TTPOYPAuuAaTog £Gv 10 @aynté dev mMpoAaBe va mapaoKeuaoTel
péoa arov Baciké xpovo.

e pepIKG auTéparTa TTPOypaupaTa n avrioTpogn PETPNan Tou Kabo-
PIOUEVOU XPOVOS TTAPACKEUNS EEKIVAET LIOVOV OTAV 1) OUOKEUN QTAOE!
arnv kaBopiopévn Aeitoupyikn Beppokpaocia. lNa mapadeiyua, av
BéAoupe kpUo vepd Kai puBUICOUE TOV XPOVO TTAPACKEUNS yia 5
Aerrré oro mpdypaupa « STEAM», 16Te n évapén Tou mpoypauparog
Kai N avrioTpoen PETpnan Tou KaBopIouévou XpOvou TTapaoKeuns 6a
EeKIVIOEl [IOVO PETG TNV (TN Tou VEPOU Kal OXNUATIONG ETTAPKOUS
0g0TNTAS ATOU OTO UITOA.

210 mpoypaupa «PASTA» n avrioTpon LETPNON TOU KABOPIoHEVOU
Xpovou Eekivaer perd tnv Eon Tou vepou Kai To SEUTEPO TTATNUA OTO
ANKTPO «Start».

Aeitoupyia «Time Delay» («<KaBuoTtepnuévn évapgn»)

H Aeitoupyia auth pag eTPETTEI v OPICOUNE TO XPOVIKO SIGCTNUA OTO
TEAOG TOU OTT0iOU TO PayNTO TIPETTEN v gival £ToIMo (AapBdvovTag uTr'own
Kal TO XpOvo eKTEAEONG TOU TTPOYypAaupaTog). PUBUION Wpag uTropei va
Kupaivetal amé 10 AeTrTd éwg 24 wpeg pe Brpa piBpiong 10 Aetd. Oa
TIPETTEl va ANgBei uTI'OYN TO yeyovog OTI 0 Xpdvog kabBuaTtépnong Ba
TIPETTEN v ival PEYAAUTEPOG ATTO TO XPOVO TTAPATKEURG, AANIWG TO TTPOG-
ypapua Ba EEKIVAOEI apéowg PETE To TTATNUA Tou TTARKTPOU «Starty.

Mtopeite va puBpiceTe Tov Xpdvo kaBuaTépnong TG évapgng apou eTAE-
EETE TO TIPOYPAMNA, OPIOETE TIG TIUEG BEPUOKPATING KAl XPOVOU TIAPACKEUNG:

1. Marwvtag 1o TARKTPO «Time Delay» evepyotroifaTe TNV Aeitoupyia
€l0aywyng Tou xpévou kabuoTépnaong Tng évapéng. Zrnv 086vn Ba
epgaviotei «Time Delay» kai To XpovopeTpo Ba apxioel va avapo-
opnvel.

2. Matwvrag 1o TARKTPO «Hour» oTadiakd aAAagTe TIg Wpeg. To @op-
HaT pohoyiou gival 24 wpeg. Edv kpatroeTe T0 TTARKTPO TTATNPEVO
yia HEPIKG SeUTEPOAETITA N aAAayr| TWV TIHWV ETITAXUVETAL.

3. Matwvrag 1o TARKTPO «Min» oTadlakd aAAGETe Ta AeTTTd. Edv kpa-
TAOETE TO TTAAKTPO TTATNHEVO I PEPIKG SEUTEPOAETITA N aAAayn
TWV TIHWV EMTAXUVETAL.

4. Eav tival amapaitto va KaBopicoupe Tov XpOvo TTapaoKEUNS Yia
AIy6TEPO aTTé pia Wpa OTadIaKd TIaTdTe T TARKTPO «Hour» péxpl
ToV UNdeviopd TG TIHAG Twv wpWv. ‘ETeITa TatwvTag 1o TARKTPO
«Min» kaBopioTe TNV amrapaitnT TIUA TWV AETITWV.

5. Ma TNV akupwon Twv KaBopIoHEVWY pUBPICEWY TIATAOTE TO TIARKTPO
«Reheat/Cancel» kal £TTeITa €10GyETE TTPOYPAPUA TTAPACKEUAG €K
véou.

6. O1av TeAEIWOETE PE TN PUBHION TOU XPOVOU TIATAOTE TO TTARKPO
«Start» Kal KpATAGTE TO TTATNPEVO YIK KAPTTOO SEUTEPOAETTTA. Oa
avayel n ewteivr £vdeign Tou Ba Seixvel, 6T N Aeitoupyia «Time
Delay» eival evepyn, Ba §ekIviioel n eKTEAEON TOU TTPOYPANUATOS
Kal N avTioTpo@n PETPNON TOou Xpdvou.

7. Agou Trepdoel To KaBoploPEvo Xpoviké SIdaTnua To gaynTd Ba eival
£101p0. MeTG TNV OAOKAPWON TOU TTPOYPAUHATOG auTOHaT Ba
evepyoTroindei n Aeimoupyia diatipnong Tng Beppokpaciag ETolpou
@aynToU (autoBépuavon) Kal Ba avayel N Qwrelviy £vBeIgn Tou
TAAKTPOU «Reheat/Cancel».

8. o TV aTrevepyoTroinan TNG auTtoBépuavaong TaTAoTe T0 TTARKTPO
«Reheat/Cancel». H pwrteivii £vdeign Tou TAKTpOU Ba oBATEL.

H Aeiroupyia kaBuatepnuévng évapéng umapxel o€ 6Aa Ta auréuara
TTPOYPAUUATA TTAPACKEUNAS QaynToU, EKTOS TWV TEOYPAUUATWY
«FRY», «PASTA» kai « QUICK COOK».

Aegv ouviordral va xpnoiuorroleite Tnv Aeiroupyia « Time Delay» eav
n ouvrayn TePIEXEl yaAQKTOKOUIKG 1) GAAa eutraBn mpoidvra (auyd,
@péako yaAa, kpéag, TUpi K.T.A.)

Kard n puBuion rou xpévou otn Asiroupyia « Time Delay» mpémer va
AapBdvoupe utr'dyn pag, Ot n avriotpon LETPNon aTo MEOYPaUUA
«STEAM>» &ekivdel pévov tav n moAuxUrpa graoel otnv amapairnn
AgiToupyikn Bepuokpaoia (uerd v fon Tou vepou).

Acitoupyia Siatipnong Tng Beppokpaciag Twv EToINwY
ayntwv «Keep Warm» (autoBéppavaon)

Evepyotoigital autépata apéowg PETE TNV OAOKARpwOon Tou TTpoypaupa-
TOG TITAPAOTKEUNG Kal PTTOPEi va diatnpei TNV Bgppokpacia Tou £ToIHOU
TaToU evidg eUpoug 70-75°C aTn diGpkeia Twv 24 wpwv. Me evepyn Tnv
auToBéppavaon eival avappévn n QTR £VOeIgn Tou TTAKTpou « Reheat/
Cancel», oTnv 086vn ameikovifeTal n pETpnon xpdvou epyaciag atnv
Sedopévn Aeiroupyia. OTav gival amrapaitnTo HTTOPOUKE VO ATTEVEPYOTIOI-
AOOUNE TNV QUTOBEPUAVON TIATWVTOG KAl KPATWVTAG TIATNHEVO VIO HEPIKG
SeutepdAeTTa TO TTARKTPO «Reheat/Cancel».

MpoANTITIKA amevepyoTTOinon TNG auToBéppavang

H evepyoTroinon Tng autoBépuavang pe TNV OAOKAPWON TOU TTPOYPaH-
HaTOG TTAPACKEUNG Bev gival TTavTa emOuuNTr. AapBdavovTdg 1o uTr'own
oTnv ToAuxUTpa REDMOND RMC-M90E £xel mpoBAe@Bei n duvardtnta
TNG €K TWV TTPOTEPWV ATIEVEPYOTTOINGNG TNG dedOPEVNG AEIToUpYiag KaTd
Vv évapén f otn didpkea eKTEAETNG TOU KUPIOU TTPOYPAUHATOSG TTapa-
okeung. Ma auTd Kata TV évapén f oTn dIdpkea eKTEAEGNG TOU TTPOYPAu-
HaTOG TIATAOTE KAl KPATAOTE TIATNHEVO VIO PEPIKE SEUTEPOAETTTA TO TIARKTPO
«Menu/Keep Warm» péxpl Tou n wrteivi évaeign Tou TTARKTpou «Reheat/
Cancel» Ba oBroel. MNa va evepyoTroinoeTe TNV autoBéppavon gava, Ta-
TROTE To TTANKTPO «Menu/Keep Warm» pia 9opd akopa (QwTeivr EvOeign
Tou TTAfiKTPOU « Reheat/Cancel» 6a avayer).

Asitoupyia {eoTdpaTog gaynTou

Mrropeite va xpnoigotrolite Tnv ToAuxUtpa REDMOND RMC-M90E yia
ZéoTapa Twv KpUWV TaTtwv. MNa autod:

*  MetagépeTe TO QaynTé OTO UTTOA KOl TOTTOBETACTE TO PECA OTN
TTOAUXUTPA.

+  KAeioTe 10 KATTAKI, CUVOEDTE TN GUOKEUN UE TO NAEKTPIKG BiKTUO.

*  MartAoTe Kl KPATAOTE TIATNHEVO YIa HEPIKG DEUTEPOAETITA TO TIARKTPO
«Reheat/Cancel» Péxpl va akoUOETE TO NXNTIKG Ofjua. Oa avawel n
OXETIKA QWTEIVH EVOEIEN OTNV 086VN Kal N WTEIVA EVBEIEN TOU TTAR-
KTPOU. To XpOVOUETPO Ba apXioE! TNV XPOVOUETPNTT Tou {EGTANATOG.

H ouokeun Ba JeoTavel To maTo péxpl 70-75°C kai Ba To dlaTnproel oe
auTrAv TNV Beppokpacia oTn Sidpkeia Twv 24 wpwv. Edv eival atrapaitnto
HTTOPOUKE VO OTAPATACOUHE TO JEOTAUO TTATWVTAG KAl KPATWVTAG TraTh-
HEVO yia PEPIKG SeuTEPOAETITA TO TIAKTPO «Reheat/Cancel» péxpr va
OBACOUV Ol OXETIKEG QWTEIVEG EVOEIEEIG 0TV 006VN Kal OTO TTARKTPO.

TMapa ro yeyovog 6ri n moAuxUrpa prropei va diarnpei eaté To mdro
yia éws Kail 24 wWpPeg v OUTTAVOULE va aPAVETE TO Yaynto orn Ael-
Toupyia diarfpnong g BepudTnTag yia mapamavw amoé dUo 1 TPEIS,
WPES ETTEIBN EPIKES POPES auTO UTTOPET va 0dnyrioer atnv arAoiwon
TWV YEUOTIKWV XAPAKTNPICTIKWV TOU.
Fevikn o€1pd S1ASIKACIWV GTNV XPHON TWV QUTOHATWYV
TPOYPAHHATWV

1. ETOINGOTE (METPAOTE) Ta ATTAPAITNTA UAIKGE.

2. BdATe T ouoTATIKG OTO PTTOA TNG TTOAUXUTPAG CUUPWVA HE TO
TPOYPAPUA TTAPACKEUNG Kal TOTTOBETAOTE TO PTTOA HEGT OTNV TTO-
AuxuTpa. Na TTpOOEXETE WWOTE OAA T TUCTATIKG UAIKG, CUUTTEPIAG-
Bavopévou Tou uypoU, va BpiokovTal KATwW aTrd To UPNASTEPO ONpEi0
TNG ETTICAHAVONG ONV E0WTEPIKH ETIPAVEIR TOU PTTOA. BeBaiwBeiTe,
OTI TO UTTOA €ival TOTTOBETNHETO XWpIG Kapia oTpéBAwaon Kai gival og
OTEVH ETTAQPN HE TO BEPUAVTIKG OTOIXEIO.

3. KAeioTe To KATTdKI TNG TTOAUXUTPOG PEXPI VA AKOUCETE TO KAIK. ZUV-
OEOTE TN CUOKEUN HE TO NAEKTPIKG BiKTUO.

4. NMatwvrtag 1o TARKTPo «Menu/Keep Warm» emAEETE TO katdAAnAo
TPOYPAPMA TTAPACKEUNG (OTNV 006vN Ba avayel N QWTEIVH EVBEIEN
TOU OXETIKOU TTPOYPANHATOG).

5. Edv dev oag BoAeUel 0 TIPOETTIAEYHEVOG XPOVOG TTOPACKEUAG UTTOPE-
Te va aAAGEETE TO TTaTWVTAG oTa TIARKTPA «Hour» Kat «Miny.

6. Edv eival amapaitnto koBopioTe TNV Wpa KaBuoTepnuévng évaping.
H Aeitoupyia «Time Delay» Sev eival SiaBéoiun yia xprion oTa Tpo-
ypappata «FRY», «PASTA» kai «QUICK COOK».

7. TaTnv évapgn Tou TIPoypAaPHaTOS TIAPACKEUNG TIATAOTE Kal KPATAOTE
TTATNPEVO IO HEPIKG BEUTEPOAETTTA TO TTARKTPO «Starty €wg éTou
avayouv ol evOeigelg Twv TTARKTpwY «Start» kal «<Reheat/Cancel». Oa
EeKIVAOEI N EKTEAEDT TOU ETTIAEYHEVOU TIPOYPANUATOG KAl N QVTIOTPO®N
HETPNON TOU XPOVOU PaYEIPEPATOG. ZTO TIPOYpappa « STEAM» n avti-
OTPOPN PETPNON EEKIVAEI PETEG TN €N TOU VEPOU Kal 6TAV N TTUKVOTN-
TQ TOU ATHOU OTO PTTOA QTACEI OTO ATTAPAITNTO UYOG: OTO TIPOYPAUHO
«PASTA» pETE T {€ON TOU VEPOU OTO PTTOA, TOTTOBETNONG TWYV UAIKWV
Kal SEUTEPOU TIATHAPATOG TOU TIAKTPOU «Start».

8. Edv eival ammapaitnTo PTTOPEITE €K TWV TTPWTEPWV VA EVEPYOTTOIN-
OETE TNV A€ITOUpYia auToBEépUavoNG TTATWVTAG KAl KPATWVTAG TTa-
Tnuévo To TTARKTpo «Menu/Keep Warm» €wg 6Tou oBrioel N QwTEl-
vA évdeign Tou TARKTpou «Reheat/Cancel». AeUTepo TTATNUA OTO
TARKTPO «Menu/Keep Warm» Ba evepyoTroIfjoel auTrv Tn AeIToup-
yia gava. H Aeiroupyia autoBéppavong dev eival duvarr Katd n
xpnon Twv mpoypappdtwy «YOGURT/DOUGH» kar «BREAD».

9. Ta TNV oAoKARpwoN Tou TTPOYPANNATOG TTAPACTKEUNG Ba oag evn-
HEPWOEN éva NXNTIKO OfjHa. ZTn OUVEXEIX, avaAoya UE Ta ETTIAEYpE-
va Mpoypdppata i TiIg TpEXOUoESG pubioelg, N ouokeun Ba peTaBei
oTn Aertoupyia autoBéppavong (gival avappévn n Qwreivi £veign
Tou TTARKTpou «Reheat/Cancel») rj oTn Aeitoupyia avapovig (ava-
BooBrvel n wtelvr évdeign Tou TTARKTpoU «Start»).



10. Na va aAAGgeTe TO £TIAEYUEVO TTPOYPAPHA, VA DIOKOWETE TNV dla-
dIKaoia TNG TTAPACKEUNS 1} TNG aUTOBEpPavong TTATAOTE Kal KpaTr-
OTE TTATNUEVO YIa PeEPIKG SeuTEPOAETITA TO TTARKTPO «Reheat/
Cancel».

Ta va éxeTe TTOIOTIKG QITOTEAéOATA TTPOTEIVOUNE VA XPNOIIOTIOIEITE
oUVTaYES yia TTapaokeur gayntwv aro 1o BiAio « 100 ouvrayéc» mou
auvodevel Tnv oAuxUutpa REDMOND RMC-M90E kai 1o oroio éxel
ETOILAOTE IBIQITEPWS YIa QUTO TO LIOVTEAO.

Edv kard 1n yvaun oag Sev meTUxare 1o mMOUUNTG ATTOTEAEOUA e
oupBarikd auréuara mPoypauuaTa, XpPNoILOTTOIOTE TO KABOAIKG
mpdypappa «MULTICOOK» pe SlEUpUpévo @aoua XeEIPOKivNTwY
pubuicewv TToU Ba dWael TEPATTIES SUVATOTNTES YIA YAOTPOVOUIKA
melpduard oag.
Mpoéypappa «<MULTICOOK»
To TTapov TTPOYPANHA TIPOOPIZETAI YIO TNV TTAPATKEUT OXESOV OTTOIWVSH-
TTOTE YAYNTWY OTIG OPIJOHUEVEG OTTO TOV XPHOTN TTAPAHETPOUG BEPUOKPATT-
ag kal Xpovou TTapaokeung. Xapn oto pdypappa «MULTICOOK» n mo-
AuxUtpa REDMOND RMC-M90E eival o€ Bé0n va avTIKataoTAoE! Wi o€1pd
atréd oUOKEUES Kougivag kal va SWoel TNV duvardTnTa TTapackeurig eayntol
HE OoxedOV otroladiTIoTeE ouvTayn Tou éxeTe diaBdoel o€ éva Trahid BIBAio
HayelpIkng 1 Bprkate ato SiadikTuo kal oag TPAPNSe TNV TTPOoOXH.

MNa Tnv dveon oag Katé To payeipepda Tou gaynTol o€ Bepuokpacia Ewg
kai 80°C n Aertoupyia TNG autoBépuavong eival atrevepyoTroinuévn. Eav
€ival aTrapaiTnTo PTTOPEITE VA TNV EVEPYOTTOINTETE XEIPOKIVNTA TIATWVTAG
Kal KpaTtwvtag atnuévo 1o TARKTpo «Menu/Keep Warmy» peTa Tnv évap-
&N TOU TIPOYPAUHATOG TTAPACKEUNG £WG OTOU aVAWEl N QWTEIVH EVOEIGN
«Reheat/Cancel».

+ Qg mpoemAoyr} oTo Tpdypappa «MULTICOOK» o xpévog Trapa-
OKeung ival 15 AeTrta kai n Beppokpacia rapaokeung ivar 100°C.

+  To e0pog TNG XEIPOKIVNTNG pUBUIONG TNG BepUoKpaciag (aAAGler pe
7o TaTNPa Tou TTAKTPoU « Temperaturex) gival 35°C — 170°C pe
Brpa aAAayrig 5°C.

+  To €Upog TNG XEIPOKIVNTNG PUBPITNG TOU Xpdvou gival 5 AeTrTd — 12
WPEG pe Pripa arAaynig 1 AeTrTd yia Sidatnua péxpr 1 wpa rj 5 AeTra
yia diGoTnua Tou utrepRaivel 1 wpa.

10 mpdypaupa «MULTICOOK» givar Suvarry n rapackeur moAwv &i-
APOPETIKWV TiaTwv. EkpetaAeureite To BiBAI0 « 100 ouvrayécy armo Tous
EmayyeAuaries oeg ag i Tov E8IKO TTivaka LE CUVIOTWHIEVES BEPLOKPA-
TiEg yIa TNV TTAPAOKEUN SIaQOPWVY TTIATWV Kal TPOPILWV.

Mpoéypappa «OATMEAL»

ZuvioTdtal yia TTapaockeur XuhoU pe yaAa. Qg TrpoeTmiAoyn 6 Xpdvog Tra-
POOKEURG OTO TTPOYpappa eival 10 AeTrTd. YTrapyel dSuvartdtnTa XeIpOokKi-
vNTNG PUBHIONG TOU XPOVOU PAYEIPEUATOG OTO £UPOG aTrd 5 AeTrTd £wg 1
wpa kai 30 AeTrTa e Brpa aAhayig 1 AeTrTé.

Mpdypappa «OATMEAL» TTpoopileTal yia TTapaoKeun XUAOU E TTAOTEPI-
wpévo yaAa xapnAig AimrapotnTag. MNa va atmo@uyeTe TNV e§GTHION Tou
YGAATOG Kal VO TIAPETE TO ATIAPAITNTO ATTOTEAETUA GUVIOTATAI TIPIV ATTO
TNV TTAPAOKEUN VA KAVETE Ta akoAouba:

+  TAUveTE KaAG 6Aa Ta OAIKAG aAéaewg dnunTpiakd (pudl, payoTrupo,
KEXPI, KATT.), HEXPI TO VEPO va yivel kaBapd

*  TIPIV ATTO TNV TTAPAOKEUN VA aAEIPETE TO UTTOA TNG TTOAUXUTPAG PE
BouTupo

* VO TNPEiTE auaTnpd TIG avaAoyieg METPWVTAG TA CUOTATIKA UAIKG
oUPQwva pE TIG 0dnyieg atré To BIBAIO ouVTaYWV: TTPETTEN va augd-
VETE i} VO PEIDVETE TNV TTOOOTNTA TwV UAIKWY QUOTNPWG avaAoyIKa

*  O1av XpnoIuoTToEiTe TTAPEG YGAX VA TO APAIWVETE HE TTOCIUO VEPD
oe avaloyia 1:1.

O1 1816TNTEG TOU YAAAKTOG Kal TwV SNUNTPIAKWY avaAoya e Tov TOTTO
TIPOEAEUONG KAl TOV TIAPAYyWYO PTTOPOUV va SIAPEPOUV KAl QUTO HEPIKES
POPEG PTTOPET VO AVTAVOKAGTAI OTO ATTOTEAETHATA HAYEIPEPATOG.

Edv 1o emBupunté atmotéAeopa dev €xel TEITEUXBE 0TO TTPOYpappa
«OATMEAL» xpnoidoTroInoTe 10 KaBoAiké Tpoypappa « MULTICOOK.
H BéATIoTn Beppokpacia Tapaokeuig XUAWY pe yaAa eivar 95°C. Tnv
TTOCOTNTA TWV CUCTATIKWY UAIKWY KAl TOV XPOVO TTAPATKEURG TTPETTEN VO
Ta 0pigeTeE CUPNPWVA PE TNV TUVTAYH.

Mpoéypappa «STEW»

ZUVIOTATAL YIa TO YIAXVIOHA AGXQVIKWYV, KPEATOG, TTOUAEPIKWY Kal BaAao-
OIVWV TTPOIOVTWY. QG TIPOETAOYH 0 XPOVOG TTAPAOKEUAG OTO TIPOYPAMHG
eival 1 wpa. YTApXel Kar duvatétnta XeIpokivnTng pUBHIoNg Tou Xpovou
TTAPAOKEUAG OTO €UPOG atd 20 AeTTd £wg 12 Wpeg pe Bripa aAAayrg 5
AetrTd.

Npoéypappa «FRY»

ZUVIOTATaI VIO TO TNYAVIOHA AAXAVIKWY, KPEATOG, TIOUAEPIKWY Kal BaAao-
OIVQV TTPOIdVTWV. QG TTPOETAOYT 0 XPOVOG TTAPACKEURG OTO TTIPAYPApA
eival 15 AeTrTa. YTapxer kai Suvatotnta Xeipokivnng pUbuiong Tou xpdvou
TIAPAOKEUNG OTO €UPOG aTTd 5 AeTITd éwg 1 wpa kat 30 AeTTd pe Bripa
arayig 1 AetrTo.

H Aeitoupyia «Time Delay» oTo Trapdv Tpoypappa Sev eival SlaBEaipn.

Ta va unv koAAGve Ta uAika otnv emigavela akoAoubeite Tic 0dnyies
ToU BiBAiou ouvTaywy Kar avd TaKTd XpOoVIKa SiaoTriuara avakareve-
€ TO TTEPIEXOUEVO TOU UTTOA. TO QaynTé UTTOPET va TTapackeuaderar
Kai Je avoIXTé 10 KaTraki TN moAuxUTpag.

Mpoéypappa «SOUP»

ZUVIOTATAl YIA TTAPACTKEUR JIGPOPWY {WHWV Kal TTIPWTWV THATWY, KaBWg
Kal SIaQOpwY EIBWV KOPTTOOTAG Kal TTOTWYV. QG TTPOETIAOYA 0 XpOvog
TTAPAOCKEUAG OTO TTPOYpappa eival 1 wpa. YTapxer Kai SuvartdtnTa Xeipo-
KivnTng pUBPIONG TOU XPOVOU TTAPUOKEURG OTO £UPOG atTd 20 AETITA £wg
8 Wpeg pe Bripa ahhayrg 5 AeTTTd.

MNpoéypappa «STEAM»

ZUVIOTATAI YIO TIAPACKEUR OTOV aTHO Aaxavikwy, yapiol, Kpéatog, dial-
TNTIKWV KAl XOPTOPAYIKWY TATWY, TaIdIKoU pevou. Qg TpoetiAoyn o
XPOVOG TTapaOoKeUNg OTO TTPOYpaupa gival 15 AeTrTd. YTapxel kal duva-
TOTNTA XEIPOKIVNTNG PUBHIONG TOU XPOVOU TTAPACKEUNG OTO EUPOG aTId 5
AeTITA €WwG 2 WpEG Pe Brpa aAAayng 5 AeTrTa.

[ TNV TTapacKeur| 0To TTAPOV TTPOYPAPUA XPNOILOTIOINOTE EIBIKO OKEUOG
(TrepiAapBaveTal oTo OET):

1. XUoete 010 pTIOA 600-1000 Ml vepoU. ToTTOBETAOTE OTO PTTOA TO
€151K6 OKEUOG YIA PAYEIPEUA OTOV OTHO.

2. MeTpAOTE Kal ETOINAOTE Ta UAIKG OUPQWVA HE TNV auvTayr], BAATe
T OHOIOUOPPA OTO OKEUOG KAl TOTTOBETACTE TO PTTOA PECA OTN
ouokeur. BeBaiwBeiTe, 6TI T UTTOA BPiOKETAI O€ OTEVH ETTAPH PE TO
BepUavTIKG OTOIXEID.

3. AxoAouBroTe Tig 0dnyieg Twv onueiwv 3-10 TNg evoTnTag «TEVIKR
oeIpd SIAdIKACIWY aTNV XPAON TWV QUTOUATWY TTPOYPUHHAETWYY.
H avriotpogn pérpnon Tou XpOvou EKTEAETNS TOU TTPOYPAUUATOS
TTAPAOKEUNS EeKIVaer PETa TN (EON TOU VEPOU Kai apou 1 TTUKVOTNTa
TOU aTpoU OTO WITOA QTAOE! OTO aTapaitnTo Uywog.

Eadv bev XpnoILOTIOIEITE TIS QUTOUATES PUBITEIS XPOVOU OTO TTAPOV
TTPOYPQAUIA EKIETAAEUTEITE TOV TTIVAKA LE OUVIOTWEVOUS XPOVOUS
Hayeipéuarog Slapépwv TpoQiuwy aTov aTué.

Mpoéypappa «PASTA»

ZUVIOTATal YIa TTAPACKEUT HAKAPOVASWY, AOUKAVIKWY, KaBWS Kal yia
Bpdaipo auywv K.a. Qg TTpoeTAoYH 0 XPOVOG TTAPACKEURG GTO TIPOYPA-
Ha gival 8 AeTrtd. Ymdpyel Kai duvatdtnta XeIpokivntng pubuiong Tou
XPOvoU Trapackeurg oTo e0pog amd 2 £wg 20 AeTrTd pe Bripa adaynrg 1
Aetr16. To TTpOypappa TTPORAETIEI PE TN OEIPG TNV {éon Tou vepoU, TNV
£l0aywyn UAIKWY Kal To TepaiTépw payeipepd Toug. Ma t {éon Tou vepou
Kal TNV avaykn yia eioaywyr UAIKWY Ba 0ag e180TTOIRCEI ) GUCKEUR HE Eva
NXNTIKG orpa. H avTioTpo®n XpovopETpnon TG EKTEAEGNG TOU TTPOYPGH-
HOTOG TTAPAOKEUNG Ba EEKIVATEI PETE TO DEUTEPO TIATNUA OTO TTARKTPO
«Start».

H Aertoupyia «Time Delay» oTto Tmapov pdypappa Sev ival SiaBéoiun.

211 SIGPKEIQ TTAPACKEUNS LEPIKWV QaynTwV (yia Tapadelyua HaKa-
povia k.a.) dnuioupyeitar appog. a va amoTpéWeTe Tnv meavi) ek-
XUAIOT) TOU QT TO UTTOA PTTOPEITE va aVOIEETE TO KATTGKI OF LEPIKG
AETTTG peTd TV gl0aywyn Twv UAIKWY oTo Bpddov vepd.

Mpoéypappa «SLOW COOK»

ZUVIOTATAI YIO TIAPOOKEUN YIAXVIOUEVOU KPEATOG, WNHEVOU YEAAKTOG. QG
TIPOETTIAOYI| O XPOVOG TTAPATKEUNG OTO TIPAYPappa eival 5 WPeg. YTTApXE!
Kal SuvaTtoTNTa XEIPOKIVATNG PUBUICNG TOU XPOVOU TTAPACKEUNS GTO £UPOG
atmo 1 €wg 8 wpeg pe Pripa arayng 10 AeTrTd.

Mpoéypappa «BOIL»

ZUVIOTATaI yIo JayEipEPa AaXaVIKWV Kal 60TTpIwY. Qg TIPOoETTIAOYR 0 Xpo-
VOG TTAPACKEUNG 070 TIPOYpappa eival 40 AeTITd. YTTapyel kal Suvarotnta
XEIPOKIVNTNG PUBUIONG TOU XPOVOU TTAPACKEURG 0TO £UPOG aTTd 5 AeTrTdl
£wg 2 WPEG e Bripa araynig 5 AeTrrd.

Mpoéypappa «BAKE»

ZuvIOTATal YIa YAOIHO PTTIOKOTWY, TTOUTIYKAG, TTWV atré UUn He payid
Kal améd {uun ooMidrag. Qg TPoemAoy 0 XPOVOG TTAPACKEUNG GTO
TIPOYpappa sival 1 wpa. YTapyel kai duvardtnTa xeipokivntng puuiong
TOU XPOVOU TIAPAOKEURG OTO £UPog amrd 20 AeTITd £wg 8 WPEG We Bripa
aMhayng 5 AeTrTd.

Mrropeire va eAEyEeTe TNV €TOILOTNTA TOU UTTIOKGTOU TTHYOVIAg 0'auto
éva §uAivo Aemrté paBdi (Lmopei va ivar n odovioyAugida). Eav érav
BydAere 10 paBsdi arré To PIMIOKOTO MavVW ToU SeV Ba KPEUOVTAl KO-
pérna {Uung auré onuaivel, 611 To UTTIOKOTO €ival ETOIUO.

Kard v mapaokeun wwpiol OuvIOTATal vVa aITEVEQYOTTOIEITE TNV
Agiroupyia Tng autoBépuavang Tou gaynrol o€ dAa Ta oTadia S
TTAPATKEUNS.

Mpoéypappa «GRAIN»

To TTPOYPAPUA GUVIOTATAI VIO PAYEIPEPA EUBPUTITWY QaynTWV atd did-
@opa dNUNTPIOKG Kal yia TTAPACKEUN SIapopwy €18WV yapviToupag. Qg
TIPOETTIAOYT O XPOVOG TIAPACTKEUNG 0TO TTPOYpappa eival 35 AeTrTa. YTrdp-
XEI Kal SuvaToTNTA XEIPOKIVATNG PUBPICNG TOU XPOVOU TTAPACKEURG OTO
€0pog até 5 AeTtd £wg 4 Wpeg pe Bripa alAayng 5 AeTrta.

Mpoéypappa «PILAF»

To TTPOYPAPHA CUVICTATAI YIa TTapaokeun dla@opwy 18wy TrAagiold. Qg
TIPOETTIAOYH O XPOVOG TTAPACKEUNRG OTO TTpOYpapua sival 1 wpa. YTapye!
Kal duvaTtéTnTa XEIPOKivNTNG PUBUIONG TOU XPOVOU TTAPACKEUNG GTO £UPOG
atmé 20 AeTrtd éwg 1 wpa kai 30 AeTrtd pe Bripa arayrig 10 Aerd.



Mpoéypappa «YOGURT/DOUGH»

XPNOIHOTIOIWVTAG QUTO TO TIPOYPAPKA PTTOPEITE va TTapackeudete diagopa €idn yiaoupTiod oTo OTTTI. QG
TIPOETTIAOYN O XPOVOG TTAPATKEUNG OTO TIPOYPAUHA Eival 8 WPES. YTIAPXE! Kal SuvaTdTnTa XEIPOKIVATNG pUBHIONG
TOu XPOVOU TIAPAOKEUNG OTO £UPOG atré 6 Ewg 12 Wpeg pe Bripa alayrig 10 AeTrta.

H Aeitoupyia TG autoBépuavong oTo TTapdv TTpdypappa dev ival Siabéoiun.

Kartd tnv elcaywyn Twv UANIKWY TTPOCEXETE QUTA va BpiokovTal KATw aTré To anpeio 1/2 Tng emoruavong oty
EOWTEPIKN ETTIQAVEIQ TOU UTTOA.

Fia TV TapaocKeun yiaoupTitV UTTOPEITE va XPNOIKOTIOIEITE E101KO O€T doxeiwv yiaouptiod REDMOND RAM-
G1 (mTwAolvrar EexwpIoTa).

Mpoypappa «PIZZAx»

ZuvIoTATal yIo TTAPAOKEUT TTITOAG. QG TTPOETTIAOYI 0 XPOVOG TIAPATKEUNG OTO TIPOYPAUHA eival 25 AeTTTd. YTrdp-
XEI KO duvaTATNTA XEIPOKIVNTNG PUBHIONG TOU XPOVOU TTOPACKEUNG OTO £UPOG aTrd 20 AeTITA €W 1 Wpa PE BAKA
aMayrig 5 AeTrTd.

Mpoéypappa «BREAD»

ZuvioTdTal yia WhAoipo dla@oépwy eidWY Ywpiol atré aledpl oITapiol Pe TTPOoBrikn Tou aheupiol oIKEANg. To
TIPOYPappa TTPOBAETTEI TOV OAOKANPWHEVO KUKAO aTTd TO QoUcKWHa TNG JUUNG EXP! TO WAOIUG TNG. QG TTPOETTI-
Aoyrj 0 xpdvog Trapackeung 0To TTPOypapua ival 3 WPeg. YTAPXE! Kal SuvaTtdTnta XeIpokivnTng pUbuiong Tou
XPOvou TTapackeung oTo e0pog até 1 éwg 6 Wpeg pe Bripa alayrig 10 Aetrd.

H Aeitoupyia Tng auTtoBépuavong oTo TTapdv TTpdypappa dev ival Siabéoiun.

Karté tnv elcaywyn Twv UAIKWY TTPOCEXETE QUTA va BpiokovTal KATw atré To anpeio 1/2 Tng emoryavong oty
EOWTEPIKH ETTIQAVEIQ TOU UTTOA.

Mpétel va AGBETE UTT'OYN 0ag, 6TI TN BIAPKEIR TG TIPWTNG WPAG EKTEAETNG TOU TTPOYPAPUATOG N {UUN a@AVETal
YIO VO POUCKWOEI KAl METG aKOAOUBET TO WhoIWO.

«  Mpiv XxpnoipotroifoeTe To aAelpl CUVIOTATAI VO TO KOOKIVIOETE yia TNV 0§UY6GVWON Kal TV a@aipeon Twv
TPOOUEGEWY
+ Aev ouvioTdtal va XpnoiyoTroieite Tn Aeiroupyia «Time Delay» €Teidf autd ptopei va emnpedoel TNy
TTOI6TNTA TOU APTOOKEUAOHATOG.
*  Mnv avoiyeTe To KaTTéKI TNG TTOAUXUTPAG péXP! TNV TeAIKR 0AokApwaon Tou wnoipatog! AT auté egaptaral
n TToI8TNTA TOU YNVOHEVOU TTPOIGVTOG.
+  Na egoikovéunaon xpdévou Kal atrAoUoTEUON TNG TTAPACKEUNG TIPOTEIVOUNE VO XPNOILOTIOEITE £TOINA piypa-
TQ VI TAPACKU YwHIoU.
Mpoéypappa «DESSERT»
ZuvIoTATal yIo TTAPAOTKEUT SIaQOpwY ETMISOPTTIWY aTIO PPOUTa Kal Joupa. Qg TIPOETTIAOYN 0 XPOVOG TTAPATKEUNG
aT0 TTPOYpapua ival 1 wpa. YTTApXE! kal SuvatoTnTa XEIPOKIvNTNG PUBHITNG TOU XPOVOU TTAPACKEUG OTO EUPOG
armé 5 AeTtd €wg 4 Wpeg pe Bripa ahAayng 5 Aetrta.

Mpoypappa «QUICK COOK»
Eival Tpéypappa ypriyopou payeipéatog pudiol, EUBPUTITWY @aynTwy atré dnunTpIokd.
2'auTéd To TIPOYPAPHa ival DIaBECINEG o1 PUBUITEIG XPOVOU TTapackeung kai n Aeitoupyia «Time Delay».

lIl. TIPOXOETEZ AEITOYPTIEX

+  ®ouokwya NG Zuung

+ Mapaokeur Tou QovTU

«  Tnydviopa oTn @pitoupa

+  TMapaokeun TUPOTTAYHATOG, TUPIWV

+ MoaoTepiwan uypwy TPOIGVTWY

*  ZéoTapa TTAISIKWY TPOPWYV

+  ATooTEIpWON TWV YUAAIVWY OKEUWV KAl QVTIKEIEVWY TIPOCWTTIKAG QPOoVvTidag

IV. MPOXOETA EZAPTHMATA

Mpoobeta egaptipaTa yia TNV TTOAUXUTPA PTTOPEITE VO AYOPAOETE EEXWPIOTA. ZXETIKA PE TO BEPA TTOIKIAIGG
TIPOOBETWY EEAPTNUATWY, ATTOKTNOAG TOUG KAl CUMBATOTNTAG TOUG HE TO HOVTEAO TNG CUOKEUNG 0AG aTTEUBUV-
BeiTe oTOV £TTiONUO BlAVOPET OTNV XWPA 0OG.

RAM-CL1 — toIuTrida yia 7o pTToA

Mpoopigetar yia avetn e€aywyr) Tou PTToA amd TNV ToAuxUTpa. YTTApXEl SuvaTdTATA VA TNV XPNOIPOTIOIEITE PE
TIOAUXUTPEG GAANG HOPKAG.

RHP-M01 — £5£1k6 oKeUOG YO TTAPACKEUN Tou JaUTTOV

Mpoopigetal yia TTApacKeur Tou JapuTrov, poAou Kal GAAwWV Aixoudiwy aTré Kpéag, TTOUAEPIKA 1 Wap! Je TTPOGBI-
KN SlI0QOpWY PTTaXAPIKWY Kal EI3WV YEUIoNG. MTTOpEiTe va XpnoIHOTIOIEITE QUTO TO OKEUOG OE TTOAUXUTPA, OF
KAVOVIKO /| 0€ KUKAOBEPUIKO poUPVO i aTTAWG OTNV katoapoAa pe KatdAAnAo 6yko oTo pdr TG Kougivag.

RAM-FB1 — KaAd81 yia TNyaviopa oTn @pitoupa

Xpnaoipotolgital yia TTapaokeun Siapopwy @aynTwy o€ oAU {eoTd i {éov AadI (ppiToUpa). Eival katdAAnAo yia
OAa Ta PTTOA pE Tov HIKpOTEPO OYKo 3 AiTpa. Eival kataokeuaopévo atrd avoleidwTo arodAl, £XEl ATTOOTIWHEVN
AaBn kal yavtZo yia Tnv oTabepotroinon mévw oTo PTToA yia va SIEUKOAUVBET N ékXuon Tou TrepioaedovTog Aadiol
META TO payeipepa. YTTApXEl SuvardTnTa va XpnoIHOTIOIEITE TO KAAGO! auTo pe TTOAUXUTPEG AAANG papkag. Etriong
ETTITPETTEI VA TO TTAUVETE O€ TTAUVTAPIO TTIATWV.

RAM-G1 — ot Soxeiwv yiaoupTioU UE ETICAPAVON OTA KATTAKIA (4 TUX.)

MpoopileTal yia TTapackeur) dlapopwy e18WY yiaoupTiou. Ta Soxeia EXouv SEIKTEG NUEPOUNVIAG OI OTTOIOI ETTITPE-
TTOUV VA EAEYXETE TNV UTTOAEITTOPEVN DIGPKEIQ {wNG TOU TTPOIGVTOG. YTTAPXEI BUVATOTNTA VA XPNOIUOTIOIEITE TO OET
auTté e TTOAUXUTPEG GAANG HAPKOG.

RB-C502 — p1roA pe KEPAUIKNA ETIOTPpWON, Tapaywyn Tng Anato® (Kopéa)

XwpnrikotnTta: 5 Aitpa. ‘Exel BeATiwpévn avtoxn oTIg HNXAVIKEG PBOPEG, APIOTES AVTIKOANTIKEG Kal BEPHAYWYIKEG
1816TNTEG XApPN OTIG OTTOIEG TO PayNTO SeV KOAAGEI OTNV ETIQAVEIR, KAAOWHAVETAI KaI TOIYapPIJETAl OPOIOPOPPA OF
OAn TN BIdipKEIa TNG TTAPAOKEUNG. AUTO TO UTTOA €XEl OXEDIQOTET €£1BIKG yia TTIO TTOIOTIKY Siadikacia ynaoiparog,
TNyaviopuatog Kai Bpacpou XUAWV pe yaAa. MTTOPEiTE va XPNOIHOTIOIEITE TO PTTOA EKTOG TNG TTOAUXUTPAG Yia
QATTOBMKEUCT TPOPINWY KAl TTAPATKEUN QaynTWV O€ QoUpvo. ETITPETE TTAUOINO OE TTAUVTHPIO TIIGTWY.

RB-S500 — atgdAivo okelog

XwpnTikétnTa: 5 Aitpa. Exel upnAr avToxr oTIg uNXavikég QBOPES. ZUVIOTATAI IO TIAPACKEUT SI0POPWY COUTIWV,
€150V KOPTIOOTAG, HAPHEAGDWY Kal YAUKWY KoutahioU. Eival katdAAnAo yia xprion pe HTTAEVTER, Wigep Kal GAAEG
OUOKEUEG KOUZiVaG KATA TNV TTAPACKEUT TTOUPE aTTé AaXaviKG Kal @poUTa Kal COUTIWV-TTOUPE. AV GUVIOTATAI YIa
TNyaviopa. Emrpémel TAUOIHO O€ TTAUVTAPIO THIATWY.

V. KAGAPIZMOZ KAl ®PONTIAA THX XYZKEYHX

Mpiv Tov kaBapiopé TNG CUOKEUNG, BEPaIWBEITE OTI Eival aTTooUVDEPEVN ATTO TO NAEKTPIKG SIKTUO KAl £XEI KPUWOEL.
XpNoIPOTIOINOTE éva PAAAKO TTavi kal pn SIaBPwTIKG aTTopPUTIAVTIKG. Zag OUVIOTOUHE Va KaBapifeTe TN oUCKEUR
QAUEoWG WETE TN XPrion.

Amayopéuetal Kard Tov KaBapiopo va XpnoioTTolEiTe dIaBpwTIKG KaBapiaTikd péoa, opouyydpia pe diafpw-
TIK) ETTIOTPWON Kal XNUIKWS SpATTIKES ouoies. ATrayopeUetal va BuBieTe TNV OUOKeUn OTO VEPS 1) va TNV
TOTTOBETEITE KATW ATTO TPEXOUUEVO VEPD

Mpiv amé TNV TPWTN XPAon f yia va apaipéCETe TIG JUPWBIEG META TO JaYEIPEPA TTpOTEIVOUNE va BpdceTe yia 15
AeTTTa 106 Aepdvi aTo TTpdypappa «STEAM».

To WTTOA, TO ECWTEPIKG KATTAKI aAoupIviou kal TNV BaABida atpoU TpéTrel Ta kabapieTe petd aTmoé kdBe xprion. To
HTTOA eTITPETTEl TTAUCINO O TIAUVTAPIO TATWY. MeTd TNV 0AokAfpwan KaBapiopoU Tou PTTOA OKOUTTIOTE TNV
€EWTEPIKNA ETPAVEIG TOU PEXPI VO OTEYVWIOEL.

Ma Tov KaBapIouo6 Tou ECWTEPIKOU KATTAKIOU aAOUIVioU:

1. AvoigTe TO KATIGKI TNG TTOAUXUTPOG.

2. ZTnV eowTePIKN TTAEUPE TOU KATTOKIOU TAUTOXPOVA TTIETTE TIPOG TO KEVTPO SU0 TTAACTIKOUG OTABEPOTIOINTEG.

3. Xwpig va Bagete duvaun TpaprgTe To E0WTEPIKG KATIAKI aAoUHIViou Aiyo TTpog TOV EaUTO 0Og Kal KATW yia
Va atmoouvSeBEi aTo TO KUPIO KATTAKI.

4. ZKOUTTIOTE TIG ETTIQAVEIEG Kal TwV SUO KATTAKIWY PE UYpO Travi 1 xapromeTtoéta. Edv eival amapaitnto
TTAUVETE TO ATTOOUVOEPEVO KATTAKI KATW aTrd TPEXOUHEVO VEPO KAl XPNOIUOTIOINCTE ATIOPPUTIAVTIKG PEOT
yia TTAUOIHO TMaTWY. H Xpron Tou TTAUVTApIOU TIATWY SV TUVIOTATAL.

5. ZuvapUoAOYROTE PE QVTIOTPOPN OEIPA: TOTTOBETAOTE TO KATTAKI QAOUIVIOU OTIG TTAVW UTTOBOXEG, OUVDEDTE
TO ME TO KUPIO KATTAKI Kal EAAPPWG TTIEDTE TOUG OTABEPOTIOINTEG PEXPI VO OKOUOETE TO KAIK. TO ECWTEPIKG
KATIGKI aAoupIviou TTPETTEl va oTaBepoTroinBei yepd.



H BaABida atpoU eival eykateaTnuévn o€ €I8IKF UTTOSOXI OTO TIAVW KATIAKI TNG CUOKEUNG KAl QTTOTEAEITAI aTTO
U0 pépn: Tov eEWTEPIKG Bioko kai Tn Baan. MNa Tov kaBapiopd TG BaARidag:

1. TpaPrgre amaAd Tov eEWTEPIKO SIOKO KPATWVTAG TO ATTO TNV TIPOEEOXT TTPOG Ta TTAVW Kal TTPOG TOV EQUTO

oag 6TwG @aivetal oTny eikova Ad.

2. 2NV eOWTEPIKN TTAEUPA TOU BiOKOU TIEPIOTPEWTE TO KUPIO PEPOG TNG BaABidag avTiBeTa oTnv katelBuvan
Kivnong Tou deiktn poAoyiol (0TNV katelBuvon <open>) PEXPI VA TEPUATIOE! KAl ATTOCUVIEDTE TO.
3. ATaAd BydATe To AdoTixo Tng BaABidag. ZemAUveTe OAa Ta pépn TNG BaABidag akoAouBWVTAG TIG avapEPS-

HEVEG TTAPATIAVW OBNYiES.

@

va 1o TpaBare.

Tpoooxr! MNpog amopuyn mapaudpewong Tou Adatixou g BaABidag arrayopeleral va 10 GUOTREPETE Kal

4. ZuvapuoloyrnoTE PE QVTIOTPOPN OEIPA: TOTTOBETAGTE TO AGOTIXO OTN BECN TOU, EICAYETE OTIG UTTIODOXEG TOU
kUpIou pépoug TG BaABidag Tig avTioToIXeG TIPOEEOXEG OTNV ECWTEPIKN TTAEUPE TOU BIOKOU Kal TIEPIOTPEY-
Te 0TV KateUBuvon Tou Seiktn poAoyiol (oTnv katelBuvon <close>). EykaraoTtioTe v BaABida atpou
0NV UTTO30XA OTO KATIGKI TNG CUOKEUNG (0 EEWTEPIKOG BIOKOG TTPETTEI VA €ival TOTTOBETNUEVOG HE TNV
TIPOEgOXN YIa TNV EEQyWYr TOU OTPEUHEVN TTPOG Ta THOW)

To QUNTTUKVWHA TTOU SNUIOUPYEITAl KATE TO PaYEIPEUA TOU GaynToU 0’auTd TO HOVTEAO CUCOWPEVETAI OF EIBIKO
KEVO OTO TTEPIBANUC TNG CUOKEUNG YUPW aTTO TO PTTOA Kal atrooTpayyifeTal o€ éva doxeio TTou BpioKeTal OTO oW

MEPOG TNG CUOKEUNG.

1. Avoigte 1O KQTTAKI, £€AyETE TO PTTOA. EGV €ival aTrapaithTo avaonkwoTe Aiyo TO UTTPOaTIVO PEPOG TNG TTO-
AuxUTpag yia TNV TTARPN atrooTPAyyion TOU CUPTTUKVWHATOG OTO JOXEIO.

2. A@aipéoTe To BoXEIO TPARWVTAG TO EAAPPWS TTO TNV TTPOEEOXT| TTPOG TOV EQUTO OAG.

3. AdeiGoTe To doxeio. ZETTAUVTE TO Kal TOTTOBETAOTE oW OTN B€0T Tou.

4. To GUPTTUKVWHA TTOU £MEIVE OTO KEVO YUPW OTTO TO PTTOA agaipeital pe éva Travi kougivag.

VI. ZYMBOYAEZ INA TO MATEIPEMA

AG6n oTo payeipepa Kal o1 TPOTTOI EMAUCTHG TOUg
AUTA n evOTNTa TTIEPIEXEI TA TUTTIKG AGBN TTOU GUPBaivouy KaTd To payeipepa o€ TOAUXUTPES, e€eTadovTal ol TBa-

VEG QUTIEG KAl 01 TPOTTOI AVTIPETWITIONG TOUG.

TO ®AFHTO META TO MATEIPEMA EINAI AIFO QMO

MiBavég arrieg Tou mpoBArpaTog

EXeTe £eXGOE1 vt KAEIOETE T0 KATTGKI TG GUOKEURS 1} T0 KAEioa-
Te GAG OXi OTEYavE, YIQUTO ) BepUOKPACIa TTAPACKEUrG Bev
fiTav apKeTa YnAd.

To oA Kati T0 BEpUAVTIKG OTOIElD BV EXOUV Kok} ETTagr, yiauTé
1 BEpOKPUOia TIAPAOKEUIG BEV ATAV GPKETS YA,

ATuxig ETTIAOYT] TwV GUCTATIKGY TOU GayNToU. Ta CUOTATKG
QTG Bev Eiva KATGANAT Yid TO payeipea pe T péBodo g
EmAoyriG 00 ) EXETE EMAEEI AGBOG TTPGY QLA TTAPQOKEUG.
Ta GUOTATIKG Eiva KOWEVE TIOAD XOVTPG, EXOUV TIapaia-
OTE] 01 VeVIKEG AVaAOYiEG TWV E10ayOpEVY um«uv

“Exere kaBopioe: XPOw

Tpémol avriper@miong

+ Kard T BIGPKEIQ TOU HAYEIPEIATOS UV GVOIVETE TO KATIGKI TG Tro-
AUXGTPOG XWPIC Ve UTIGPXEI QVEiyKn y1'auTo.
+ KASIVETE 10 KM péxP! vl GogaAioe. Beaiwsire G iriora Sev Tra-

Kard 10 Bpaoio: n £§4Tpion Tou {wpol Katé To BRAcio Twy

TIPOIGVTLY e QUENLEVN OEUTNTAL

MEpIKG TPOQILG GTIaITODY EIBIKr £TTEEEYAGTa TIPIV aTTd TO BpAOINO: EE-
TAUMa, TYGViopa Ot uYNAf BEpUOKPaTia K.o. AKOAOUBEITE Tig 0BNYiEg
o™ ouvTay TTou emAEEaTE.

Karéi m 81081Ka0ia pouaKipaTog

N {6pN KGANOE OTO E0WTEPIKG
KaTIkI Kot EKAEIGE T0 TIépaopa o1
BaABiGa amreNeUBEpLONG aTHOU.

Kaé 1o iioipo (n {0y Sev
wiibnke KaAd):

‘Exete Baikel oTo ,maA uriepBoN-

K6 TTOMA J0p

TO ®AMHTO NMAPABPAZTHKE

Kavare AaBog o £miAoyr Tou €i5oug TPoiGVTog
i OToV KaBopIGHG (UTTOAOYITHG) TOU XPOVOU Tra-
paoKEUrS. YTTEPBOAIKG KPS LEYVEBOG TwV GUTTa-
TIKQV UNKGV.

METG T0 payeipepa 1o £Toio gaynTo frav utrep-
BoAika TTOM dhpat 0T A€IToUpYia aUTOBEpLAVONG,

KATA TO BPAZIMO TO NPOION

Kard 1o Bpdoipo xuhos To yaha egarpigeta.

+ Ta UNKG TpIV aTT6 To B0 Bev eixav erre-
€epyaoTel 1 cixav emeEepyOTEl e AGBOG
TPOTIO (Bev eixav ETAVBEI Kakal K.T.A.)

+ Aev eixav TpBei 0 avaAoyieg Twv ouoTaTi-
KV 1 iKe emAexBel AGBog TUTTOG TIpaiGVTOS.

TO ®ATHTO KOAAAEI ZTO MMNOA

+ To uTIoA eV €ixe KABAPIOTEN KAAG PETG aTro
m TIpoNyoUpEvn Xprion.

Ei06yere 010 WTIoA J0pN PIKpGTEPOU GYKOU.

EEGYETE 0 GPTOOKEUAOHA GITG TO UTTOA, YUPIOTE T0 QVTIOBa, EaVABAATE T0
70 TTOA Kal GUVEXIOTE Va TO WIVETE HEXPI VCt YIVEl ETOIHO. ETIG PEMOVTIKEG
0aG XPHTEIG TNG GUOKEUIG Va EIGYETE GTO UTTOA JUpN KIKPGTEPOU GyKOU.

omv évn évn oTo HovTéAo TG OU-
oKeuric) ouvTay. H EMAOYI| Twv oUOTATIKGV, 1 EB0BOG KOTIS, 01 GVaADYiES TV ei-
Gay6HEVWY UNKGV, N ETTIAOY TO Kai 0 Xp6vog 6 TrpéTEl
va avioToiKel oV emAeypévn auvmm
ToAdwpn Xprion TG i eivar Edv 010 povréro

MG TIoAUXUTPO TG TPOBATIETTI N €K TWV TIPWTEPY GTTEVEYOTIOINGN TG AETToUpYi-
ag quTrig pTIopEiTE Va XpnaTHoTIoMGETE QUITY TNV BuvaTéTTa:

ATMIZZETAI

H moidma kai Ta xapaKmpl(mKu Tou vaAaKrog WTOpOUV Va sgammwm am Tov 1610
Kai TI OUVAriKeG v
Y&Aa pe TI0000TO NiTTapGY 2, S0, v éivor avapalmm popeiTe va apmmam 10 yaAa
L TIOO1O VEPO (yiar TTEPIOTOTEPES AETTTOpEpIES PA. OEA. 141).

omv v ( évn 010 povéAo TG ou-
oxeuri) ouvrayf. H emAoyA Twy oUGTATIKGV, N PéBOBOG KOTTHS, of avakayies Twv ei-
GayOpEVWY UNKGY, 1 ETTIAOY ToU Ka1 0 xpovog 60 mpéme:
Ve avTioToIKel oV EMmAeypEvn ouvTayYr

Ta BunTpiaké oAkl aAEoEWS, KpEag, Wapi kai BANACOIVG TIPOIGVTA TIGVTA Vel Ta
TAGVETE ETTIPEAGIS e KaBapd VEpS

TPV EEKIVATETE TO payeipepa BEBILBEITE, OTI T0 HTIOA €ival TAUEVO KA Kail 1
QVTIKOMNTIKI) ETTIOTpwN Bev éXel PBOPEG.

UAikoU eival

0 GuvoKég bykog Tou
6 : omny ouviayA.

PEWTIOBICE! it OIXT OQPAYION KATTAKIOU TG GUOKEUFG Kat N Ao
QAGVIZa OTO ECWTEPIKG TOU KOTTAKIOU BV EIVal TIGPAHOPGWHEVI).

« TopumoApémeiva ipéoaom f ioia, akou
GQIXTE LE TO TTUBIEVT TOU GTO BEPUAVTIKG BIOKO.

+ BeBaiwBEfTe, 6TI GTOV AEITOUPYIKO XWPO HECT 0TV TIOUXUTPO BEV UTIGp-
XOUV EEvar aVTIKEiEva. MY griveTe va AEpuveTa 0 BeppavTikdg SioKog.

« Eivar emlupnté va (
GpvES yia Xprion 0T Bikb Gag pchcAo ouokeuric) ouviayég. Xpn-
iTe GuVTayEG TIoU
+ H emhoyn Twv oUOTATIKGY, N 2é8050 omic, o1 avahoyieg Twv e
N

H emheypévn ammd oag Tapakhayi TG uuwuvng Bev eivan
KaTGMNAN Yiat To payeipepa Ge auT Ty ToAuxUTpa.

Karéi 10 Jayeipepa Tov arpé: 10 Vepd oTo ol ival oA Aiyo
Via va EEa0GaNGE! TG ETAPKI] TTUKVOTITG T0U THOU.

EXeTe XUOEI 070 jTToA UTTEp-
BOAKG TIOAU QUTIKG AGBI.

Kard 1o myaviopa:

YmepBoAikii uypaocia oTo
prioA .

UKV, 1 ETTIAOYR TOU TTPOYPALMATOS Kall O XPOVOG pat-
VEIPEQTOG Ba TIPETTEI VA QVTIGTOIXOUV OTNY EMAEYEVD TUVTYT.

XOVETE VEpS GTO IO OTIWIGBHTIONE OE GUVIGTAEVO GG TN GUVTayr} GyKo.
Edv ap@iBGAETE EAEYETE T €TTTEBO VEPOU KaTé N BIOBIKACTa TIApACKEUriG

+ KaTd 10 KavoviKG TYAvIoHa €ival £Tapkég To ABI vl KAAUTITU Tov
UBHEVA TOU PTTO iE AETTTO OTPWYG.

+ Kard To Tyaviopa o @pitodpa va akoAouBEiTe TiG 0dnyieg TG
avrioToiXng ouviayrig.

Mny KAEIVETE TO KaTTGKI TG TIOAUXUTPOG KOG TO Tyaviopa edv Bev Ypage!
£101 0T oUVTaYA. Ta GPECKOKATEWUYLEVG TTPOIGVT TPIV AT TO TYAVIOG
QTIOWGETE Ta Kal AQUIPEDTE T0 VEO.

a6 Tov
“Exere kaBopioel utrepBoAKé: peyého Xpovo Trapa-
oxeurig

Karéi 1o ydviopa: Eexdoate v Bakere AGSI- Sev
avakateUate f Bev YUPICATE T HAYEIPEUGHEVA
P6IA.

Karéi 10 yIGXVIOpa: 1) uypaoia oTo pTioh Bev eivar
emapkric.

Karé 10 Bpaoiyio: 10 uypd 010 ok eiva avemap-
KéG (Bev' éxOUV TNPNBET Of AVGAOYIEG TwY UAIKGY).

Kaé To wiioipio: Sev éxere ahelper Ty eowrepik
EMIPAVEICITOU LTTOA PE AGBI TpIV GTT6 T payElpepa.

omy évn ( évn o0 povTéNo g ou-

oKeuric) ouviay.

MEIGOTE ToV XPOVO TIGPaOKeUriG Kall GKOAOUBIOTE TIG 0BNYieG O GUVTaY TIPOGUPHO-
GUEVI Y1a TO GUYKEKPIREVO HOVTEND TG GUOKEUG,

Kard 10 KavoVIK6 TYavioHa XUOTE 010 uTToh Aiyo QUIIKG AGBI WOTE v KaAGTITE! Tov.
TUBEVa ToU PTTOA e AETTTO 0T Tid TO OPOIGUOPPO TNYGVIOA TIPETTEI GVE: TAKTG
XPOVIKG: BIGGTAATA VA QVAKATEUETE f] VOl YUPICETE Ta TPOQING OTO WTTOA.

TPOCBETETE GTO PTTOA TIEPIOTOTEPD UYPG. KaTd TO PayEipEa HNV avoiyeTe To Kamki
MG TOAUXUTPAG XWPIG Va UTIGPXE! VAYKN VI aUTO,

Tpeite owoTH avaAoyia UyPU Kal GKANPWY TUCTATIKAV UAIKGY.

Mpv TV e10aywyA TG Z0pNG va TaoTIaAETE Tov TUBEVA Kal TOUG TOIKOUG TOU WTToA
HE QUTIKG GBI (BEV OUOVIOTATaN Va XUVETE AGSI 0TO PTTOA).

TO MPOION EXAZE TO IXHMA KOMMHZ TOY

Y G ouxva o 6 070 IO\

‘Exere kaBopioel uTepBOAIKd HEYGAO Xp6VO TTapa-
oKeuric.

KaTé 10 KaVOVIKG TNYAVIOLG AVAKATEUETE TO GAYNTG OXI TTO GUXVA ATT6 KABE 5-7 AeTrTd.

MEIGoTE Tov XP6V0 TTapaoKeuriG ki akoAOUBOTE Tig 0Byieg 0T ouvTay TpooapHo-
GUEVI Y1 TO GUYKEKPILEVO HOVTEND TG GUOKEUG.



TO APTOZKEYAZMA BIHKE YT'PO Ne | Aerroupyikr) Bepuokpacid $UoTGoEIS yia TV XpRoN (eTriong BAETETE To BiBAI0 GuVTayGv)
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12 90°C MapacKeur Tou KEKKIVOU Toayiol
TO APTOZKEYAZMA AEN ®OYZKQZE
13 95°C Mapaokeur XUAGY pe YaAa
Ta auyé pe Jaxapn ev avapeixdnkav kaAd. Anzueuveshe;omv Sokipacpévn (Trpo- 14 100°C MapaoKeur HepiyKag Kal YAUK&Y ToU KouTahios
H q0un éueive TIOAU Wpa pe TPOGUI. NG OUOKEURS) ig‘ﬂaﬂvﬂ- H ;mhovﬁ Y’K\W 15 105°C Mapaokeun eAativag
P . R GUGTATIKGY, N PEBOBOG KOTTAG, Of avaAo-
Aev KooKivioaTe To aAedpi r Bev {upwoate kakd T Zopn. vieeToov NGV, n ey 16 110°C Amoorelpwon
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N oMy Eavw pépaoc Ba TIPETTE! v GVTIGTOIKE oV 17 15°C Mapaokeur aipoTmod Zaxapng
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H ouvtayn g emAoyrig oag Sev ivar yia 10 povTédo Tng EMAEYpEVN oUVTOY. 18 120°C Mapaokeur kvAuNG XoIpvos
0 2 pia oeipd amé povréda twv moAuxutpwv REDMOND ora mpoypédupara « STEW» kar «SOUP» érav 1o 19 125°C Mapaokeur KpéaTtog yiavi
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: 28 170°C Tnyavioua oTn @pIToUpa (TMaviTég TIATATES, KOTOUTIOUKIES K.0.)
5 | Wapi (giAéro) 500 500 10 ” -
MePIANTITIKOG TTIVAKAG QUTOPATWY TTPOYPAHHATWY (EPYOOTACIOKEG PUBUIOEIG)
& | Tapibes oaAdrag (Ecghoudiopéve, BpaoTég kan 500 500 5
VETG KATEWUYEVEG) v
g 3 g
7 | Mardra (o€ kGBoug 1,5 x 1,6 ex.) 500 500 15 9 3| g2
3 £ ¢
8 | Kaporo (o kGBoug 1,5x 1,5 ex) 500 500 35 %.g € 5 8
) A N 3 g3 EGpog xpévou 3 v g
9 | Mavigapi (o€ kuBoug 1,5 x 1,5 ek.) 500 500 1 @pa kai 10 AemTa N6 < yia v xprion a;, E mapaowzuiel B s E H
10 | Aayaviké (ppeokokaTepUypEVa) 500 500 10 s E aMayig 28 g
E g 8
1| Aws 31k 500 10 g g g <
5 3 ES
o Mpémer va AauBavere umr'own oag, o1 aurés eivar yevikés mpordoeis. O mpayuarikog xpovos utropei va dia- 2
PEPEI QIO TIS TTPOTEIVOUEVES TIES QVAAOya LE TNV TTOIOTNTA TOU OUYKEKPIUEVOU TTPOIBVTOS KQi TIS YEUOTIKES
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ZUOTAOEIG YIO TNV XPHON TwV pubpicewyv Beppokpaaiag aTo Tpoypappa « MULTICOOK» e
Ne | Aerroupyikr) Bzpokpacid ZUOTGOEIS yia TV XpRaN (eTriong BAETETE To BiBAI0 GUVTayGV, 16
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N " i " Nemria /1 AenrTé
1 35°C DovoKkwpa L0PNg, Tapaokeur EuSIo0
. i . TiGXVIoHa KpEaTog, Yapiol, Aaxavik&y, yapvitou- . 20 Aemrid - 12 Gopeg / 5
2 40°C Mapaokeur yiaoupTiod STEW P Kal TOAUGUGTATLY GaYNTGN 1 @pa erd =+
3 45°C Mpgom Ry Tnyaviopa szmog, WOPIO, AayaVIKGY Kal TIOAU- | 1o 5 Aemmid — 1 @pa Kai 30
e . : — =+
4 50°C Zouwon GUOTATWY GaynTe) Aemmia /1 Aemrto
o Mapackeun JwHv, COUTIGV e YEUIoN aTT6 Tya- P,
5 s5°c Mapackeun Twv goviay soup VT& Aaxavikd, ammd @péoka Aaxaviké kai kpowv | 1 dpa 20 "“"ﬁ‘\:’"?d“"’“ 5 P
6 60°C Mapaokeui TIPaoIVoU ToGi kal TTIBIKAS TPOPrS gouTIiV
7 65°C Mayeipepa Tou KpEATog 08 CUOKEUAOTa KEVOU GEPOG STEAM Mayeipepa oTov At Kpéatog, yapiol kai GAAwY 15 hemri 5 AemTa — 2 wpeg / 5 N N "
TPOPIWV Aetrta




Mpoéypappa

PASTA

SLOW COOK

BOIL

BAKE

GRAIN

PILAF

YOGURT/

DOUGH

PI1ZZA

BREAD

DESSERT

QUICK COOK

SuoTdoss yia TV Xprion

NposTmiAeypévog Xpévog
Tapackeung

Mapaokeur pakapovédwy amé SiGgopa &idn orma-

pI0" BPAGILO AOUKAVIKWY Kal GANWY NUIETOIWY | 8 AETTTG
TpoiVIwY
TapacKeur WNHEVOU YGAAKTOG, TIAoTo) BOBIVOU, .
oKeun y 5 wpeg
Xoipviig kviipng, ZeAativag
BPGOIHO AXQVIKGY Kal 60TIpILY 40 Aeria
MapaKEU KéiK, PTIOKOTWY, EBGV TIOUTIVKAS, | 4
TITGV Q16 {0pN PE payid Ka aTré {0pn oeoNGTag P
96pWY CITNPGV Kai
apvIToUpwy. Bpaoipo Tev E0BpUTTTGY Gaymiev | 35 AeTrTé
am6 Snunpiakd pe vepd
Tapaokeur Biagépwy BV TAAIOU (e KPEAS, .
) ) . 1 épa
WapI, TOUAEPIKG kel Aaxavikd)
TMapaokeur) SIapSpWY BV YIaoUPTIOn 8 Wpeg
Mapaokeur Titoag 25 hemria
TapaCKEUR YWwpIOD a6 aAEUPI TIKAANG Kat TiTou
vou Tou oTadiou i 3 Wpeg
g gokng)
MapaoKeur SIpSpWY EMBOPTIIWY aTIO GpEaKa | 4 o
(poUTa Kal Poupa P
TPriYOPN TIGPAOKEUR T0U PUZIOD, TWV EUBRUITLY | 5\

QaYNTEV aTT6 BNUNTPIAKE Vit Veps

w
8
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g 8§ =
3 2 13
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EGpog xp6vou ]
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]
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x
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VII. MPIN THN EMNA®H ME KENTPO EZYTHPETHZHX

EiBotroinon yia 1o
G@dhpa oV 086V

E1—E3

BAGBN

Aev evepyorroieiTal.

MiBavég BAGBeg

SUoTNUIKG OPAAua, Eivar TBave N
BAGBN Tou TrivaKa EAEyXOU f] Tou Bep-
HaVTIKOU OTOIEiOU.

Di6pBwon g BAGRNS

ATIOOUVBEOTE T OUGKEUR GTTO T0 NAEKTPIKS BIKTUO, AQATE TO Var

KpUWOEL. KAEIOTE GTEVQVA TO KATIGKI, EQVAOUVBEDTE TNV GUOKEUT e

70 BikTuo. EGV HETA TNV SeUTepn 0UVBEDN To TIpOBANYA BEV ETAVETa
ire oTo &0 Kévipo ¢

Midavij arria
eV UTIGPXE TPOPOBOCT TG TO NAEKTPIKG BiKTUO.
MGKOTTEG 0TV TPOGOSOOIT TG TO NAEKTPIKG BIKTUO.

METGED Tou IO Kl Tou BEpaVTIKOY TOIXEoU BpioKe-
T €60 QVTIKEEVO.

To gaynté payeipeseTar

uTiEpROAIKG TIOM tpa

To TioA eivai ToToBeMpEVO 0TV GUTKeUr OTPABG:

To BEPUQVTIKG GTOIXEIO Eival AEPWEVO.

Ai6pBwon g BAGBNG
EAéygre Ty 1601 0T0 NAEKTPIKG SIKTUO.

EA£ygTe TV 1601 0T0 NAEKTPIKG SiKTUO.

AQUIPEDTE TO §EVO QVTIKEIpEVO.

ToTioBeTOTE T0 TToA foia, XwpiG OTPEBAGTEIS.
ATIOGUVBEDTE T OUOKEUH] QTG TO NAEKTPIKG BiKTUO,

aQrioTe 10 va Kpuwoel. KaBapioTe T0 BepuavTIKG
aroieio.

VI EFTYHZH

Ma 7o TPoIdV auTd TTapéxeTal eyyuon yia SiGoTnua 2 Xpovia atmoé TNV nuepopnvia améktnang. Kard tn didpkeia
NG TTEPIGBOU £YYUNONG O KATAOKEUAOTHG UTTOXPeoUTal Bl HECOU ETTIOKEURG, aVTIKATdoTaong eEapTnuaTwy A
QAVTIKATAOTAONG GAOU TOU TTPOIOVTOG va SIopBWOEl OTTOIASATIOTE KATATKEUAOTIKG EAAATWHATA TTOU TTPOKARBNKav
amd TNV avetrapki ToIdTNTA Twv UANIKWY A TNG cuvappoAdynong. H eyylnon ptraivel e 1oX0 pévov o TepitTw-
an eav n nEeEpoPnVia atrékTNong ival Bewpnuévn Pe 0Ppayida ToU KATAGTAKATOS KAl TNV UTIOYPa@r Tou TTwAn-
TR OTNV yVAoIa kapTa eyyuinong. H Trapouoa eyyunon Bewpeital atrodekTA HOVoV o€ TTEPITITWON GV TO TTPOIGV
£XEI XPNOIHOTIOINGET CUPPWVA WE TIG OBNYIEG XPAONG, DEV £XEI UTTOOTEN ETTIOKEUEG, DeV £XEI ATTOCUVAPHOAOYNBET
Kkal Sev €xel @BapBei wg amotéAeopa AavBaouévng diaxeipiong Kal eTmiong av £xel diatnpnOei 6Ao To GET TOU
TIPOidvVTOG. H TTapoloa eyylnon dev KAAUTITEl TNV QUCIOAOYIKA @BOPA TOu TTPOIOVTOG Kal avaAWwaIua UAIKG
(@iATpa, AAUTTGKIO, KEPAUIKEG 1) TEQAGV ETTIOTPWOEIG, PAAVTES K.0L.).

H didpkeia {wig Tou TTPoidvTog Kal N SIAPKEIA TWV UTTIOXPEWOEWY aTrd £yyUnan utroAoyiovTal atré TV nuePo-
Hnvia TNG TWANGNG A TNV NUEPOUNVIO KATAOKEUNG TOU TTPOIGVTOG (OTNV TTEPITITWON TIoU eV PTTOPET va kaBoplo-
pei N nuepopnvia g TWANONG).

Tnv nuepounvia KaTaoKeurg TNG CUOKEUNG HTTOPEITE va BPeiTe OTO OEIPIaKS apIBUG, TTou BPICKETal OTNV ETIKETA
avayvwpiong oTov Kopuo Tou TTPoidvTog. O oeiplakdg aplBpdg atmoteAeital ammd 13 wneia. O 60g kai 0 70¢ Xa-
PaKTAPEG SNAWVOUV To PAvVA, 0 80G — TO £€T0G TNG KATAOKEUNG TNG OUOKEUAG.

KaBopiopévn ammé Tov KataokeuaoTr| didpkela {wiig TNG OUCKEUNG eival 5 xpdvia armé TNV nuepopnvia ammokTNong
NG UTTO Tov 6po, OTI N XPFON TOU TTPOIGVTOG CUNHOPPUVETAI HE TIG TTapoUoEeg 0dnyieg Xpiong Kal EpapUOOTEES
TEXVIKEG TTPODIAYPOPES.

Tnv ouokeuaoia, TiS 00nYies XPAONS KABWS Kail TV idia T CUOKEUI TTPETTEI VA Ta QTTOPPITITETE OUNPWVA LE
T0 TOTTIKG TTPOYPauLa avakUkAwons. Mnv diabétete Téroia mpoidvia padi e Ta OIKIaKG arropiuuara.



Zanim zaczniesz korzystac z danego urzadzenia, uwaznie przeczytaj instrukcje ob-
stugi i zachowaj ja, by mdc siegnac po nig w razie potrzeby. Odpowiednie uzytko-
wanie urzadzenia znacznie przedtuzy okres jego dziatania.

SRODKI BEZPIECZENSTWA .

napieciu sieciowemu (patrz: dane techniczne
lub tabliczka znamionowa urzadzenia).
Uzywaj przedtuzacza, ktérego moc jest dopaso-

Producent nie ponosi odpowiedzialnosci za
uszkodzenia spowodowane w wyniku
nieprzestrzegania zasad bezpieczeristwa oraz
zasad uzytkowania urzgdzenia.

Dane urzadzenie elektryczne jest urzagdzeniem
wielofunkcyjnym do gotowania potraw w wa-
runkach bytowych i moze byc¢ uzywane w miesz-
kaniach, domach podmiejskich, pokojach hote-
lowych, pomieszczeniach gospodarczych sklepow,
biur lub w innych podobnych warunkach eksplo-
atacji nieprzemystowej. Przemystowe Lub jakie-
kolwiek inne wykorzystanie urzagdzenia niezgod-
ne z przeznaczeniem bedzie uwazane za
naruszenie warunkéw nalezytej eksploatacji
wyrobu. W takim przypadku producent nie po-
nosi odpowiedzialnosci za mozliwe nastepstwa.
Przed podtaczeniem urzadzenia do pradu
sprawdz czy poziom napiecia, na jakie urza-
dzenie zostato wyprodukowane odpowiada

wana do mocy podtgczonego urzadzenia - nie-
zgodnos$¢ parametrow moze spowodowac zwar-
cie lub zapalenie sie przewodu zasilajgcego.
Urzadzenie nalezy podtgczac wytacznie do gniaz-
dazuziemieniem - jest to obowigzkowy wymaog
bezpieczenstwa majacy na celu zapobiegniecie
porazeniu prgdem.Uzywajac przedtuzacza upew-
nij sie,ze on tez posiada uziemienie.

Uwaga! Podczas pracy urzgdzenia jego obu-
dowa, misa oraz elementy metalowe
nagrzewajq sie. Nalezy zachowac ostroznosc.
Uzywaj rekawic kuchennych. Aby zapobiec
poparzeniu gorgcq parg, nie pochylaj sie nad
urzgdzeniem przy otwieraniu pokrywy
Whytaczaj urzadzenie z gniazdka sieciowego po
kazdym uzyciu,a takze podczas jego czyszcze-
nia lub przenoszenia. Wyjmuj przewod zasila-
jacy z gniazdka suchymi rekami, trzymajac go
za wtyczke, a nie za przewdd.



* Nie przytrzaskuj przewodu drzwiami oraz trzy-

maj przewdd zasilajacy z daleka od nagrzanych
powierzchni. Pilnuj, zeby przewod nie skrecat
sie i nie zaginat, a takze aby nie dotykat ostrych
przedmiotéw i krawedzi.

Pamietaj: przypadkowe uszkodzenie prze-
wodu zasilajgcego moze doprowadzic do
usterki, ktore nie sq objete gwarancjq i ktore
mogq doprowadzic do porazenia prgdem.
Uszkodzony przewdd zasilajgcy nalezy jak
najszybciej wymienic w punkcie serwisowym.
Nie stawiaj urzadzenia na miekkim podtozu,
nie nakrywaj go w trakcie pracy - moze to
spowodowac przegrzanie i awarie urzadzenia.
Zabrania sie uzywania urzadzenia na $wiezym
powietrzu - dostanie sie wilgoci lub obcych
przedmiotdw do wnetrza obudowy urzadzenia
moze spowodowac jego powazne uszkodzenie.
Przed czyszczeniem urzadzenia upewnij sie,
ze jest ono odtgczone od pradu i catkowicie
wystygto. Przestrzegaj zasad dotyczacych
czyszczenia i konserwacji urzadzenia.

Zabrania sie zanurzac¢ obudowe urzqdzenia w
wodzie lub umieszczac jq pod strumieniem wody!

Dane urzadzenie nie jest przeznaczone do wyko-
rzystania przez ludzi (tgcznie z dziecmi), z uposle-
dzong sprawnoscig fizyczng lub psychiczng, z za-
burzeniami nerwowymi, badz nie posiadajacych
doswiadczenia i wiedzy, z wyjatkiem przypadkow,
gdy osoby takie znajduja sie pod nadzorem lub
podczas przeprowadzanego dla nich instruktazu,
odnosnie wykorzystania danego urzadzenia, przez
osobe odpowiedzialng za ich bezpieczenstwo.Dzie-
ci powinny znajdowac sie pod nadzorem, aby nie
dopuscic do zabawyz urzadzeniem,jego czesciami
oraz jego opakowaniem fabrycznym. Czyszczenie
i obstuga urzadzenia nie powinny by¢ wykonywa-
ne przez dzieci bez kontroli ze strony dorostych.
Zabrania sie dokonywac préb samodzielnej
naprawy urzadzenia lub wprowadzania zmian
w jego budowie. Wszystkie prace zwigzane z
obstuga i naprawa urzadzenia powinny byc
dokonywane przez autoryzowane centrum ser-
wisowe. Prace wykonane nieprofesjonalnie
mogg spowodowac awarie urzadzenia.



Charakterystyka techniczna

Model RMC-M90E
Moc. 860 W
Napiecie

220-240V, 50 Hz
Pojemnos¢ mis: 5L
Pokrycie misy ...
Wyswietlacz

powtoka antyadhezyjna ceramiczna ANATO® (Korea)
cyfrowy, LED
3D

Grzanie
Programy
. MULTICOOK (UNIWERSALNE 9. BOIL (GOTOWANIE)
GOTOWANIE) 10. BAKE (PIECZENIE)
2. OATMEAL (KASZA NA MLEKU) 11. GRAIN (KASZA)
3. STEW (DUSZENIE) 12. PILAF (PILAW)
4. FRY (SMAZENIE) 13. YOGURT/DOUGH (JOGURT/
5. SOUP (ZUPA) CIASTO)
6. STEAM (GOTOWANIE NA 14. PIZZA
PARZE) 15. BREAD (CHLEB)
7. PASTA (MAKARON) 16. DESSERT (DESER)
8. SLOW COOK (POWOLNE 17. QUICK COOK (SZYBKIE
GOTOWANIE) GOTOWANIE)
Funkcje
Podtrzymywanie temperatury gotowych potraw (automatyczne
podgrzewanie) do 24 godzin
Odtaczanie funkcji automatycznego podgrzewania potraw. ... jest
Odgrzewanie potraw do 24 godzin
Opozniony start do 24 godzin
Zestaw
Multicooker. 1 szt.
Misa RB-C512 1 szt.
Naczynie do gotowania na parze 1 szt.
Koszyk z uchwytem do smazenia na gtebokim oleju el SZE
Kubek z miarka 1 szt.
Chochla 1 szt.
tyzka ptaska 1 szt.
Ksiazka ,100 przepisow”. 1 szt.
Uchwyt na tyzke ptaska/chochle 1 szt.
Instrukcja obstugi 1 szt.
Ksigzka serwiso 1 szt.
Przewdd zasilajacy. 1 szt.

W procesie udoskonalania produktu producent ma prawo do wprowadzania
zmian w wyglqdzie urzqdzenia, akcesoriach, a takze w parametrach tech-
nicznych urzqdzenia bez informowania o tych zmianach.

Budowa modelu A1

Pokrywa

Zdejmowana pokrywa wewnetrzna
Misa

Przycisk otwierajgcy pokrywe

Panel sterowania z wy$wietlaczem
Obudowa

Uchwyt do przenoszenia

Zdejmowany zawor wypuszczania pary
tyzka ptaska

10. Chochla

11. Kubek z miarka

12. Naczynie do gotowania na parze

13. Koszyk do smazenia na gtebokim oleju
14. Uchwyt na tyzke ptaska/chochle

VNSV A NN

Panel sterowania A2
Multicooker REDMOND RMC-M90E wyposazony jest w dotykowy panel ste-
rowania z wielofunkcyjnym kolorowym wyswietlaczem LED.

1. ,Reheat/Cancel” (,0dgrzewanie / Anuluj”) — wtaczenie/wytaczenie
funkcji odgrzewania, przerwanie pracy programu gotowania, anulo-
wanie dokonanych ustawien.

2. ,Time Delay” (,Opdzniony start”) — tryb ustawienia czasu dla funkcji
opoznionego startu.

3. ,Temperature” (,Jemperatura”) — ustawienie temperatury dla programu
,MULTICOOK".

4. ,Hour” (,Godziny") — ustawienie godziny w trybie ustawiania czasu
gotowania oraz op6znionego startu

5. ,Min"(,Minuty”) — ustawienie minut w trybie ustawiania czasu goto-
wania oraz opéznionego startu.

6. ,Quick cook”(,Szybkie gotowanie”) — wigczenie programu,QUICK COOK™.

7. ,Menu/Keep Warm” (,Menu/Automatyczne podgrzewanie”) — wybor
automatycznego programu gotowania; odtaczanie funkcji automa-
tycznego podgrzewania.

8. ,Start” — wigczenie wybranego trybu gotowania.

9. Wyswietlacz.

Wyswietlacz A3

. Wskaznik zakorczenia programu automatycznego ,QUICK COOK”.
Wskaznik dziatania programu gotowania/odgrzewania.
Wskaznik etapow gotowania.
Wskaznik ustawionej temperatury dla programu ,MULTICOOK".
Wskaznik dziatania funkcji ,Time Delay”.
Wskaznik trybu pracy timera.
Timer.
Wskaznik wybranego automatycznego programu gotowania.

I.PRZED ROZPOCZECIEM UZYTKOWANIA

Ostroznie rozpakuj urzadzenie i wyjmij je z pudetka, zdejmij wszystkie opa-
kowania i naklejki reklamowe, za wyjatkiem naklejki z numerem seryjnym.

PN VAN

Brak numeru seryjnego na urzadzeniu powoduje automatyczne pozbawienie
gwarancji producenta.

Przetrzyj obudowe urzadzenia wilgotng szmatka. Przemyj mise ciepta woda
z ptynem do mycia naczyn. Przy pierwszym uzyciu moze pojawic sie nieprzy-
jemny zapach, nie $wiadczy to jednak o uszkodzeniu urzadzenia. W takim
przypadku nalezy przeczyscic urzadzenie.

C Uwaga! Nie nalezy uzywac urzqdzenia, jesli zostaty w nim stwierdzone
Jjakiekolwiek uszkodzenia.

II.OBSLUGA URZADZENIA

Przed pierwszym uzyciem

Postaw urzadzenie na réwnej poziomej powierzchni tak, aby wychodzaca
przez zawdr gorgca para nie trafiata na tapete, powtoki dekoracyjne, urzg-
dzenia elektryczne oraz inne przedmioty lub materiaty, ktére moga zostac
uszkodzone wskutek podwyzszonej wilgotnosci i temperatury.

Przed gotowaniem zewngtrzne i widoczne wewnetrzne elementy wielofunkcyj-
nego multicookera nie maja zadnych uszkodzen, odpryskéw i innych wad. Miedzy
misg i ptyta grzewcza nie powinny znajdowac si¢ zadne przedmioty.

U ienie czasu g
W wielofunkcyjnym multicookerze REDMOND RMC-M90E mozna samemu
ustawiac czas gotowania dla kazdego programu (oprécz programu ,QUICK

COOK"). Zakres odmierzanego czasu oraz doktadnos$¢ ustawienia czasu za-
lezg od wyboru programu gotowania. Aby zmienic¢ czas gotowania:

1. Po wybraniu programu gotowania ustaw czas pracy urzgdzenia, naci-
skajgc przycisk ,Hour”. Przytrzymanie przycisku przez kilka sekund
spowoduje przyspieszenie ustawienia programowanej wartosci.

2. Ustaw zadang ilo$¢ minut poprzez nacisniecie przycisku ,Min”. Przy-
trzymanie przycisku przez kilka sekund spowoduje przyspieszenie
ustawienia programowanej wartosci.

3. Jesli czas gotowania wynosi mniej niz jedng godzine, nacisnij przycisk
LHour” i przytrzymaj do momentu wyzerowania wskazan czasu. Na-
stepnie ustaw zadang ilo$¢ minut poprzez nacisnigcie przycisku ,Min”.

4. Po ustawianiu czasu gotowania (wyswietlacz nadal miga) przejdz do
kolejnego etapu, zgodnie ze schematem wybranego programu goto-
wania. Aby anulowac wybrane ustawienia, nacisnij przycisk ,Reheat/
Cancel’, a nastepnie ustaw program gotowania od nowa.

Przy recznym ustawianiu czasu gotowania nalezy zwrdcic uwage na zakres
ustawieri oraz S¢ zmian p: ow, jakie sq idziane dla wy-
branego programu gotowania i ktére podane sq w tabeli ustawieri fabrycznych.

Dla Paristwa wygody zakres odmierzanego czasu w programach gotowania
rozpoczyna sie od minimalnych wskazari. Dzieki temu mozna przedtuzyc
prace programu o kilka chwil, jesli po uptywie podstawowego czasu potra-
wa nie jest jeszcze gotowa.

W niektdérych programach automatycznych odliczanie ustawionego czasu

gotowania rozpoczyna sie dopiero po osiqgnieciu przez urzqdzenie wybra-

nej temperatury. Na przyktad, jesli nalejesz do urzqdzenia zimnq wode i

ustawisz dla programu ,STEAM” czas gotowania 5 minut, to wtqczenie

prog i odliczanie i czasu ia rozpocznie sig po
iu sie wody i poj ia sie w misie iej ilosci pary.

W programie ,PASTA” odliczanie ustawionego czasu gotowania rozpoczyna
sie po zagotowaniu sie wody i ponownym nacisnieciu przycisku ,Start”

Funkcja ,Time Delay” (,Op6zniony start”)

Funkcja pozwala ustawic czas, po jakim potrawa powinna by¢ gotowa (do-
liczajac czas pracy programu gotowania). Czas ten mozna ustawi¢ w prze-
dziale od od 10 minut do 24 godzin z doktadnoscia ustawienia do 10 minut.
Nalezy zwréci¢ uwage, ze wybrany odcinek czasu powinien byc dtuzszy niz
ustawiony czas gotowania potrawy, w przeciwnym razie program zacznie
dziatac od razu po nacisnigciu przycisku ,Start”.

Czas opdznionego startu mozna ustawi¢ po wybraniu programu automatycz-
nego, ustawieniu temperatury oraz czasu gotowania:

1. Naciskajac przycisk ,Time Delay” wtacz tryb ustawienia czasu opdz-
nionego startu. Na wyswietlaczu pokaze si¢ napis ,Time Delay’, a timer
zacznie migac.

2. Przez naci$niecie przycisku ,Hour” zmien czas pracy urzadzenia. Usta-
wiony format czasu — 24 godziny. Przytrzymanie przycisku przez kilka
sekund powoduje przyspieszenie ustawienia programowanej wartosci.

3. Ustaw zadang ilos¢ minut poprzez nacisnigcie przycisku ,Min”. Przy-
trzymanie przycisku przez kilka sekund powoduje przyspieszenie
ustawienia programowanej wartosci.

4. Jesli czas gotowania wynosi mniej niz jedng godzine, nacisnij przycisk
Hour”i przytrzymaj do momentu wyzerowania wskazan czasu. Nastep-
nie ustaw zadana ilos¢ minut poprzez nacisnigcie przycisku ,Min”

5. Aby anulowac wybrane ustawienia, nacisnij przycisk ,Reheat/Cancel’,
a nastegpnie ustaw program gotowania od nowa.

6. Po ustawianiu czasu nacis$nij i przytrzymaj przez kilka sekund przycisk
»Start”. Zapali sie lampka kontrolna funkcji ,Time Delay’, rozpocznie
sie dziatanie programu oraz odliczanie czasu.



7. Po uptywie ustawionego czasu potrawa bedzie gotowa. Po zakoncze-
niu programu automatycznie witaczy sie funkcja podtrzymywania
temperatury gotowe]j potrawy (podgrzewanie automatyczne) oraz
zapali sie lampka kontrolna ,Reheat/Cancel”.

8. Abywytaczy¢ podgrzewanie automatyczne, nacisnij przycisk,, Reheat/
Cancel”. Lampka kontrolna zgasnie.

Funkcja opdznionego startu dostepna jest dla wszystkich automatycznych pro-
graméw gotowania, za wyjqtkiem programow ,FRY",,PASTA"i ,QUICK COOK”.

Nie zaleca sie korzystania z funkcji ,Time Delay’, jesli w sktad potrawy
wchodzq produkty mleczne lub inne szybko psujqce sie produkty (jajka,
Swieze mleko, migso, ser itp.).

Ustawiajqc czas dla funkcji ,Time Delay” nalezy pamietac, ze w programie
,STEAM” odliczanie czasu rozpoczyna sig dopiero po osiqgnieciu przez urzq-
dzenie odpowiedniej temperatury (po osiqgnieciu przez wode stanu wrzenia).

Funkcja podtrzymywania temperatury gotowych potraw ,Keep
Warm” (podgrzewanie automatyczne)

Funkcja ta wtacza sie automatycznie zaraz po zakonczeniu dziatania progra-
mu gotowania i moze ona podtrzymywac temperature gotowego dania w
granicach 70-75°C w ciggu 24 godzin. O dziataniu funkcji podgrzewania
automatycznego informuje $wiecaca sie lampka kontrolna ,Reheat/Cancel’,
na wyswietlaczu nastepuje odliczanie czasu pracy w danym trybie. W razie
koniecznosci funkcje podgrzewania automatycznego mozna wytgczyc, naci-
skajac i przytrzymujac przez kilka sekund przycisk ,Reheat/Cancel”.

Odtaczanie funkcji podgrzewania automatycznego

Wigczenie sie podgrzewania automatycznego po zakonczeniu dziatania
programu gotowania nie jest zawsze pozadane. Dlatego tez w wielofunkcyj-
nym multicookerze REDMOND RMC-M90E przewidziano mozliwos¢ odtacze-
nia danej funkcji przy uruchamianiu lub w trakcie dziatania podstawowego
programu gotowania. W tym celu przy uruchamianiu lub w trakcie dziatania
programu nacisnij i przytrzymaj przez kilka sekund przycisk ,Menu/Keep
Warm”, dopéki lampka kontrolna ,Reheat/Cancel” nie zgasnie. Aby ponownie
wiaczyc funkcje automatycznego podgrzewania dan, nacisnij przycisk ,Menu/
Keep Warm” jeszcze raz (lampka kontrolna ,Reheat/Cancel” zapali sig).

Funkcja odgrzewania dan
Wielofunkcyjnego multicookera REDMOND RMC-M90E mozna uzywac do
odgrzewania zimnych dan. W tym celu:

*  Przet6z danie do misy, nastepnie wstaw mise w obudowe urzadzenia.

«  Zamknij pokrywe, podtacz urzadzenie do pradu.

« Nacisnij i przytrzymaj przez kilka sekund przycisk ,Reheat/Cancel” az
ustyszysz sygnat dzwiekowy. Zapali si¢ odpowiednia lampka kontrol-
na na wyswietlaczu oraz lampka kontrolna na przycisku ,Reheat/
Cancel” Timer zacznie odlicza¢ czas odgrzewania.

Urzadzenie podgrzeje danie do temp. 70-75°C i bedzie podtrzymywac te
temperature w ciggu 24 godzin. W razie koniecznosci funkcje odgrzewania
mozna zatrzymac, naciskajac i przytrzymujac przez kilka sekund przycisk
.Reheat/Cancel”, dopoki nie zgasnie odpowiednia lampka kontrolna na wy-
Swietlaczu oraz lampka kontrolna przycisku ,Reheat/Cancel”.

Pomimo tego, ze wielofunkcyjny multicooker moze utrzymywac danie w
stanie gorgcym do 24 godzin, nie zaleca sig pozostawiac podgrzanego
dania na wigcej niz dwie, trzy godziny, gdyz w niektdrych przypadkach
zmianie moze ulec smak dania.

Ogdlne zasady uzywania programéw automatycznych

1. Przygotuj (odmierz) potrzebne sktadniki.

2. Umies$c sktadniki w misie urzadzenia wielofunkcyjnego, zgodnie z
programem gotowania i umiesc ja w obudowie urzadzenia. Wazne jest,
by wszystkie sktadniki, tacznie z ptynami, znajdowaty sie ponizej kres-
ki, oznaczajacej maksymalny poziom i znajdujacej sie na wewnetrznej
stronie misy. Upewnij sig, ze misa wstawiona jest réwno i ze przylega
do ptyty grzewczej.

3. Zamknij pokrywe wielofunkcyjnego multicookera az do jej zatrzas-
niecia. Podtgcz urzadzenie do pradu.

4. Naciskajac przycisk ,Menu/Keep Warm” wybierz odpowiedni program
gotowania (na wy$wietlaczu zapali sie wskaznik programu).

5. Jesli sugerowany czas gotowania Paiistwu nie odpowiada, mozesz go
zmieni¢, naciskajac przycisk ,Hour” oraz ,Min”.

6. W razie potrzeby ustaw czas opdznionego startu. Funkcja,Time Delay”
jest niedostepna dla programéw ,FRY”, ,PASTA” oraz ,QUICK COOK”.

7. Aby uruchomi¢ program gotowania, nacisnij i przytrzymaj przez kilka
sekund przycisk ,Start’, az nie zapalg sie lampki kontrolne przyciskow
JStart” i ,Reheat/Cancel’. Rozpocznie sie dziatanie wybranego programu
i odliczanie czasu przygotowania potrawy. W programie ,STEAM” odli-
czanie czasu do korica gotowania rozpoczyna sie od momentu osiagnie-
cia przez wode stanu wrzenia i pojawienia sie odpowiedniej ilosci pary
w misie; w programie ,PASTA” — po zagotowaniu sie wody w misie,
umieszczeniu w niej produktéw i ponownym nacisnieciu przycisku,Start”.

8. W razie potrzeby mozna wczesniej odtaczy¢ funkcje podgrzewania
automatycznego dan, naciskajac i przytrzymujac przycisk ,Menu/Keep
Warm’, dopdki nie zgasnie lampka kontrolna przycisku ,Reheat/Cancel”.
Ponowne naci$niecie przycisku ,Menu/Keep Warm” wtaczy dang funk-
cje. Funkcja podgrzewania automatycznego jest niedostepna dla
programéw ,YOGURT/DOUGH” i ,BREAD".

9. Sygnat dzwiekowy informuje o zakonczeniu pracy programu. Nastep-
nie, w zaleznosci od wybranego programu lub ustawien biezacych,
urzadzenie przejdzie do trybu podgrzewania automatycznego (Swieci
sie lampka kontrolna przycisku ,Reheat/Cancel”) lub do trybu oczeki-
wania (miga lampka kontrolna przycisku ,Start”).

10. Aby anulowac wybrany program, przerwac proces gotowania lub pod-
grzewania automatycznego, nacisnij i przytrzymaj przez kilka sekund
przycisk ,Reheat/Cancel”.

Aby otrzymac pyszne dania, polecamy przepisy znajdujqce sie w ksigzce 100
przepisow’, dotqczonej do multicookera REDMOND RMC-M9OE, ktora byta
przygotowana specjalnie dla tego modelu urzqdzenia.

Jesli oczekiwany rezultat nie zostat osiggniety przy pomocy programow
automatycznych, uzyj uniwersalnego programu ,MULTICOOK” z rozszerzo-
nym zakresem ustawieri recznych, co daje ogromne mozliwosci dla kulinar-
nych eksperymentow.

Program ,MULTICOOK”

Program ten przeznaczony jest do przygotowania praktycznie wszystkich dan
wedtug ustawionych przez uzytkownika parametréw dotyczgcych tempera-
tury i czasu gotowania. Dzigki programowi ,MULTICOOK” multicooker
REDMOND RMC-M90E zamieni caty szereg akcesoriow kuchennych i pozwo-
li przygotowac danie praktycznie wedtug kazdego przepisu przeczytanego
w starej ksigzce kucharskiej lub znalezionego w Internecie.

Dla Panistwa wygody przy gotowaniu potraw w temperaturze do 80°C funk-
cja podgrzewania automatycznego jest wytgczona. W razie potrzeby mozna
ja wiaczyc recznie, naciskajac i przytrzymujac przez kilka sekund przycisk
.Menu/Keep Warm” po uruchomieniu programu gotowania, zanim zaswieci
sie lampka kontrolna ,Reheat/Cancel”.

« Sugerowany czas gotowania dla programu ,MULTICOOK” wynosi 15

minut, a sugerowana temperatura gotowania wynosi 100°C.

* Zakres recznej regulacji temperatury (zmiany temperatury dokonuje
sie naciskajac przycisk ,Temperature”) wynosi 35°C — 170°Cz doktad-
noscig do 5°C.

*  Zakres recznej regulacji czasu gotowania wynosi 5 minut — 12 godzin
z doktadnoscig do 1 minuty dla odcinka czasu do 1 godziny lub z
doktadnoscia do 5 minut dla odcinka czasu wynoszacego ponad 1
godzing.

Za pomocq programu ,MULTICOOK” mozna przygotowac wiele réznych
potraw. Skorzystaj z ksiqzki 100 przepiséw” przygotowanych przez naszych
profesjonalnych kucharzy lub ze specjalnej tabeli temperatur zalecanych
przy gotowaniu réznych potraw i produktow.

Program ,OATMEAL”

Zalecany jest do przygotowywania kaszy na mleku. Czas gotowania dla tego
programu wynosi 10 minut. Mozliwe jest reczne ustawienie czasu gotowania
w przedziale od 5 minut do 1 godziny 30 minut z doktadnoscig do 1 minuty.

Program ,OATMEAL” przeznaczony jest do gotowania kaszy z wykorzystaniem
mleka pasteryzowanego o niskiej zawartosci ttuszczu. Aby mleko nie wyki-
piato i danie spetnito oczekiwania, przed gotowaniem nalezy:

« doktadnie ptuka¢ wszystkie rodzaje kaszy (ryz, kasza gryczana, kasza
jaglana, itp.), dopdki woda nie bedzie czysta;

« przed gotowaniem posmarowac mise multicookera mastem;

«  przestrzegac proporcji, odmierzajac sktadniki zgodnie ze wskazowka-
mi umieszczonymi w ksigzce kucharskiej;

« zmniejszac lub zwiekszac ilos¢ sktadnikow proporcjonalnie;

« uzywajac mleka petnego, rozcienczyc je z wodg pitng w proporcji 1:1.

Wtasciwosci mleka i kasz, w zaleznosci od pochodzenia i producenta, moga
sie roznic, co moze mie¢ wptyw na rezultat gotowania.

Jesli przy pomocy programu ,OATMEAL” oczekiwany rezultat nie zostat osiag-
niety, skorzystaj z uniwersalnego programu ,MULTICOOK”. Optymalna tem-
peratura gotowania kaszy na mleku wynosi 95°C. Ilo$¢ sktadnikow oraz czas
przygotowywania nalezy ustali¢ w oparciu o przepis.

Program ,STEW”

Program ten przeznaczony jest do duszenia warzyw, migsa, drobiu i owocow
morza. Sugerowany czas gotowania dla danego programu wynosi 1 godzine.
Mozliwe jest reczne ustawienie czasu gotowania w przedziale od 20 minut
do 12 godzin z doktadnoscig do 5 minut.

Program ,FRY”

Program przeznaczony jest do smazenia migsa, warzyw, drobiu oraz owocow
morza. Sugerowany czas gotowania dla danego programu wynosi 15 minut.
Mozliwe jest reczne ustawienie czasu gotowania w przedziale od 5 minut
do 1 godziny 30 minut z doktadnoscig do 1 minuty.

Funkcja ,Time Delay” w danym programie jest niedostepna.

Aby sktadniki nie przypalaty sie, przestrzegaj zaleceri umieszczonych w
ksigzce kucharskiej, a takze od czasu do czasu przemieszaj zawartos¢
misy. Mozliwe jest przygotowywanie potraw przy otwartej pokrywie
multicookera.

Program ,,SOUP”

Program przeznaczony jest do gotowania réznego rodzaju zup, a takze kom-
potéw i napojéw. Sugerowany czas gotowania dla tego programu wynosi 1
godzine. Mozliwe jest reczne ustawienie czasu gotowania w przedziale od
20 minut do 8 godzin z doktadnoscia do 5 minut.



Program ,STEAM”

Program przeznaczony jest do gotowania na parze warzyw, ryb, migs, potraw
dietetycznych i wegetarianskich oraz dan dla dzieci. Sugerowany czas gotowania
dla tego programu wynosi 15 minut. Mozliwe jest reczne ustawienie czasu go-
towania w przedziale od 5 minut do 2 godzin z doktadnoscia do 5 minut.

Do gotowania przy pomocy tego programu uzyj specjalnego naczynia (wcho-
dzi on w sktad zestawu):

1. Nalej do misy 600-1000 ml wody. Umie$¢ w niej naczynie do gotowa-
nia na parze.

2. Odmierz i przygotuj produkty zgodnie z przepisem, roztéz je rowno-
miernie w naczyniu i umies¢ mise w podstawie urzadzenia. Upewnij
sig, ze misa przylega do elementu grzewczego.

3. Postepuj zgodnie ze wskazowkami w punktach 3-10 rozdziatu ,0gol-
ne zasady uzywania programoéw automatycznych”.

Odliczanie czasu pracy programu rozpocznie sie po osiqgnieciu przez wode
stanu wrzenia i pojawienia si¢ w misie iedniej ilosci pary.

Jesli nie korzystasz z automatycznych ustawieri czasu dla danego programu,
pomocna bedzie tablica zalecanego czasu gotowania réznych produktéw
na parze.

Program ,PASTA”

Program przeznaczony jest do gotowania wszelkiego rodzaju makaronow,
paréwek, gotowania jajek, itd. Sugerowany czas gotowania dla tego programu
wynosi 8 minut. Mozliwe jest reczne ustawienie czasu gotowania w przedzia-
le od 2 do 20 minut z doktadnoscig do 1 minuty. Program przewiduje dopro-
wadzenie wody do stanu wrzenia, wrzucenia do niej sktadnikéw oraz ich
gotowanie. Specjalny sygnat dzwiekowy informuje o zagotowaniu wody oraz
o potrzebie dodania sktadnikéw. Odliczanie czasu pracy programu rozpoczy-
na sie po powtdrnym nacisnieciu przycisku ,Start”.

Funkcja ,Time Delay” w danym programie jest niedostepna.

Podczas ia niektorych p: 6w (np. |, itp.) powstaje
piana. Aby zawartos¢ misy nie wykipiata, mozna otworzyc pokrywe kilka
sekund po wrzuceniu produktow do wrzqtku.

Program ,SLOW COOK”

Program przeznaczony jest miedzy innymi do gotowania prazonego mleka
oraz do duszenia migs. Sugerowany czas gotowania dla tego programu
wynosi 5 godzin. Mozliwe jest reczne ustawienie czasu gotowania w prze-
dziale od 1 do 8 godzin z doktadnoscig do 10 minut.

Program ,BOIL”

Program przeznaczony jest do gotowania warzyw i roslin straczkowych.
Sugerowany czas gotowania dla tego programu wynosi 40 minut. Mozliwe
jest reczne ustawienie czasu gotowania w przedziale od 5 minut do 2 godzin
z doktadnoscig do 5 minut.

Program ,BAKE”

Program przeznaczony jest do pieczenia ciast biszkoptowych, zapiekanek,
ciast drozdzowych i ciasta francuskiego. Czas pieczenia dla tego programu
wynosi 1 godzine. Mozliwe jest reczne ustawienie czasu gotowania w prze-
dziale od 20 minut do 8 godzin z doktadnoscig do 5 minut.

Aby sprawdzic czy biszkopt jest gotowy, wystarczy wetkngc w niego drew-
niany patyczek (wykataczke). Jesli po wyjeciu patyczka nie zostaty na nim
kawateczki ciasta - biszkopt jest gotowy.

Przy pieczeniu chleba zaleca sie odtqczyc funkcje podgrzewania automa-
tycznego potraw na wszystkich etapach pracy programu.

Program ,GRAIN”

Program przeznaczony jest do gotowania réznego rodzaju kasz oraz dodat-
kow do dan. Czas pieczenia dla tego programu wynosi 35 minut. Mozliwe
jest reczne ustawienie czasu gotowania w przedziale od 5 minut do 4 godzin
z doktadnoscig do 5 minut.

Program ,PILAF”

Program przeznaczony jest do gotowania réznego rodzaju pilawu. Sugero-
wany czas gotowania dla tego programu wynosi 1 godzine. Mozliwe jest
reczne ustawienie czasu gotowania w przedziale od 20 minut do 1 godziny
30 minut z doktadnoscia do 10 minut.

Program ,YOGURT/DOUGH”

Przy pomocy tego programu mozna przygotowac pyszne i zdrowe jogurty u
Panstwa w domu. Czas przygotowywania dla tego programu wynosi 8 godzin.
Mozliwe jest reczne ustawienie czasu pracy programu w przedziale od 6 do
12 godzin z doktadnoscig do 10 minut.

Funkcja podgrzewania automatycznego dla tego programu jest niedostepna.

Umieszczajac sktadniki w urzadzeniu pamietaj, zeby znajdowaty sie one
ponizej linii 1/2 zaznaczonej na wewnetrznej powierzchni misy.

Do przygotowania jogurtu mozesz wykorzystac komplet specjalnych stoicz-
kéw do jogurtu REDMOND RAM-G1 (nalezy je zakupic oddzielnie).

Program ,PIZZA”

Program przeznaczony jest do przygotowania pizzy. Czas przygotowywania
dla tego programu wynosi 25 minut. Mozliwe jest reczne ustawienie czasu
gotowania w przedziale od 20 minut do 1 godziny z doktadnoscig do 5 minut.

Program ,BREAD”

Program przeznaczony jest do pieczenia réznego rodzaju chleba z maki pszen-
nej oraz z dodatkiem maki zytniej. Program obejmuje peten cykl przygotowa-
nia chleba od odpoczywania ciasta do pieczenia. Sugerowany czas gotowania
dla danego programu wynosi 3 godziny. Mozliwe jest reczne ustawienie
czasu gotowania w przedziale od 1 do 6 godzin z doktadnoscig do 10 minut.

Funkcja podgrzewania automatycznego dla tego programu jest niedostepna.

Umieszczajac sktadniki w urzadzeniu pamietaj, zeby znajdowaty sie one
ponizej linii 1/2 zaznaczonej na wewnetrznej powierzchni misy.

Nalezy pamigtac takze, ze podczas pierwszej godziny pracy programu odby-
wa sie odpoczywanie ciasta, a nastepnie pieczenie chleba.

« Przed uzyciem maki, nalezy ja przesiac jg, aby jg dobrze napowietrzy¢
i pozby¢ sie zanieczyszczen.
+ Nie zaleca sie uzywania funkcji ,Time Delay”, gdyz moze to wptynac¢
na jako$¢ gotowego produktu.
« Nie otwieraj pokrywy urzadzenia do catkowitego zakonczenia proce-
su pieczenia! Od tego zalezy jakos¢ upieczonego chleba.
*  Aby skrocic czas oraz utatwic proces pieczenia, zalecamy korzystac z
gotowych mieszanek do pieczenia chleba.
Program ,DESSERT”
Program przeznaczony jest do przygotowywania réznego rodzaju deserow z
owocami. Sugerowany czas gotowania dla tego programu wynosi 1 godzine.
Mozliwe jest reczne ustawienie czasu gotowania w przedziale od 5 minut
do 4 godzin z doktadnoscig do 5 minut.

Program ,QUICK COOK”
Program stuzy do szybkiego gotowania ryzu oraz réznego rodzaju kasz.

Dla danego programu ustawienie czasu gotowania oraz funkcja ,Time Delay”
sq niedostepne.

[11.DODATKOWE MOZLIWOSCI

« Odpoczywanie ciasta

« Przygotowanie founde

« Smazenie na gtebokim oleju

« Robienie twarogu, sera

« Pasteryzacja ptynnych produktow

« Podgrzewanie produktow dla dzieci

« Sterylizacja naczyn i przedmiotow higieny osobistej

IV.AKCESORIA DODATKOWE

Dodatkowe akcesoria do multicookera mozna kupi¢ oddzielnie. Pytania
dotyczace asortymentu, mozliwosci nabycia oraz dopasowania akcesoriow
do Panstwa urzadzenia nalezy kierowac do oficjalnego dealera w Panstwa
kraju.

RAM-CL1 — szczypce do misy
Przeznaczone sg do wygodnego wyjmowania misy z urzadzenia wielofunk-
cyjnego. Mozna ich uzywac rowniez w multicookerach innych firm.

RHP-MO01 — szynkowar

Przeznaczony jest do wyrobu szynki, rolady oraz innych wyrobéw z miesa,
drobiu lub ryb z dodatkiem réznych przypraw i nadzien. Mozesz uzywac
szynkowaru w multicookerze, piekarniku, kombiwarze lub po prostu w zwy-
ktym garnku o odpowiednich rozmiarach.

RAM-FB1 — koszyk do smazenia na gtebokim oleju

Przeznaczony jest do przygotowywania produktéw w rozgrzanym lub wrzg-
cym ttuszczu (na gtebokim oleju). Pasuje do wszystkich mis o pojemnosci
ponad 3 litry. Wyprodukowany jest ze stali nierdzewnej, posiada zdejmowa-
ny uchwyt i haczyk do umieszczania na misie w celu utatwienia wylewania
zuzytego ttuszczu. Koszyka mozna uzywac w urzadzeniach wielofunkcyjnych
innych firm. Mozna my¢ w zmywarce do naczyn.

RAM-G1 — komplet stoiczkéw do jogurtu z datownikiem (4 szt.)
Przeznaczony do przygotowywania jogurtéw. Stoiki posiadajg datownik,
pozwalajgcy ustawic termin przydatnosci do spozycia. Mozna ich uzywac w
multicookerach innych firm.

RB-C502 — misa z i p
(Korea)

Pojemnosc¢: 5 litrow. Cechuje jg zwigkszona odpornosc na uszkodzenia me-
chaniczne, powtoka wewnetrzna misy zapobiega przywieraniu oraz posiada
wspaniate wtasciwosci przewodzenia ciepta, dzigki czemu jedzenie smazy
sie i dusi réownomiernie w ciggu catego procesu gotowania. Misa ta byta
specjalnie opracowana w celu zwigkszenia jakosci procesu smazenia, pie-
czenia i gotowania kaszy na mleku. Mozna jej uzywac oddzielnie jako po-
jemnik do przechowywania produktéw i przygotowywania dan w piekarniku.
Mozna my¢ w zmywarce do naczyn.

RB-S500 — misa ze stali

Pojemnosc: 5 litrow. Cechuje jg duza odpornosc na uszkodzenia mechanicz-
ne. Polecana jest do gotowania réznego rodzaju zup, kompotow, dzemow i
konfitur. Mozna w niej uzywac blendera, miksera i innych przyboréw kuchen-
nych w celu przygotowania puree z warzyw, owocéw lub zup-przecierow. Nie
zaleca sig uzywania misy do smazenia. Mozna my¢ w zmywarce do naczyn.
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V.CZYSZCZENIE | KONSERWACJA URZADZENIA

Przed czyszczeniem urzgdzenie upewnij sie, ze jest ono odtgczone od pradu i ze catkowicie wystygto. Uzywaj miekkiej
Sciereczki i nierysujgcych srodkow do czyszczenia naczyn. Zaleca sie czyscic urzadzenie od razu po jego uzyciu.

Do czyszczenia zabrania sie uzywac rysujqcych srodkéw do czyszczenia, ostrych oraz ag ych substancji
chemicznych. Zabrania sie zanurzanie obudowy urzqdzenia w wodzie lub ptukanie jej pod strumieniem biezqcej wody.

Przed pierwszym uzyciem lub w celu usunigcia zapachéw po gotowaniu zaleca si¢ gotowanie potéwki cytryny przez
15 min. w programie ,STEAM".

Mise, wewnetrzna aluminiowg pokrywe oraz zawor pary nalezy czysci¢ kazdorazowo po uzyciu urzadzenia. Mise
mozna my¢ w zmywarce. Po umyciu misy przetrzyj suchg sciereczka jej wewnetrzng powierzchnie.

W celu oczyszczenia wewnetrznej aluminiowej pokrywy:

1. Otwodrz pokrywe urzgdzenia.

2. Po wewnetrznej stronie pokrywy jednoczesnie nacisnij do $rodka dwa plastikowe uchwyty mocujace.

3. Nie uzywajac sity pociagnij do siebie i w dot wewnetrzng pokrywe aluminiowg tak, aby odtaczyta sie ona od
podstawowej pokrywy.

4. Przetrzyj powierzchnie obu pokryw wilgotng szmatka lub chusteczka. W razie potrzeby umyj zdjetg pokrywe
pod strumieniem biezacej wody, uzywajac srodka do mycia naczyn. Nie zaleca sie mycia w zmywarce.

5. Upewnij sie, ze urzadzenie zostato ztozone poprawnie: wstaw aluminiowg pokrywe w gorne rowki, potacz jg z
podstawowg pokrywa urzadzenia i lekko nacisnij uchwyty mocujgce do momentu ich zatrzasniecia. Wewnetrz-
na aluminiowa pokrywa powinna trwale przylega¢ do zewnetrznej pokrywy urzadzenia.

Zawor pary umieszczony jest w specjalnym gniezdzie na wierzchniej pokrywie urzadzenia i sktada sie z dwoch czesci:
zewnetrznego dysku i podstawy.

1. Lekko pociagnij dysk zewnetrzny za wystep do gory i na siebie, tak jak to jest pokazane na rysunku A4.

2. Nawewnetrznej stronie dysku przekrec podstawe zaworu odwrotnie do ruchu wskazoéwek zegara (w kierunku
<open>) do oporu i zdejmij sa.

3. Delikatnie zdejmij gumke zaworu pary, stosujac wyzej wymienione zasady.

@

4. Upewnij sie, ze urzgdzenie zostato ztozone poprawnie: wstaw gumke na miejsce, potacz rowki podstawowej
czesci zaworu z odpowiednimi rowkami na wewnetrznej stronie dysku zgodnie z ruchem wskazowek zegara
(w kierunku <close>). Wt6z zawor pary do gniazda na pokrywie urzadzenia (dysk zewnetrzny nalezy umiescic¢
wypukta czescig do tytu urzgdzenia).

Uwaga! Aby zapobiec deformacji gumki zaworu, zabrania sie jej skrecania lub rozciggania.

Kondensat, ktory tworzy sie podczas gotowania potraw, w danym modelu zbiera sie w specjalnej szczelinie na kor-
pusie urzadzenia wokdt misy i sptywa do pojemnika umieszczonego z tytu urzadzenia.
1. Otworz pokrywe, wyjmij mise. W razie potrzeby lekko podnies przednig cze$¢ multicookera tak, aby kondensat
mogt catkowicie sptynac do pojemnika.
2. Zdejmij pojemnik, chwytajac za wystep i delikatnie pociggajac pojemnik do siebie.
3. Wylej kondensat. Przemyj pojemnik i wstaw go na miejsce.
4. Kondensat, ktdry zostat w szczelinie wokot misy usun przy pomocy $ciereczki.

VI.WSKAZOWKI,DOTYCZACE PRZYGOTOWYWANIA POTRAW

Btedy popetniane przy przygotowywaniu potraw oraz sposoby ich uniknigcia

W niniejszym rozdziale zebrane s3 typowe btedy popetniane podczas przygotowywania potraw w multicookerze,
ponadto wskazane sg ich mozliwe przyczyny oraz sposoby ich unikniecia.

DANIE NIE UGOTOWALO SIE DO KONCA

Mozliwe przyczyny problemu Rozwigzanie

Podczas gotowania nie otwieraj pokrywy mul
Zamykaj pokrywe do jej zatrzasniecia. Upew
nemu ieci ia i quma

icookera bez powodu.

Pokrywa urzadzenia byta otwarta lub niedoktadnie za- e
2 nic nie przeszkadza szczel-

mknieta, dlatego temperatura gotowania nie byta do-
statecznie wysoka.

pokrywie nie jest zdeformowana.

Misa powinna by¢ wstawiona w obudow urzadzenia réwno, dobrze przylegajac
dnem do elementu grzewczego.

Upewnij sie, ze wewnatrz obudowy urzadzenia nie ma obeych przedmiotéw. Nie
dopuszczaj do zabrudzenia elementu grzewczego.

Misa zle przylegata do elementu grzewczego, dlatego
temperatura gotowania nie byta dostatecznie wysoka.

Nieprawidtowy dobor sktadnikéw dania. Dane
sktadniki nie pasuja do przygotowania potrawy
wybranym sposobem lub wybrany zostat niepra-
widtowy program gotowania.

Pokrojone sktadniki s zbyt duze, zastosowano
nieprawidtowa proporcje sktadnikow potrawy.
Ustawiono nieprawidtowy czas gotowania.
Wybrany wariant przepisu nie nadaje sig do przy-
gotowania w danym urzadzeniu wielofunkcyjnym.

Gotowanie na parze: w misie byto zbyt mato wody, co
spowodowato niedostateczng ilos¢ pary.

Do misy nalano zbyt duzo oleju.
Smazenie:

Nadmiar ptynu w misie.

Gotowanie: kipi zawartos¢ misy przy gotowaniu produk-
t6w 0 podwyzszonej kwasowosci

Podczas odprezania ciasto przywar-
to do wewnetrznej pokrywy i zakry-
Pieczenie (ciasto | to zawdr, przez ktéry uchodzi para.
sie nie dopiekto):
Do misy wtozono zbyt duzg ilos¢
ciasta.

PRODUKT PRZEGOTOWAL SIE

Blednie wybrano rodzaj produktu lub popetniono btad przy usta-
wiania (obliczaniu) czasu gotowania. Zbyt mata ilos¢ sktadnikow.

Po przygotowaniu danie zbyt dtugo przebywato w trybie podgrze-

Wwania automatycznego.

PODCZAS GOTOWANIA ZAWARTOSC MISY KIPI

Podczas gotowania kaszy na mleku wykipiato mleko.

Zaleca sig korzystac ze h h do tego modelu

przepisow. Uzywaj przepisow, ktorym rzeczywiscie mozesz zaufac.

Sktadniki, spos6b ich krojenia, proporcje sktadnikéw, wybdr programu i czasu
gotowania powinny by¢ zgodne z wybranym przepisem.

Nalewaj do misy wode w ilosci podanej w przepisie. W przypadku watpliwosci nalezy
sprawdzic poziom wody w trakcie gotowania.

W przypadku zwyktego smazenia wystarczy, zeby olej pokrywat dno misy cienka
warstwa.

W przypadku smazenia na gtebokim oleju nalezy przestrzegac zalecen ukazanych
W przepisie

Nie zamykaj pokrywy multicookera, jesli nie zalecono tego w przepisie. Mrozone produk-
ty przed smazeniem nalezy rozmrozi¢ i zlac z nich wode.

Niektére produkty wymagaja przygotowania przed gotowaniem: przemycia, obsmatze-
nia, itp. Postepuj wedtug wybranego przez Pafistwa przepisu.

Wktadaj do misy mniejsza ilos¢ ciasta.

Wyjmij ciasto z misy, przewr6c je i w6z z powrotem do misy, po czym kontynuuj proces
pieczenia. Nastgpnym razem w6z do misy mniejsza ilos¢ ciasta.

Uzyj sprawdzonego (dopasowanego do danego modelu urzadzenia) przepisu.
Sktadniki, sposob ich krojenia, proporcje sktadnikow, wybor programu i czasu
gotowania powinny by¢ zgodne z wybranym przepisem.

Nie zaleca sie zbyt dtugiego dziatania funkcji podgrzewania automatycznego.
Jesli w Paristwa modelu multicookera mozliwe jest odtaczenie danej funkeji,
mozesz skorzystac z tej opcji.

Jako¢ | whasciwosci mleka moga zaleze¢ od miejsca | warunkéw, w jakich
z0stato wyprodukowane. Zalecamy uzywanie tylko mleka UHT o zawartosci
ttuszczu do 2,5%. W razie potrzeby mleko mozna rozcieficzyc z woda.

Uzyj sprawdzonego (dopasowanego do danego modelu urzadzenia)

« Sktadniki przed gotowaniem nie byty przygotowane lub byty
i (np. ni itp).

przepisu. Sktadniki, sposéb ich wczesniejszego przygotowania oraz pro-

. i proporcje Lub ni
wybrano rodzaj produktu.

DANIE PRZYPALA SIE,

« Misa byta niedomyta po poprzednim gotowaniu.
« Uszkodzona jest nieprzywierajaca powtoka misy.

ILos¢ sktadnikow w misy jest mniejsza niz zalecania w przepisie.

Ustawiono zbyt dtugi czas gotowania.

Smatzenie: nie nalano oleju do misy; nie mieszano lub zbyt pozno

przewrécono na druga strong smazone produkty.

Duszenie: zbyt mato ptynu w misie.

Gotowanie: zbyt mato ptynu w misie (nie

proporcji

porcje powinny by¢ zgodne z wybranym przepisem.
Kasze, mieso,rybyi awsze plucz tak diugo, i

aysta.

Przed rozpoczeciem gotowania upewnij sie, ze misa jest doktadnie umyta i
2e powtoka misy nie jest uszkodzona.

Uzyj sprawdzonego (dopasowanego do danego modelu urzadzenia) przepisu.

Skrd¢ czas gotowania lub przestrzegaj zalecen przepisu, dostosowanego do
danego modelu urzadzenia.

+ W przypadku zwyktego smazenia nalej olej tak, by pokrywat dno misy
cienkq warstwa

+ Aby produkty smazyly sie rownomiernie, nalezy je co jakié czas miesza¢
lub przewracac na druga strone.

Nalewaj do misy wigcej ptynu. W czasie gotowania nie otwieraj pokrywy
urzadzenia bez potrzeby.

sktadnikow).

92 iednich proporcji ptynow i sktadnikow statych.

Pieczenie: przed pieczeniem nie
wierzchni misy olejem.

jpo- | Przed

ciasta do misy posmaruj dno | cianki misy olejem (nie
nalezy nalewac oleju do misy!).



KROJONY PRODUKT STRACIL SWOJ KSZTALT Ne | Temperatura Zalecenia dotyczace korzystania z programu (zobacz takze ksiazke z przepisami)
Produkt byt zbyt czesto mieszany w misie. Podczas zwyktego smazenia mieszaj danie nie czesciej niz co 5-7 minut. 6 60°C Przygotowanie zielonej herbaty, jedzenia dla dzieci
Ustawiono zbyt diugi czas gotowania, Skré¢ czas gotowania lub przestrzegaj do zalecen przepisu, dostosowanego 7 65°C ie migsa w iu pro;
do danego modelu urzadzenia.
8 70°C Przygotowanie ponczu
WYPIEK Z ZAKALCEM
9 75°C Pasteryzacja, przygotowanie biatej herbaty
Uzyto niewtasciwych sktadnikow, ktére daty nadmiar ptynu (so- | Wybieraj sktadniki zgodnie z przepisem. Staraj sie nie wybiera¢ sktadnikow, 10 80°C Praygotowanie grzanego wina
czyste owoce lub warzywa, mrozone owoce, $mietana, itp.). ktdre zawierajq duzo ptynu lub uzywaj ich w minimalnych ilosciach.
R N o N N 11 85°C Zrobienie twarogu lub potraw ch dtugiego czasu
Staraj sie wyjmowac wypiek z urzadzenia wielofunkcyjnego od razu po jego
gotowy wypiek upieczeniu. W razie potrzeby mozesz zostawic produkt w urzadzeniu na krt- 12 90°C Praygotowanie czerwonej herbaty
ki czas z wiaczong funkeja podgrzewania automatycznego.
13 95°C Przygotowanie kaszy na mleku
WYPIEK NIE WYROSL 14 100°C Przygotowanie bezy, konfitur
Jajka z cukrem byty Zle ubite. 15 105°C Przygotowanie migsa Lub ryby w galarecie
Ciasto z proszkiem do pieczenia stato zbyt dtugo. Uzyj sprawdzonego (dopasowanego do danego o N
el ia) przepisu. Sktadniki, sposéb 16 o°c Stenylizacja
Nie przesiano maki lub ciasto zostato zle wyrobione. ich wezedniejszego przygotowania oraz propor- 7 115°C Praygotowanie syropu cukrowego
- de i i godne zwybranym
P btedy przy przepisem. 18 120°C Przygotowanie golonki
Wybrany przepis nie nadaje si¢ do przyrzadzania w danym modelu multicookera. 19 125°C Praygotowanie miesa duszonego
W multicookerze REDMOND w programie ,STEW”i,SOUP”w przypadku zbyt matej ilosci ptynu w misy wiqcza sie system 20 130°C Przygotowanie zapiekanki
ochrony przed przegrzaniem wzqdzemfz. W takiej sytuacji program gotowania zatrzymuje sie i urzqdzenie przechodzi 7 135°C Obsmazanie gotowych dart w celu nadania im chrupiace skorki
do trybu automatycznego podgrzewania.
L. . 2 140°C Wedzenie
Zalecany czas g réznych pr na parze
23 145°C Zapiekanie warzyw i ryby w folii aluminiowej
Ne Produkt Waga, g (ilosc) llosé wody, ml Czas gotowania, min. " 150°C Zapiekanie migsa w foli aluminiowe]
1 | Filetz wieprzowiny / wotowiny (kawatki 1,5 x 1,5 cm) 500 500 20730 2 LsseC Smatenie wyrobow 2 clasta drafdsowego
2| Filetz baraniny (kawatki 1,5 x 1,5 cm) 500 500 25 2% 160°C Smazente drobiu
3| Filetz kurczaka (kawatki 1,5 x 1,5 cm) 500 500 15 2 LeseC Smazenie stekow
4 | Pulpety/kotlety 180 (6 52t) /450 (3 s2t) 500 1015 28 170°C Smazenie na gtebokim oleju (frytki, nuggetsy z kurczaka, itp.)
5 | Ryba (filet) 500 500 10
Te r 0 i ienia f: zn|
6 | Krewetki do satatek (oczyszczone, gotowane-zamrozone) 500 500 5 abela prog e ( abryczne)
7 | Ziemniaki (kawatki 1,5 x 1,5 cm) 500 500 15 " g
§ T
8 | Marchew (kawatki 1,5 x 1,5 cm) 500 500 35 1] d. 28 58
P Zalecenia uzytkowani §g Zakres czasu/doktadnos¢ zE| S % z
9 | Burak (kawatki 1,5 x 1,5 cm) 500 500 1 godz. 10 min. rogram ecenia uzytkowania H é ustawien 28 28 EE
N 3 8 BT Re 3 g
10 | Warzywa (mrozone) 500 500 10 g g 3 ::‘ &3
11 | Jajko 3zt 500 10 s
. L . . " P . Gotowanie réznych potraw z mozliwoscia ustawie- 5 min.- 1 godz./ 1 min.
o Nalfzzy pqmletac, Zesq to qgalng zalecfznm, Rzeczywisty czas got,owama moze réznic sie od zalecanego w zaleznosci MULTICOOK i temperatury | czasu gotowania 15 min. 1 godz.~ 12 godz./ 5 min. + +
od jakos¢ p. , a takze od h preferencji ych.
. - " OATMEAL Gotowanie kaszy na mleku 10min. | 5min.-1godz 30 min./1min. |+ - +
Zalecenia dotyczace ustawienia temperatury dla programu ,MULTICOOK
Duszenie migsa, ryb, warzyw, dodatkow i dar wie- . _
Ne | Temperatura Zalecenia dotyczace korzystania z programu (zobacz takze ksiazke z przepisami) STEW losktadnikowych 1godz. 20 min. - 12 godz./ 5 min. * *
1 35°C Odpoczywanie ciasta, przygotowanie octu FRY ,ryb,warzyw i darh wi h | 15min. | 5min.- 1 godz 30 min./ 1 min. - - +
2 40°C Przygotowanie jogurtu soup Gotowanie rosotu, zup jarzynowych i chtodnikow 1 godz. 20 min. - 8 godz./ 5 min. + - +
3 45°C Zakwas ’ ’ :
STEAM Gotowanie na parze migsa, ryb, warzyw i innych | ¢ . S min.— 2 godz./ 5 min. . . N
4 50°C Fermentacja produktéw
5 55°C Przygotowanie pomadek PASTA Gotowanie makaronow z réznych rodzajow zb6z; | g 2 min. 20 min./ 1 min. _ . R
gotowanie paréwek i innych potproduktow
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?E Zak \/doktadnosé £E|5E §§
H akres czasu/doktadnos £ §%
Program Zalecenia uzytkowania £8 i, % fs ¢
£3 staw £§8 32 os
88 3 g2
g -3 S8 &7
a s | o&
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SLOW COOK Przygotowanie prazonego mieka, migsa duszonego, | g g4, 1 godz. - 8 godz./ 10 min. + - +
miesa lub ryby w galarecie
BOIL Gotowanie warzyw i roslin straczkowych 40 min. 5 min. - 2 godz./ 5 min. PR R
BAKE Pieczenie keksow, biszkoptow, zapiekanek, ciast | 1 g, 201min. -8 godz./ 5 min I
drozdzowych i ciasta francuskiego
GRAIN Gotowanie kasz  dodatkow do dan. Gotowanie kaszy | 5o S min - 4 godz./ 5 min. I
na wodzie
PILAF Gotowanie réznego rodzaju pilawu (2 migsem.2iyb3, | 4 o, | 20 min.~10dz 30 min./ 10 I
2 drobiem, z warzywami)
;g%‘é';” Przyrzadzanie roznego rodzaju jogurtow 8 godz. 6 godz. - 12 godz./ 10 min. + | - | -
PIZZA Przyrzadzanie pizzy 25 min. 20 min. - 1 godz./ 5 min. + -
BREAD Pieczenie chleba 2 maki zytnij i pszennej (tacznie | 5 g, 1 godz.— 6 godz./ 10 min R o
2 etapem odprezenia ciasta)
DESSERT Przyrzadzanie réinych deserow ze $wiezych owocow | 1 godz. 5 min. - 4 godz./ 5 min. + -
QUICK COOK | Szybkie gotowanie ryzu oraz kasz na wodzie 30 min. - [

VII.ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW

Komunikat na
wyséwietlaczu o btedzie

Mozliwa przyczyna problemu Rozwigzanie problemu

Odlacz urzadzenie od pradu, pozwol mu ostygnac Doktadnle zamknij pokrywe i
o pradu. Jesli p roblem
nieonika 2gto$ sie do auturyzuwanegu centrum serwlsowegu

Blad systemowy, moliwe uszko-
dzenie uktadu ol
elementu grzewczego.

E1-E3

Biad Mozliwa przyczyna Rozwigzanie problemu

Nie wtacza sie. Brak pradu. Sprawdz napiecie w sieci.

Przerwa w doplywie pradu. Sprawdz napiecie w sieci.

Migdzy misa a elementem grzewczym znajduje si obcy przedmiot. | Usurt obcy przedmiot.

Danie gotuje si¢ zbyt dtugo.

Misa w obudowie urzadzenia stoi nier6wno. Postaw misg r6wno, bez przechyler.

Odtacz urzadzenie od pradu, pozwél mu

Zabrudzony element grzewczy. ostygnac. Wyczys¢ element grzewczy.

VI WARUNKI GWARANCII

Dany produkt objety jest 2 lata gwarancjg liczong od daty zakupu. W ciagu catego okresu gwarancyjnego producent
zobowigzuje sie do usuniecia wad fabrycznych (spowodowanych nieodpowiednig jakoscig materiatow lub btedem w
produkcji urzadzenia) poprzez naprawe, wymiane czesci lub catego urzgdzenia. Gwarancja nabiera mocy tylko wow-
czas, jesli data zakupu potwierdzona jest pieczatka sklepu i podpisem sprzedawcy na karcie gwarancyjnej. Gwarancja

obejmuje wytacznie urzadzenia, ktore byty uzywane zgodnie z instrukcja obstugi, nie byty naprawiane, nie byty roz-
ktadane na czesci oraz nie byty uszkodzone wskutek nieprawidtowego uzytkowania, a takze urzadzenia ktore posia-
dajg komplet akcesoriow. Gwarancja nie obejmuje zwyktego zuzycia eksploatacyjnego urzgdzenia oraz takich ele-
mentow jak filtry, zaréwki, pokrycia ceramiczne i teflonowe, uszczelki, itp.

Okres eksploatacji wyrobu i czas trwania zobowigzan gwarancyjnych liczony jest od dnia sprzedazy lub od daty
produkcji wyrobu (w przypadku, gdy okreslenie daty sprzedazy jest niemozliwe).

Date produkcji przyrzadu mozna znalez¢ w numerze seryjnym, potozonym na naklejce identyfikacyjnej na obudowie
wyrobu. Numer seryjny sktada sig z 13 znakéw. 6-y i 7-y znaki oznaczaja miesigc, 8-y - rok produkcji urzadzenia.

Ustalony przez producenta okres uzytkowania urzgdzenia wynosi 5 lat od dnia jego kupna pod warunkiem, ze urza-
dzenie uzytkowane jest zgodnie z niniejszg instrukcjg i obowigzujacymi normami technicznymi.

Po zakoriczeniu okresu uz; ie, instrukcje uz a takze samo ie nalezy oddac do
punktu zbiorki i recyklingu urzqdzeri elektrycznydv i elektronicznych. Nie nalezy wyrzucac tego typu wyrobow wraz ze
zwyktymi odpadami z gospodarstwa domowego.



Prie$ pirma karta naudojant $j jrenginj, jdémiai perskaitykite jo naudojimosi
instrukcija bei iSsaugokite ja ateiciai. Teisingai naudojant jrenginj, galima prailg-
inti jo tarnavimo laika.

ATSARGUMO PRIEMONES

/\ Gamintojas neatsako uZ gedimus, atsiradusius
nesilaikant techninés saugos reikalavimy ir
gaminio eksploatacijos taisykliy.

« Sis elektros prietaisas — tai daugiafunkcis
jrenginys, skirtas maistui ruosti namy salygomis,
kuris gali buti naudojamas butuose, sodybose,
vieSbuciy numeriuose, parduotuviy, biury poil-
sio kambariuose ir kitose, panaSios
nepramoninés paskirties patalpose. Naudoji-
mas pramoniniais ar kitais nenumatytais tik-
slais, bus laikomas Sios gaminio eksploatacijos
instrukcijos salygy pazeidimu. Tokiu atveju
gamintojas neatsako uz galimas pasekmes.

 Prie$ jungiant prietaisg j elektros tinklg pati-
krinkite, ar jo jtampa atitinka prietaiso
nominaligjg jtampa (zr. technines gaminio
charakteristikas arba gamykline gaminio
duomeny lentele).

e Naudokite gaminio galinguma atitinkantj

ilgintuva, nes parametry neatitikimas gali
sukelti trumpagjj jungima arba gaisra.

 Junkite prietaisa tik j jzemintus kistukinius liz-

dus.Tai batina salyga,apsauganti nuo elektros
smagio.Naudojant ilgintuva jsitikinkite, kad jis
taip pat yra jzemintas.

/N\ DEMESIO! Veikimo metu jkaista prietaiso ko-

rpusas, dubuo ir metalinés dalys! Bikite
atsargis! Naudokités virtuvinémis pirstinémis.
Vengiant nudegimy karstais garais atidarius
dangtj, nesilenkite virs prietaiso.

Pasinaudojus, valant ar perkeliant prietaisg |
kitg vieta, atjunkite jj nuo elektros tinklo.
Traukite laikydami kiStuka, bet ne laidg, be to,
tai darykite sausomis rankomis.

Netieskite maitinimo laido tarpduryje ar neto-
li Silumos Saltiniy. PasirGpinkite, kad elektros
kabelis nepersisukty ir nepersilenkty, nesiliesty
su astriais daiktais, kampais ar baldy briauno-
mis.

/N\Atminkite: atsitiktinai paZeidus elektros mai-

tinimo laidq, gali kilti garantijos sqlygas



neatitinkanciy nesklandumy /\ DRAUDZIAMA

ir bati sutrikdytas elektros
tiekimas. PaZeistq elektros
kabelj batina skubiai pak-
eisti klienty aptarnavimo
centre.

Nestatykite prietaiso ant
minkSto pavirsiaus, jam veiki-
ant — neuzdenkite, nes pri-
etaisas gali perkaisti ir sug-
esti.

Draudziama eksploatuoti
prietaisg lauke: | prietaiso
vidy patekus drégmeés ar
pasaliniy objekty, tai gali
sukelti rimty jo gedimu.
PrieS valant prietaisa
jsitikinkite, kad jis atjungtas
i$ elektros tinklo ir yra visiskai
atveses. Grieztai laikykités
prietaiso valymo instrukciju.

merkti
prietaisq j vandenj arba
plauti jj vandens srove!

Siuo prietaisu negali naudo-
tis asmenys (jskaitant vaikus),
turintys fiziniy, emociniy,
psichiniy sutrikimy arba
nepakankamai patirties ir
Ziniy, iSskyrus tuos atvejus,
kai jie tai daro priziGrimi uz
ju sauguma atsakingy
asmeny arba yra apmokyti
naudotis Siuo prietaisu. Nel-
eiskite vaikams zaisti pri-
etaisu, jo dalimis ar gamykline
pakuote. Suaugusiyjy
neprizidrimi vaikai negali va-
lyti prietaiso ar juo naudotis.
Draudziama savarankiskai
taisyti prietaisg arba keisti jo
konstrukcija. Remontuoti
prietaisg gali tik jgalioto

klienty aptarnavimo centro
specialistas. Neprofesionaliai
atlikti darbai gali sugadinti
prietaisg, turtg arba suzaloti
asmenis.

Techninés charakteristikos

Modelis RMC-M90E
Galingumas 860 W
Jtampa 220-240V,50 Hz
Dubens talpa 51
Dubens danga .................. neprisvylanti keraminé ,ANATO"® danga (Koréja)
Ekranas palvotas, viesos diody
Programos

1. ,MULTICOOK" (MULTIVIREJAS)

2. ,OATMEAL" (PIENISKA KOSE)

3. ,STEW" (TROSKINIMAS)

4. FRY" (KEPIMAS)

5. .SOUP" (SRIUBA)

6. ,STEAM" (GARINIMAS)

7. .PASTA" (MAKARONAI)

8. ,SLOW COOK" (LETAS VIRIMAS)

9. ,BOIL" (VIRIMAS)

10. ,BAKE" (KEPINIAI)

11. ,GRAIN" (KRUOPOS)

12. ,PILAF® (PLOVAS)

13. YOGURT/DOUGH" JOGURTAS / TESLA)
14. ,PIZZA" (PICA)

15. ,BREAD" (DUONA)

16. ,DESSERT" (DESERTAI)

17. ,QUICK COOK" (GREITAS VIRIMAS)

Funkcijos
Temperattros palaikymas

Gatavy patiekaly automatinis pasildymas...............
I3ankstinis automatinio pasildymo idjungimas
Patiekaly Sildymas

... yra, iki 24 valandy
SRR
ra, iki 24 valandy

Atidétas paleid yra, iki 24 valandy
Komplektacija

Daugiafunkcis puodas 1vnt.
Dubuo RB-C512 1vnt.
Talpa, skirta maistui gaminti garuose .........ccccoeeeee. VN
Krep3ys su rankena, skirtas kepti gruzdintuvéje..... el VN
Dozatoriu 1vnt.
Samti 1vnt.
Plok3tias $aukstas 1vnt.
Knyga ,100 recepty” 1vnt.
Samcio / Sauksto laikikli 1lvnt.
Vartotojo vadova: 1vnt.
Techninio aptarnavimo knygelé 1vnt.

Elektros maitinimo kabeli: 1vnt.




Gamintojas, tobulindamas savo produkcijq, be iSankstinio jspéjimo pasilieka
teise keisti jos dizaing, komplektacijg, o taip pat technines charakteristikas.

Daugiafunkcio puodo RMC-M90E j lrenglmas Al

1. Prietaiso dangtis Plokstias 3aukstas

2. Nuimamas i3orinis dangtis 10. Saukstas sriubai

3. Dubuo 11. Dozatorius

4. Dangtio pakélimo mygtukas 12. Talpa, skirta maistui gaminti
5. Valdymo pultas su ekranu garuose

6. Korpusas 13. Krep3ys su rankena, skirtas
7. Rankena nesti kepti gruzdintuvéje

8. Nuimamas garo voztuvas 14. Sam¢io / Sauksto laikiklis

Valdymo pultas A2
Daugiafunkcis puodas REDMOND RMC-M90E turi jutiklinj valdymo pultg su
daugiafunkciu, spalvotu $viesos diody ekranu.

1. ,Reheat/Cancel”(,Pasildyti/At3aukti®) — pasildymo funkcijos jjungimas
/ i8jungimas, maisto gaminimo programos nutraukimas, pasirinkty
nuostaty atsaukimas.

2. ,Time delay” (,Laiko atidéjimas®) — atidéto paleidimo laiko rezimo
nustatymo jjungimas.

3. Temperature”(,Temperattra“) — ,MULTICOOK" programos temperattiros
vertés nustatymas.

4. ,Hour"(,valandos“) — valandy vertés pasirinkimas maisto gaminimo
ir paleidimo atidéjimo nuostaty rezimuose.

5. ,Min“(,Minutés“) — minuciy vertés pasirinkimas maisto gaminimo ir
paleidimo atidéjimo nuostaty rezimuose.

6. ,Quick cook”(,Greitas virimas®) —,QUICK COOK" programos paleidimas.

7. ,Menu“/,Keep Warm“(,Meniu“/,Automatinis pasildymas") — automa-
tinio maisto gaminimo programos pasirinkimas.

8. ,Start"(,Paleidimas”) — pasirinkto maisto gaminimo rezimo paleidimas.

9. Ekranas.

Ekrano iSdéstymas A3

1. Automatinés programos ,QUICK COOK" vykdymo indikatorius.
Gaminimo / pasildymo programos veikimo indikatorius.
Gaminimo etapy indikatorius.
Pasirinktos ,MULTICOOK" programos temperatiros indikatorius.
Time delay" funkcijos veikimo indikatorius.
Laikmacio rodmeny rezimo indikatorius.
Laikmatis.
Automatinés pasirinktos gaminimo programos indikatorius.

|.PRIES EKSPLOATACIJA

15 déZés atsargiai istraukite gaminj ir jo dalis. Pa3alinkite visas pakavimo
medziagas.

©NO VA WN

Palikite savo vietose ant gaminio korpuso esancius jspéjamuosius ir infor-
macinius lipdukus bei lentele su gaminio serijos numeriu! Ant gaminio nesant
serijos numerio, automatiskai panaikinama teisé gauti garantinj aptarnavima.

Prietaiso korpusg nuvalykite drégna $luoste. Dubenj praskalaukite Siltu
muiluotu vandeniu. Kruop3¢iai nusausinkite. Naudojant pirmg karta, gali
atsirasti pasalinis kvapas, tatiau tai néra prietaiso gedimo pozymis. Tokiu
atveju prietaisg tiesiog reikia idvalyti.

A DEMESIO! Esant kokiy nors gedimy, prietaisq naudoti draudziama.

II.DAUGIAFUNKCIO PUODO
EKSPLOATACHA

Prie$ jungiant pirma karta
Pastatykite prietaisa ant tvirto, lygaus ir horizontalaus pavirsiaus, kad i$ gary
voztuvo ieinantys karsti garai nepatekty ant tapety, dekoratyviniy dangy,
elektroniniy prietaisy ir kity daikty ar medziagy, kurias gali sugadinti pa-
didinta drégmé ir temperatdra.

Prie$ gaminant maista jsitikinkite, kad nebuty pazeistos iSorinés ir matomos
vidinés daugiafunkcio puodo dalys. Tarp dubens ir kaitinimo elemento ne-
gali bati jokiy pasaliniy daikty.

Gaminimo laiko nustatymas

Daugianfunkciame puode REDMOND RMC-M90E galima savarankiskai nus-
tatyti kiekvienos gaminimo programos laika (isskyrus ,QUICK COOK"). Galimas
pasirenkamo laiko diapazonas ir jo keitimo intervalas priklauso nuo pasir-
inktos gaminimo programos. Norint pakeisti laika:

1. pasirinke gaminimo programa, spauskite ,Hour" mygtuka ir nustatykite
norimg valandy reikSme. Kelias sekundes palaikius nuspaustg mygtuka,
prasidés pagreitinta reikSmés kaita.

2. Spausdami ,Min“ mygtuka, nustatykite minuciy reik¥me. Kelias
sekundes palaikius nuspaustg mygtuka, prasidés pagreitinta reikimeés
kaita.

3. Norint nustatyti trumpesnj, nei vienos valandos maisto gaminimo
laika, spauskite ,Hour" mygtuka, iki valandy reikimeé pasieks nulj.
Tuomet, spausdami ,Min“ mygtuka, nustatykite reikiamg minu¢iy
reikSme.

4. Nustatius reikiamg maisto gaminimo laika, (ekranas mirksés), atitinka-
mai pasirinktos gaminimo programos algoritmui, galite pereiti prie
kito etapo. Norint at3aukti nuostatas, spauskite ,Reheat/Cancel”
mygtuka ir i$ naujo jveskite visq gaminimo programa.

Rankiniu badu nustatant gaminimo laikq ir atsiZvelgiant j gamyklines
lentelés nuostatas, turékite omenyje iS anksto numatytq pasirinktos
gaminimo programos gallmq nuostaty diapazonq ir intervalg.

Jasy A laiko diap prasid-
eda nuo minimaliy verciy. Todel programos veikimq galima trumpam pratesti,
Jei nustatytu laiku pat/ekalas dar nebuvo gatavas.

Kai kuriose in g nustatyto g laiko atskaita
pradedama tik prletalsw paslekus pasirinktq temperatdrq. PavyzdzZiui, jpylus
Salto vandens ir pasirinkus prog. ,STEAM"bei 5 min.gamini-
mo laikg, programos paleistis ir atbuliné nustatyto gaminimo laiko ats-
kaita prasidés tik vandeniui uZvirus ir dubenyje susidarius pakankamam
gary kiekiui.

Programoje ,PASTA" nustatyto gaminimo laiko atskaita prasideda uzvirus
deniui ir pakartotinai JStart” mygtukgq.

,Time delay"” funkcija

Sia funkcija galima nustatyti laiko intervala, kuriam pasibaigus patiekalas
turi bati gatavas (jskaitant programos veikimo laika). 10 minuciy intervalu
nustatomas laiko tarpas — nuo 10 minuciy iki 24 valandy. Reikia turéti
omenyje, kad atidéjimo laikas turi bati didesnis nei nustatytas gaminimo
laikas, priesingu atveju, programa pradés veikti i$ karto, paspaudus ,Start*
mygtuka.

Atidéto paleidimo laika galite nustatyti iSsirinke automatine programa,
temperatdra ir gaminimo trukme:

1. Paspaude ,Time delay” mygtuka, jjungsite atidéto paleidimo laiko
nustatymo rezima. Ekrane atsiras uzrasas Time delay"ir pradés mirkséti
laikmatis.

2. Spaudziant,,Hour" mygtuka, intervalais keisis laikrodZio reiksmé. Nus-
tatytas laiko formatas — 24 valandos. Kelias sekundes palaikius
nuspausta mygtuka, prasidés pagreitinta reik$més kaita.

3. Spausdami,Min“mygtuka, intervalais keiskite minu¢iy reiksme. Kelias
sekundes palaikius nuspausta mygtuka, prasidés pagreitinta reikimés
kaita.

4. Norint nustatyti trumpesnj, nei vienos valandos trukmés maisto
gaminimo laika, spauskite ,Hour" mygtuka, iki valandy reikimé pasieks
nulj. Tuomet, spausdami ,Min" mygtuka, nustatykite reikiama minuciy
reikSme.

5. Norint at3aukti nuostatas, spauskite ,Reheat/Cancel” mygtukg ir i§
naujo jveskite visa gaminimo programa.

6. Nustatius laika, paspauskite ir kelias sekundes palaikykite ,Start”
mygtuka. Jsiziebs veikimo funkcijos ,Time delay* indikatorius, bus
pradétas programos vykdymas ir atgaliné laiko atskaita.

7. Patiekalas bus pagamintas per nustatyta laikg. Programai pasibaigus,
automatidkai jsijungs gatavy patiekaly temperatiiros palaikymo funk-
cija (automatinio pasildymo) ir jsiziebs ,Reheat/Cancel” mygtuko in-
dikatorius.

8. Norint atjungti automatinj pasildyma, spauskite ,Reheat”/ ,Cancel”

mygtuka. Mygtuko indikatorius uzges.

Atidéto paleidimo funkcija taikoma visoms esamoms automatinéms
gaminimo programoms, iSskyrus ,FRY';,PASTA" ir QUICK COOK " programas.

Nerekomenduojama naudoti ,Start delay” funkcijg, jeigu recepte numatyti
greitai gendantys produktai (kiausiniai, SvieZias pienas, mésa, sdris ir t.t.).

Nustatant ,Start delay” funkcijos laikg, reikia turéti omenyje, kad programo-
Je ,STEAM" laiko atskaita prasideda tik daugiafunkciam puodui pasiekus
reikiamq darbine temperatdrg (uzvirus vandeniui).
Gatavy patiekaly temperatiros palaikymo funkcija ,Keep warm*
(automatinis pasildymas)
Funkcija jsijungia automatiskai, pasibaigus gaminimo programos veikimo
laikui, 0 gatavo patiekalo temperattrg gali 24 val. palaikyti 70-75 °Cribose.
Esant aktyviai automatinio padildymo funkcijai, 3vietia ,Reheat/Cancel”
mygtuko indikatorius, o ekrane rodoma tiesioginé 3io veikimo rezimo laiko
atskaita. Esant poreikiui, automatinj pasildyma galima i$jungti, paspaudus
ir kelias sekundes palaikius ,Reheat/Cancel” mygtuka.

pasildymo isj
Pasibaigus gaminimo programos laikui, automatinio pasildymo jsijungimas
ne visuomet reikalingas. Turint tai omenyje, daugiafunkciame puode RED-
MOND RMC-M90E numatyta isankstiné $ios funkcijos atjungimo galimybé,
aktyvuojama paleidziant pagrindine gaminimo programg arba jos veikimo
metu. Norint tai atlikti, paleidZiant programa arba jai jau veikiant, paspauskite
ir kelias sekundes palaikykite ,Menu” mygtuka, kol neuzges ,Reheat/Cancel”
mygtuko indikatorius. Norint vél jjungti automatinj padildyma, dar kartg
paspauskite ,Menu* mygtukg (jsiziebs ,Reheat/Cancel” mygtuko indikatorius).

Patiekaly pasildymo funkcija
Daugiafunkcj puoda REDMOND RMC-M90E galima naudoti 3altiems patieka-
lams 3ildyti. Norint tai atlikti:

* sudékite produktus j dubenj ir jstatykite jj j daugiafunkcj puoda.
« Uzdenkite dangtiu, o prietaisa jjunkite j elektros tinkla.
« Paspauskite ir kelias sekundes palaikykite ,Reheat/Cancel mygtuka,



kol pasigirs garsinis signalas. JsiZiebs atitinkamas indikatorius ekrane

ir mygtuko indikatorius. Laikmatis pradés 3ildymo laiko atskaita.
Prietaisas pasildys patiekalg iki 70-75 °C ir 24 val. palaikys jj kar3ta. Esant
poreikiui, $ildyma galima sustabdyti, paspaudus ir kelias sekundes palaikius
Reheat/Cancel” mygtuka, kol ant mygtuko ir ekrane uzges atitinkami indi-
katoriai.

Nepaisant to, kad daugiafunkcis puodas gali iki 24 val. palaikyti patiekalq
karstq, nerekomenduojama palikti maisto karsto ilgiau, nei dvi-tris valan-
das, nes kartais dél to gali pakisti jo skonis.

Bendrujy veiksmy eiga, naudojant automatines programas

1. Paruoskite (pasverkite, pamatuokite) reikiama produkty kiekj.

2. Laikantis gaminimo programos nurodymuy, sudékite produktus j daugia-
funkcio puodo dubenj ir jstatykite j prietaiso korpusa. Sekite, kad visi
produktai, jskaitant skyscius, buty Zemiau maksimalios, vidinéje dubens
puséje esantios, zymos. |sitikinkite, kad dubuo stovi tiesiai ir yra gerai
prigludes prie kaitinimo elemento.

3. UZspauskite daugiafunkcio puodo dangtj (pasigirs spragteléjimas).
Jjunkite prietaisg j elektros tinkla.

4. Spausdami,Menu/Keep Warm" mygtuka issirinkite reikalinga gamini-
mo programa (ekrane jsiziebs atitinkamos programos indikatorius).

5. Jeigu jums netinka pagal nutyléjima nustatytas gaminimo laikas,
paspaude ,Hour" ir ,Min"“ mygtuka, jj galite pakeisti.

6. Esant poreikiui, galite nustatyti ir atidéto paleidimo laika. Pasirinkus
LFRY®, ,PASTA" ir ,QUICK COOK" funkcijas, ,Time delay” funkcija néra
prieinama.

7. Norint paleisti gaminimo programg, paspauskite ir kelias sekundes
palaikykite ,Start" mygtuka, kol jsiziebs ,Start” ir ,Reheat/Cancel”
mygtuky indikatoriai. Prasidés pasirinktos programos vykdymas ir
atgaliné gaminimo laiko atskaita. Programoje ,STEAM" atgaliné laiko
atskaita prasideda uzvirus vandeniui ir pasiekus pakankama gary tankj
dubenyje; programoje ,PASTA" — dubenyje uzvirus vandeniui, sudéjus
produktus ir pakartotinai paspaudus ,Start” mygtuka.

8. Esant poreikiui, automatinio paildymo funkcija galima i$ anksto
atjungti, paspaudus ir palaikius ,Menu/Keep Warm® mygtuka, kol
neuzges ir ,Reheat/Cancel” mygtuko indikatorius. Pakartotinai pas-
paudus ,Menu“ mygtuka, i funkcija bus vél jjungta. Automatinio
pasildymo funkcija néra galima, naudojant ,YOGURT/DOUGH" ir
.BREAD" programas.

9. Apie gaminimo programos pabaiga jspés garsinis signalas. Toliau,
priklausomai nuo pasirinktos programos ar esamy nuostatuy, prietaisas
persijungs j automatinio pasildymo (3vies ,Reheat/Cancel” mygtuko
indikatorius) arba budéjimo rezima (mirkses ,Start” mygtuko indika-
torius).

10. Norint at3aukti jvesta programa, nutraukti gaminimo arba automatinio
pasildymo procesa, paspauskite ir kelias sekundes palaikykite ,Reheat/
Cancel” mygtuka.

Siekiant kokybisko rezultato, sialome isbandyti vienq is prie daugiafunkcio
puodo REDMOND RMC-M90E pridedamos recepty knygos ,100 recepty”
patiekaly, numatyty ruosti batent Siuo modeliu.

Jeigu jasy manymu, pasirinkus jprastines automatines programas nepavyko
pasiekti norimo rezultato, sidlome pasinaudoti universalia ,MULTICOOK*
prog. , turincia prapléstas rankines ir atveriancia placias jasy
kulinariniy eksperimenty galimybes.

,MULTICOOK" programa
Si programa skirta praktidkiems patiekalams, vartotojo pasirinktais
temperataros ir gaminimo laiko parametrais ruosti.,MULTICOOK" programos

déka daugiafunkcis puodas REDMOND RMC-M90E galés pakeisti daugybe
virtuvés prietaisy, o jus galésite gaminti praktiskai pagal bet kurj jums
patikusj receptg, surastg senoje kulinarijos knygoje ar internete.

Jasy patogumui, gaminant patiekalus iki 80 °C temperatiiroje, automatinio
pasildymo funkcija yra atjungta. Esant poreikiui, ja galima jjungti rankiniu
bidu, paleidus gaminimo programg, paspaudus ir kelias sekundes palaikius
.Menu” mygtuka, kol jsiziebs ,Reheat/Cancel” indikatorius.

+ Pagal nutyléjima, ,MULTICOOK" gaminimo laikas — 15 minuciy,
gaminimo temperattra — 100 °C.

+ Rankinio temperatiros reguliavimo diapazonas (kei¢iamas paspaudus
Temperature” mygtuka): 35-170 °C, 5 °C intervalu.

+ Rankinio laiko reguliavimo diapazonas: 5 min.— 12 valandy, su 1 min.
laiko keitimo intervalu, kei¢iant iki 1 valandos, arba 5 min. — kai laiko
intervalas didesnis nei 1 valanda.

Programa ,MULTICOOK" galima paruosti daugybe jvairiy patiekaly. Reko-

ji i i masy p i iy viréjy paruosta knyga ,100
recepty” arba specialia rekomenduojamy temperatiry, skirty jvairiems
patiekalams ir produktams gaminti, lentele.

LOATMEAL" programa

Rekomenduojama pieniskoms ko3éms virti. Pagal nutyléjima, suprogramuo-
tas gaminimo laikas — 10 minuciy. Taip pat galimas rankinis gaminimo
laiko nustatymas kas 1 minute, nuo 5 min. iki 1 val. 30 min. diapazone.

LOATMEAL" programa skirta ko3éms su neriebiu pasterizuotu pienu virti.
Vengiant pieno uzvirimo ir siekiant norimo rezultato, prie3 gaminant reko-
menduojama atlikti $iuos veiksmus:

«  kruopsciai nuplauti nesmulkintas kruopas (ryzius, grikius, mieZius ir
pan.), kol vanduo taps skaidrus;
« pries verdant, sutepti daugiafunkcio puodo dubenj aliejumi;
* grieztai laikytis recepty knygoje nurodyto produkty kiekiy; grieztai
draudziama padidinti arba sumazinti produkty kiekj;
* naudojant nenugriebta pieng, skiesti jj geriamuoju vandeniu santykiu
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Pieno ir kuopy savybés, priklausomai nuo jy kilmés ir gamintojo, gali skirtis,
todél atitinkamai gali skirtis ir gaunamas rezultatas.

Nepasiekus norimo rezultato ,OATMEAL" programa, siilome pasinaudoti
universalia ,MULTICOOK" programa. Optimali ko3és virimo temperattra —
95 °C. Produkty kiekj ir virimo laikg nustatykite laikydamiesi recepto.

.STEW" programa

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

JFRY“ programa

Rekomenduojama darZovéms, mésai, paukstienai, jaros gérybéms kepti.
Pagal 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.

Time delay” funkcija 3ioje programoje néra galima.
Tam, kad produktai neprisvilty, sekite recepty knygos nuorodas ir reguli-

ariai maisykite dubens turinj. Galima gaminti ir esant nukeltam daugia-
funkcio puodo dangciui.

.SOUP" programa

Rekomenduojama jvairiems sultiniams ir pirmiesiems patiekalams, o taip
pat kompotams ir gérimams virti. Pagal nutyléjima, suprogramuotas gamini-
mo laikas — 1 valanda. Taip pat galimas rankinis gaminimo laiko nustatymas
kas 5 minutes, nuo 20 min. iki 8 val.

,STEAM" 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 komple-
kte):

1. jpilkite j dubenj 600-1 000 ml vandens. |statykite dubenj j talpg, kad
galétuméte gaminti garuose.

2. Laikydamiesi recepto, pamatuokite ir paruoskite reikiama produkty kiekj,
tolygiai iddéliokite juos talpoje ir jstatykite dubenj j prietaiso korpusa.
Jsitikinkite, kad dubuo glaudziai si su kaitinimo elementu.

3. Sekite 3-10 skyriaus ,Bendryjy veiksmy eiga, naudojant automatines
programas"” nurodymy.

Gaminimo programos atgaliné laiko atskaita prasideda uZvirus vandeniui
ir pasiekus pakankamg gary tankj dubenyje.

iy $ios programos laiko nuostaty, pasinaudokite
rekomenduojamo jvairiy produkty gaminimo laiko garuose lentele.

.PASTA" programa

Rekomenduojama makaronams, koldinams, dedreléms, chinkaliams,
kiausiniams ir t. t. virti. Pagal 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 sudéti
produktus, jspés garsinis signalas. Gaminimo programos atgaliné laiko ats-
kaita prasidés pakartotinai paspaudus ,Start” mygtuka.

.Time delay"” funkcija $ioje 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.

,SLOW COOK" programa

Rekomenduojama troskiniams gaminti, pienui virti. Pagal nutyléjima, supro-
gramuotas gaminimo laikas — 5 valandos. Taip pat galimas rankinis gamini-
mo laiko nustatymas kas 10 minuciy, nuo 1 iki 8 val.

,BOIL programa

Rekomenduojama darZovéms ir pupoms virti. Pagal nutyléjima, suprogramuo-
tas gaminimo laikas — 40 minuciy. Taip pat galimas rankinis gaminimo
laiko nustatymas kas 5 minutes, nuo 5 min. iki 2 val.

,BAKE" programa

Rekomenduojama biskvitui, apkepui, mielinés ir sluoksniuotos te$los pyra-
gams kepti. Pagal 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 pagaliukg (pvz.,
danty krapstukg). IStraukus pagaliukg, ant jo neturi likti prilipusios teslos



likuciy, nes batent tuomet biskvitas yra gatavas.

Kepant duong, visuose
tomatinio patiekaly pasildymo funkcijq.

etapuose atjungti au-

LGRAIN" programa

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

JPILAF" programa

Programa rekomenduojama jvairiy rasiy plovui gaminti. Pagal 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.

,YOUGURT" 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 baty Zemiau 1/2 zymos,
esancios vidinéje dubens puséje.

Jogurtams gaminti galite naudoti specialy, jogurtui skirty REDMOND RAM-
G1 indeliy komplektq (jsigyjama atskirai).

JPIZZA" programa

Rekomenduojama picai kepti. Pagal nutyléjima, suprogramuotas gaminimo
laikas — 25 minutés. Taip pat galimas rankinis gaminimo laiko nustatymas
kas 5 minutes, nuo 20 min. iki 1 val.

,BREAD" programa

Rekomenduojama jvairiy rasiy kvietinei duonai su ruginiais miltais kepti.
Programa 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 budu
prisotinant miltus deguonimi ir pasalinant priemaisas.

« Nerekomenduojama naudotis funkcija ,Atidétas paleidimas®, nes tai
gali turéti jtakos kepinio kokybei.

« Pilnai nepasibaigus kepimo procesui, neatidarykite daugiafunkcio
puodo dangcio! Nuo to priklauso kepinio kokybé.

+ Gaminimo laikui sutrumpinti ir procesui supaprastinti rekomenduo-
jama naudoti duonos ruo3inius.

LDESSERT" programa

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

,QUICK COOK" programa
Programa skirta greitai virti ryziams, birioms kruopy ko3éms.

Sioje programoje nereguliuojamas gaminimo laikas ir negalima Time delay”
funkcija.

I1l.PAPILDOMOS GALIMYBES

«  Teslos kildinimas

« Fondiu

+ Kepimas gruzdintuvéje

*  Vardkes, strio virimas

«  Skysty produkty pasterizavimas

«  Vaikisky produkty 3ildymas

« Indy ir asmens higienos priemoniy sterilizavimas

IV.PAPILDOMI PRIEDAI

Papildomus daugiafunkcio puodo priedus galima jsigyti atskirai. I3kilus
klausimy dél prekiy asortimento, jy jsigijimo ir suderinamumo su jasy turimu
modeliu, kreipkités j jusy 3alyje esantj oficialy prietaiso pardavéja.

Znyplés dubeniui REDMOND RAM-CL1
Znyplés skirtos patogiai dubeniui i$ daugiafunkcio puodo iskelti. Galima
naudoti ir kity gamintojy daugiafunkciy puody znyples.

Vyniotiniy spaustuvas REDMOND RHP-M01

Skirtas kumpiams, vyniotiniams ir kitiems meésos, paukstienos ar zuvy de-
likatesams su jvairiais priedais, gaminti. Vyniotiniy spaustuvg galite nau-
doti daugiafunkciame puode, garintuve, konvekcinéje krosneléje arba
paprastiausiai tinkamo dydzio puode, statomame ant viryklés.

Krep3ys, skirtas kepti gruzdintuvéje REDMOND RAM-FB1
Naudojamas jvairiems maisto produktams gruzdinti stipriai jkaitintame arba
verdantiam aliejuje (gruzdintuvéje). Tinka jvairioms, iki 3 litry talpoms.
Pagamintas i$ neradijancio plieno, su nuimama rankena ir prie dubens
tvirtinamu kabliuku, kad pagaminus baty papras¢iau nupilti aliejaus pertekliy.
Galima naudoti ir su kity gamintojy daugiafunkciais puodais. Galima plauti
indaplovéje.

Jogurtui skirty indeliy suz iais ant REDMOND
RAM-G1 (4 vnt.)

Skirtas jvairiy radiy jogurtui gaminti. Ant indeliy yra datos Zymekliai,
padésiantys sekti galiojimo laika. Galima naudoti ir kity gamintojy
daugiafunkciy puody Znyples.

Dubuo su ,Anato“® (Koréja) keramine danga REDMOND RB-C502

Talpa — 5 litrai. Pasizymi padidintu atsparumu mechaniniams pazeidimams,
puikiomis neprisvylan¢iomis ir Silumai laidZiomis savybémis, todél maistas
viso gaminimo proceso metu nelimpa prie pavirdiaus, kepa ir troskinasi
tolygiai. Sis dubuo sukurtas kokybiskesniam kepiniy ir mésos kepimui bei
pienisky ko3iy virimui. Dubuo taip pat gali bati naudojamas ne tik daugia-
funkciame puode, bet ir produktams laikyti ar patiekalams gaminti orkaitéje.
Galima plauti indaplovéje.

Plieninis dubuo REDMOND RB-S500

Talpa — 5 litrai. Pasizymi puikiu atsparumu mechaniniams pazeidimams.
Rekomenduojamas jvairioms sriuboms, kompotams, dzemams ir uogienéms
virti. Gaminant vaisiy, darZoviy tyres ir trintas sriubas, jame galima naudoti

trintuvg, maidytuvg ir kitg virtuvés technika. Netinkamas kepti. Galima
plauti indaplovéje.

V. PRIETAISO VALYMAS

Prie$ valant prietaisg jsitikinkite, kad jis atjungtas i3 elektros tinklo ir yra
visiskai atvéses. Valant naudokite minkstg audinj ir neabrazyvines indy plo-
vimo priemones. Rekomenduojame prietaisg valyti i3 karto po jo naudojimo.

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

Pried naudojant pirma kartg arba norint paalinti kvapus po maisto gamini-
mo, rekomenduojame 15 minu¢iy pavirinti puse citrinos ,STEAM” programa.

Dubenj, vidinj aliumininj dangtj ir garo voZztuva reikia plauti po kiekvieno
naudojimo. Dubenj galima plauti ir indaplovéje. I3plovus dubenj, iSorinj jo
pavirsiy nudluostykite.

Valant vidinj aliumininj dangt;:

1. Nukelkite daugiafunkcio puodo dangtj.

2. Tuo pat metu centro link paspauskite vidinéje dang¢io puséje esancius
du plastmasinius fiksatorius.

3. Nenaudojant jégos, 3iek tiek patraukite vidinj aliumininj dangtj j save
Zzemyn, kad jis atsijungty nuo pagrindinio dang¢io.

4. Nusluostykite abiejy dang¢iy pavirsiy drégnu audiniu ar servetéle.
Esant poreikiui, i$imtg dangtj nuplaukite vandens srove, naudojant
indy plovimo priemones. Plauti dang¢io indaplovéje nerekomenduo-
jame.

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

Garo voztuvas yra specialiame lizde, esantiame ant virutinio prietaiso
danggio, jj sudaro dvi dalys: iSorinis diskas ir pagrindas. Voztuvui nuvalyti:

1. Rapestingai patraukite diska uz i3oriniy i3sikisimy j save aukstyn, kaip
pavaizduota paveikslélyje A4..

2. Vidinéje disko puséje iki pasipriesinimo prie$ laikrodZio rodykle pa-
sukite pagrindine voztuvo dalj ir nuimkite.

3. I8imkite 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 | vieta, suderinkite
pagrindinés voztuvo dalies griovelius su atitinkamais vidinéje disko
puséje esanciais issikisimais ir pasukite pagal laikrodzio rodykle.
Jstatykite garo voZztuva j ant prietaiso dangcio esantj lizdg (iSorinio
disko padétis turi bati i3sikisimu atgal, kad jj baty galima isimti).

Maisto gaminimo metu susidarantis kondensatas $iame modelyje kaupiasi
specialioje talpoje, esancioje aplink dubenj ant prietaiso korpuso ir nuteka
i talpa, esantia galinéje prietaiso dalyje.

1. Atidarykite dangtj, iSimkite dubenj. Esant poreikiui, Siek tiek kilstelékite
priekine daugiafunkcio puodo dalj, kad kondensatas pilnai nutekéty
i talpa.

2. Nestipriai truktelékite talpg uz atsikisimo j save ir nuimkite.

3. I3pilkite kondensatg. ISplaukite talpa ir jstatykite ja j vietg.

4. Aplink dubenj likusj kondensata nusluostykite virtuvine $luoste.




VI.MAISTO GAMINIMO PATARIMAI

Gaminimo klaidos ir jy $ali

priezastys ir $alinimo badai.
PATIEKALAS NEBUVO IKI GALO GATAVAS

mo bidai
Siame skyriuje aprasytos tipinés klaidos, daromos daugiafunkciame puode gaminant maista, i$nagrinétos galimos jy

VERDANT PRODUKTAS ISGARUOJA

Verdant pieniska kosé isgaruoja pienas.

Pieno kokybe i jo savybés gali priklausyti nuo jo gamybos vietos ir salygy. Rekomenduo-
jame naudoti tik 2,5 proc. riebumo pasterizuota piena. Esant poreikiui, piena galima Siek
tiek praskiesti geriamuoju vandeniu.

Galimos problemos priezastys

Sprendimo bidai

Produktai prie juos verdant nebuvo apdoroti arba
apdoroti neteisingai (blogai nuplauti i t.t.).

Pageidautina, kad biity naudojami patikrinti (pritaikyti &iam prietaiso modeliui) receptai.
Produkty parinkimas, paruogiamasis ju apdorojimo bidas ir proporcijos turi atitikti reko-

Uzmiréote uzdaryti prietaiso dangtj arba uzdaréte
ji nesandariai, todél buvo nepakankamai au  kita
gaminimo temperatira.

Nesant batinybés, gaminimo metu neatidarinékite daugiafunkcio puodo dangcio.

Dangtis uzsidaro pasigirdus spragtel¢jimui. sitikinkite, kad néra klia¢iy sandariai uzdaryti
prietaiso dangtj ir néra deformuota ant vidinio dangtio esanti tarpiné gumyte.

Blogas salytis tarp dubens ir kaitinimo elemento,
todél buvo nepakankama gaminimo temperatira.

Dubuo prietaiso korpuse turi stoveti tiesiai, o jo dugnas turi bati gerai prigludes prie kai-
tinimo disko.

sitikinkite, kad daugiafunkcio puodo kameroje néra pasaliniy daikty. Neleiskite, kad kai-
tinimo diskas uZsitersty.

Nebuvo laikytasi produkty proporcijy arba neteisingai | MenC2C3S:

pasirinktas produkto tipas.

Nesmulkintas kruopas, mésa, zuvis ir jaros gérybes visuomet kruopstiai nuplaukite.

PATIEKALAS PRISVYLA

Po paskutinio maisto gaminimo, buvo blogai i¥plautas dubuo.

Paeista neprisvylanti dubens danga.

Prie3 pradedant gaminti jsitikinkite, kad dubuo yra gerai iplautas, o
neprisvylanti danga nepazeista.

Produkty jdéta maziau, nei rekomenduojama recepte.

Pageidautina, kad baty naudojami patikrinti (pritaikyti $iam prietaiso
modeliui) receptai.

Nesékmingai parinkti patiekalo produktai. Sie
produktai netinka bati gaminami jasy pasirinktu
budu arba pasirinkote netinkama gaminimo
programa.

Produktai supjaustyti per stambiai, virdytos bendro-
sios produkty proporcijos.

Greiciausiai

Pageidautina, kad baty naudojami patikrinti (pritaikyti $iam prietaiso modeliui) receptai.
Naudokite tuos receptus, kuriais galite pasikliauti.

Produkty atranka, ju pjaustymo biidas, sudéjimo proporcijos, gaminimo programos ir laiko

gamini-
mo laiko.

Pasirinktas receptas netinka maistui gaminti $iame
daugiafunkciame puode.

turi atitikti pasirinkta recepta.

Nustatéte per ilga maisto gaminimo laika.

Sutrumpinkite gaminimo laika arba laikykités recepto, pritaikyto $iam
prietaiso modeliui, nurodymy.

Kepant: pamirSote | duben jpilti aliejaus, nemaiséte arba per velai
apversdavote produktus.

Kepant jprastiniu badu, jpilkite | dubenj Siek tiek augalinio aliejaus, kad
jis plonu sluoksniu dengty dubens dugna. Tam, kad produktai kepty
tolygiai, juos reikia periodiskai pamaisyti arba apversti.

Trodkinant: dubenyje nepakanka skys¢iy.

Jpilkite j dubenj daugiau skystiy. Nesant batinybés, gaminimo metu
neatidarinékite daugiafunkcio puodo dangéio.

Gaminant garuose: dubenyje per maZai vandens, kad
baty uZtikrintas pakankamas gary tankis.

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

dubenyje pilta pernelyg
daug aliejaus
Kepant:

Kepant jprastiniu badu pakanka, kad aliejus plonu sluoksniu dengty dubens dugna.

Kepant gruzdintuvéje, laikykités recepte pateikty nurodymy.

Dubenyje yra drégmes
perteklius

Jeigu recepte , kepan! iame puode, jo dangtio. Pries
Kepant uzaldytus produktus, i§ pradzlq juos atitirpinkite ir nupilkite atitirpusj vandenj.

Verdant: verdant padi
i§garuoja sultinys.

dinto ragtingumo produktus,

Kai kuriems produktams, prie$ juos verdant, btinas specialus apdorojimas: praplovimas,
apkepinimas i pan. Laikykités pasirinkto recepto nurodymuy.

Kildinimo metu tesla prilipo
prie virkutinio dangéio i
uzdengé gary isleidimo

Kepant d
voZtuva.

| dubenj dékite mazesnj te3los kiek].

(neidkepé tedla):
Dubenyje yra per didelis
teslos kiekis.

15imkite i$ dubens kepinj, apverskite ir jdékite atgal  dubenj bei testi gaminti iki bus gat-
ava. Ateityje rekomenduojame deti j dubenj maziau teglos.

PRODUKTAI PERVIRE

Apsirikote pasirinkdami
produktus arba nustatant
(apskaitiuojant) gaminimo
laika. Per maZas produkty kie-
Kis.

Pageidautina, kad baty naudojami patikrinti (pritaikyti $iam prietaiso modeliui) receptai. Produkty atranka, ju
pjaustymo badas, sudéjimo proporcijos, gaminimo programos ir laiko pasirinkimas turi atitikti pasirinkt recepta.

Pagaminus patiekala, per ilgai

buvo naudojama automatinio
pasildymo funkcija.

ilgai naudoti io pasildymo funkcijq. Jeigu $iame daugiafunkcio puodo modelyje

numatytas isankstinis Sios funkcijos atjungimas, galite pasinaudoti Sia galimybe.

Verdant: dubenyje per mazai skysiy (nesilaikoma produkty proporcijy).

Laikykités teisingo skysciy ir kiety produkty santykio.

Kepant kepinius: prie$ gaminant, nesutepéte vidinés dubens pusés
aliejumi.

Prie§ sudedant te3la, dubens dugna ir krastus aptepkite sviestu arba
augaliniu aliejumi (nereikéty riebaly pilti!).

GAMINYS PRARADO SAVO PIRMINE FORMA

‘ Per danai vartéte produktus.

‘ Kepant jprastiniu biidu, maisykite patiekala ne dazniau nei kas 5-7 minutes.

‘ Nustatéte per ilga maisto gaminimo laika ‘ Sutrumpinkite gaminimo laika arba laikykites recepto, pritaikyto $iam prietaiso modeliui, nurodymy. ‘

KEPINYS DREGNAS

Naudojote netinkamus, pernelyg daug drégmeés savyje turinius
produktus (sultingus vaisius ar darzoves, saldytas uogas, grieting
ir pan.)

Rinkités kepinio recepte nurodytus produktus. Stenkités nenaudoti pernelyg
drégny produkty arba, jeigu tai jmanoma, naudokite minimaly jy kiekj.

Gatava patiekalq per ilgai laikéte

Paslstenklte $ daugiafunkcio puodo i3imti gatava kepinj i

karto, kai tik jis
Esant poreikiui,gaminj trumpam galite palikti daugiafunkciame

iame puode.

puode, esant jjungtam automatiniam pasildymui

KEPINYS NEISKILO

Blogai iéplakti kiausiniai su cukrumi,

Tesla, kurioje yra kildinantios medziagos, stovéjo per ilgai.

kad bty naudojami patikrinti (pritaikyti iam

Nenusijojote milty arba blogai i¥minkéte te3la.

prietaiso modeliui) receptai. Produkty parinkimas,
badas i proporcijos turi ati-

Padaréte kokiy nors klaidy dédami sudedamasias dalis.

iu
tikti rekamendac\’jas.

Pasirinktas receptas netinka bati naudojamas $iuo daugiafunkcio puodo modeliu.




REDMOND

Daugelyje daugiafunkciy puody REDMOND modeliy, esant skysciy kiekiui, prog JSTEW"ir , SOUP* . _ N y N ) . N

suveikia apsaugos nuo jrenginio perkaitimo sistema. Tokiu atveju gaminimo prog 0 i io Nr. | Darbiné temperatira Naudojimo rekomendacijos (taip pat . recepty knyga)

puodo veikimas persijungia j automatinio pasildymo reZzimgq. 18, 100°C Vyniotiniy gaminimas

Rekomendacinis jvairiy produkty gaminimo garuose laikas 19. 125°C Troskintos mésos gaminimas
Produktas Svoris, g (kiekis) Vandens kiekis, ml | Gaminimo laikas, min. 2. 130 Apkepo gaminimas
1. | Kiaulienos / jautienos filé (1,5 x 1,5 cm kubeliais) 500 500 20730 21 135 °C Gatavy patiekaly apskrudinimas, suteikiant traskia luobele
2. | Avienos filé (1,5 x 1,5 cm kubeliais) 500 500 25
22. 140 °C Rakymas
3. | Viltienos filé (1,5 x 1,5 cm kubeliais) 500 500 15
I . 23. 145 °C Darzoviy ir 2uvy kepimas folijoje
4, | Frikadeles / kotletai 180 (6 vnt) /450 (3 vnt) 500 10715
s | Zuwys (19 00 00 0 2. 150 °C Mésos kepimas folijoje
6. | Krevetés (lukitentos, virtos ir uzialdytos) 500 500 5 25. 155 °C Mielinés te3los gaminiy kepimas
7| Bulvés (1,5 x 1,5 cm kubeliais) 500 500 15 2. 160 °C Paukitienos kepimas
8 | Morkos (L5 x 1,5 cm kubeliais) 500 500 35 . 165 °C Kepsniu kepimas
9 | Burokai (1,5 x 1,5 cm kubeliais) 500 500 1val. 10 min.
28. 170°C Gruzdinimas gruzdintuveje (bulvytés, vistienos pirsteliai ir pan.)
10 | Darzovés (uzSaldytos) 500 500 10
11 | Garuose virtas kiausinis 3vnt. 500 10 . L ..
Gaminimo programy suvestiné (gamyklinés nustatos)

Turékite omenyje, jog tai yra bendro pobadZio rekomendacijos. Realus laikas gali skirtis nuo rekomenduojamo, priklau-

somai nuo konkretaus produkto kokybeés, o taip pat nuo jasy valgymo jprociy.

,MULTICOOK" programos temperatiiros rezimy rekomendacijos

Nr. | Darbiné temperatiira Naudojimo rekomendacijos (taip pat 2r. recepty knyga)
1 35°C Teslos kildinimas, acto gaminimas
2. 40°C Jogurto gaminimas
3 45 °C Rauginimas
4. 50°C Fermentavimas
5. 55°C Glajaus gaminimas
6. 60°C Zalios arbatos virimas, vaiky maisto gaminimas
7. 65°C Mesos virimas vakuumingje pakuotéje
8. 70°C Punso gaminimas
9. 75 °C Pasterizacija, baltos arbatos virimas
10. 80 °C Karsto vyno virimas
11. 85°C Varskés ar ilgai gaminamy patiekaly virimas
12. 90 °C Raudonos arbatos virimas
13. 95 °C Pienigky kosiy virimas
14. 100 °C Bezé, uogienés virimas
15. 105 °C Saltienos gaminimas
16. 110°C Sterilizacija
17. 115 °C Cukraus sirupo virimas
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5 min.— 1 val.
iriy pati i i a /1min.
MUITICooK- | Ivairiu patiekaly u galimybe nustatyti 15 min. N R
ir gaminimo laika. 112val/5
min.
5 min.— 1 val.
LOATMEAL" | Pienigky kosiy virimas. 10min. | 30min/1 +
min.
STEW Mésos, 7uvy, dardoviy garnyry ir i daugelio produkey gaminamy | 4 | 20min=12 |
patiekaly tro3kinimas. val./ 5 min.
Mésos, 2uvy, darzoviy gamyry ir i§ daugelio produkty gaminam 5 min. =1 val.
JFRY" 205, 2L, darzoviy gamyry getio produktg Y 15 min | 30min/1 -
patiekaly kepimas. !
min.
_S0UP* Sultiniy, marinaty, darzovil ir Salty sriuby virimas, 1val | 2 ’;"S"'r;i: val |,
STEAM" Mésos, 2uvy, darfovily ir kity produkty gaminimas garuose. 15 min, | 3 '“/'2 ;i%“’“' .
asTa Makarony gaminiy i jvairiy kvietiniy milwy rasiy, gaminimas; | o .| 2-20min./1 | _
desreliy, koldany ir ity pusfabrikatiy virimas. min.




Gedimas

Galima priezastis

Gedimo 3alinimas

Nejsijungia.

Néra maitinimo i elektros tinklo.

Patikrinkite elektros tinklo jtampa.

Elektros tinklo trikdZiai.

Patikrinkite elektros tinklo jtampa.
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sLow cook- | Kondensuoto pieno, trogkintos mésos, Salienos, drebutienos | ¢ 1-8val /10 R _ .
gaminimas. min.
. o . 5 min.— 2 val.
.BOIL" Darfoviy ir pupy virimas. 40 min. ey + - +
BAKE" Rekomenduojama keksui, biskvitui, apkepui, mielinés ir stuok- | ;| 20min—8val. | _ .
sniuotos te3los pyragams kepti. /5 min.
GRAIN® vairiy kruopy ir gamyry gaminimas. Biriy kosiy virimas ant | oo L Smin-4val |, _ .
vandens. S min.
Jvairiy plovo rusiy gaminimas (su mésa, zuvimis, paukitiena, 20 min.~ 1 val.
PILAF 1 plo v g P " lval 30 min./ 10 + - +
darzovémis). ’
min.
YOGURT* vairiy jogurto rasiy gaminimas. gval | C2vAL/I0 - -
PlzzA Picos kepimas. 25 min, | 20min = Lval |, - .
/5 min.
BREAD” Ruginés i kvietinés duonos kepimas (skaitant teslos kildinimo | 5 1-6val./ 10 . B _
etapa). min.
. S, . 5 min. — 4 val.
DESSERT’ vairiy vieziy vaisiy ir uogy deserty gaminimas. Lval. Y i + - +
LQUICK COOK® | Greitas ryiy ir biriy kosiy ant vandens virimas. 30 min. - - - +
Ekrane rodomas
pranegimas apie Galimi gedimai Klaidos 3alinimas
Klaidg
Sisteminé klaida, galimas valdymo | Atjunkite prietaisa nuo elektros tinklo ir leiskite jam atvésti. Sandariai uzdarykite
E1-E3 pulto arba kaitinimo elemento | dangtj, i naujo jjunkite prietaisa | elektros tinkla. Jeigu po pakartotinio jjungimo
gedimas. nepavyksta pasalinti problemos, kreipkités | jgaliota Klienty aptarnavimo centra.

Tarp dubens ir kaitinimo elemento pateko svetimkanis. | Pagalinkite svetimkanj.

Patiekalas gaminamas per ilgai.

Daugiafunkcio puodo korpuse dubuo stovi nelygiai. Pastatykite duben] tiesial.

Atjunkite prietaisa nuo elektros tinklo ir Leiskite jam

Nesvarus kaitinimo elementas. atvesti. Nuvalykite kaitinimo element.

VIII. GARANTINIAI J[SIPAREIGOJIMALI

Siam gaminiui, nuo jo jsigijimo dienos, suteikiama 2 mety garantija. Garantinio laikotarpio metu, esant nepakankamos
kokybés medziagoms ar netinkamam jy surinkimui, gamintojas jsipareigoja 3alinti bet kokius gamyklinius gedimus
juos remontuojant, kei¢iant detales arba visg gaminj. Garantija jsigalioja tik tokiu atveju, jeigu garantinio talono
originale nurodyta jsigijimo data patvirtinta parduotuvés antspaudu ir pardavéjo paradu. Si garantija pripazjstama
tik tuo atveju, jeigu gaminys buvo naudojamas laikantis eksploatacijos instrukcijos nurodymy, nebuvo remontuotas,
idrinktas ar pazeistas dél neteisingo ar netinkamo elgesio, o taip pat, jeigu yra i3saugota pilna gaminio komplek-
tacija. Si garantija netaikoma esant natdraliam gaminio nusidévéjimui ir greitai nusidévintioms dalims (filtrams,
lemputéms, neprisvylanciai dangai, tarpinéms ir t.t.).

Gaminio tarnavimo laikas ir garantiniy jsipareigojimy laikas skaiciuojamas nuo pardavimo arba gaminio pagamini-
mo dienos (tuo atveju, jeigu pardavimo datos nustatyti nejmanoma).
Prietaiso pagaminimo data nurodyta serijos numeryje, nurodytame identifikaciniame lipduke, esan¢iame ant gaminio
korpuso. Serijos numerj sudaro 13 simboliy. 6-as ir 7-as simbolis nurodo ménesj, 8-as — prietaiso pagaminimo metus.
Gamintojo nurodomas prietaiso tarnavimo laikas — 5 metai, su salyga, kad prietaisas naudojamas laikantis 3ios
naudojimosi instrukcijos ir taikytiny techniniy standarty nurodymuy.

Pakuoté, vartotojo vadovas ir pats prietaisas utilizuojami laikantis atitinkamy vietos antriniy Zaliavy perdirbimo
prog . Pasiraipinkite aplinka: nei ite tokiy gaminiy kartu su jprastinémis buitinémis atliekomis.




Pirms ierices lietoSanas uzmanigi izlasiet lietosanas instrukciju un saglabajiet to
ka uzzinas lidzekli turpmakai izmanto3anai. Pareiza ierices lieto3ana var ievérojami
pagarinats tas kalposanas laiku.

DROSIBAS PASAKUMI

/\ RaZotdjs neuznemas atbildibu par bojajumiem,
kas radusies neievérojot drosibas tehnikas
prasibas un izstradajuma lietosanas notei-
kumus.

« Si elektroiekarta ir daudzfunkcionala ierice
édiena gatavo$anai majas apstaklos un to var
izmatot majas, laiku majas, viesnicu numuros,
ofisu un veikalu paligtelpas vai citas lidzigas
vietas. lerice nav paredzéta rapnieciskai
izmantoSanai. Ripnieciska vai jebkura cita
nepiemeérota ierices izmantosana tiks uzskatita
par izstradajuma lietoSanas noteikumu
parkapumu.Saja gadijuma razotajs neuznemas
atbildibu par iesp&jamam sekam.

» Pirms ierices pieslégSanas elektrotiklam,
parbaudiet vai ta spriegums atbilst noraditajam
ierices spriegumam (sk. tehnisko specifikaciju
vai izstradajuma rupnicas plaksniti).

* |zmantojiet pagarinataju, kur$ paredzéts ierices

jaudas patérinam - parametru neatbilstiba var
radit 1ssavienojumu vai kabela aizdeg$anos.
Pieslédziet ierici kontaktligzdam ar
sazeméjumu - ta ir obligata prasiba aizsardzibai
pret elektriskas stravas triecienu. Izmantojot
pagarinataju, parliecinieties, vai tam ir
sazemejums.

/N UZMANIBU! lerices darbibas laika tds korpuss,

kauss un metaliskas dalas uzkarst! Esiet uzmanigi!
Izmantojiet virtuves cimdus. Lai izvairitos no
apdedzindsands ar karstiem tvaikiem, neliecieties
pari iericei, kad tiek atverts vaks.

Atvienojiet ierici no kontaktligzdas péc ierices
lietoSanas, pirms tas tirisanas vai parvietosanas.
Atvienojiet baroSana vadu ar sausam rokam,
pieturot to aiz kontaktspraudna, nevelkot aiz
vada.

Nenovietojiet barosanas vadu durvju ailés vai
siltuma avotu tuvuma. Sekojiet tam, lai vads
nesagrieztos un nesalocitos, nesaskartos ar
asiem priekSmetiem, stdriem vai mébelu
malam.



/NATCERIETIES: nejauss
barosanas vada bojajums var
izraisit tada veida bojajumus,
kuri neatbilst garantijas no-
teikumiem, ka ari radit
elektriskas stravas triecienu.
Bojato baroSanas vadu ir
nepiecieSams steidzami
nomainit sarvisa centra.

» Nenovietojiet ierici uz mikstas
virsmas un neapsedziet to
darbibas laika - tas var novest
pie ierices parkar$anas
bojajumiem.

 Aizliegts izmantot ierici arpus
telpam - mitruma vai
sveSkermenu iekldSana
korpusa var novest pie nopi-
etniem ierices bojajumiem.

e Pirms ierices tirisanas
parliecinieties, ka ta ir atvi-
enota no kontaktligzdas un

pilnTigi atdzisusi. Stingri
ievérojiet ierices tTrisanas in-
strukciju.

/NAIZLIEGTS iegremdeét ierices
korpusu adent vai novietot
to zem tekosa Gdens!

« ST ierice nav paredzéta
lietoSanai personam (ieskai-
tot bérnus), kuriem ir fiziski,
neirologiski vai psihiski
taucgjumi vai nav pietiekama
pieredze un zinasanas ierices
izmantosana, iznemot
gadijumus, kad $adas perso-
nas tiek uzraudzitas vai ir
instruétas par Sis ierices
lietoSanu, ko veic persona,
atbildiga par So personu
droSibu. Nelaujiet bérniem
rotalaties ar So ierici, tas
sastavdalam, ka arT rtpnicas
iepakojumu. lerices tirisanu

un apkalpoSanu nedrikst
veikt bérni bez vecaku
uzraudzibas.

e Aizliegts patstavigi veikt
ierices remontu vai izmainas
tas konstrukcija. lerices re-
montu drikst veikt tikai
autorizéta servisa centra
specialists. Neprofesionali
veikti remontdarbi var novest

pie ierices bojajumiem,
traumam un Tpasuma
sabojasanas.

Tehniska specifikacija
Modelis
Jauda
Spriegums

RMC-M90E
860 W
220-240V,50 Hz

Trauka tilpums 51
Trauka parklajums ................ANATO® (Koreja) pretpiedeguma keramiskais
parklajums
Displejs
Programmas
1. MULTICOOK (MULTIPAVARS)
OATMEAL (PIENA PUTRA)
STEW (SAUTESANA)
FRY (CEPSANA)
SOUP (ZUPA)
STEAM (TVAICESANA)
PASTA(MAKARONI)
SLOW COOK (SUTINASANA)
BOIL (VARTSANA)
10. BAKE (MIKLAS IZSTRADAJUMI)
11. GRAIN (GRAUDAUGI)
12. PILAF (PLOVS)
13. YOGURT/DOUGH (JOGURTS/MIKLA)

LED, krasainais

000N OV NN



14. PIZZA (PICA)

15. BREAD (MAIZE)

16. DESSERT (DESERTI)

17. QUICK COOK (EKSPRESS)

Funkcijas

Gatavo édienu temperatdras

uzturé3ana (autosildr ir, lidz 24 stundam
Autosildi$anas iepriek3gja atslé ir
Ediena uzsildidana, ir, lidz 24 stundam
Atliktais starts ir, lidz 24 stundam

Komplektacija

Multivaramais katl 1gb.
Trauks RB-C512 1gb.
Konteiners tvaicésanai 1gb.
Grozs ar rokturi frité3anai (varidanai ella).. ...1gb.
Mérglaze 1gb.
Pavarnica 1gb.
Lézena karote 1gb.
Gramata ,100 receptes”. 1gb.
Pavarnicas/karotes turétajs 1gb.
Lietod instrukcija 1gb.
Servisa gramatina. 1gb.
Baro3anas vad: 1gb.

Razotajam ir tiesibas mainit dizainu, komplektaciju, ka ar izstradajuma
tehnisko specifikaciju sava produkta pilnveidosanas laika, bez iepriekséja
bridinajuma par $im izmainam.

Multivares katla RMC-M90E uzbive Al
8

1. lerices vaks Nonemams tvaika varsts

2. Nonemams iek3gjais vaks 9. Lézena karote

3. Trauks 10. Zupas karote

4. Vaka atvérsanas poga 11. Mérglaze

5. Vadibas panelis ar displeju 12. Konteiners tvaicésanai

6. Korpuss 13. Grozs fritésanai (varisanai ella)
7. Rokturis parneanai 14. Pavarnicas un karotes turétajs

Vadibas panelis A2
Multivaramajam katlam REDMOND RMC-M90E ir sensoru vadibas panelis ar
daudzfunkcionalu krasainu LED displeju.

1. «Reheat/Cancel» («Atcelana/Uzsildidana») — uzsildidanas funkcijas
ieslégdana/izsleégiana, gatavosanas programmas partrauk$ana, iestaito
programmu atcel$ana.

2. «Timedelay» («Atliktais stars») — atlikta starta rezima laika iestatisana

3. «Temperature» («Temperatlra») — temperatiras uzstadi$ana program-
mai ,MULTICOOK”

4. «Hour» («Stundas») — stundu nozimes izvéle, uzstadot laika rezimu
gatavosanai un atliktajam startam .

5. «Min» («Min») — minG3u nozimes izvéle, uzstadot laika rezimu
gatavosanai un atliktajam startam .

6. «Quick cook» («Ekspress») — programmas ,QUICK COOK” palai3ana

7. «Menu/KeepWarm» («lzvélne/Autosildisana») — gatavo$anas
automatiskas programmas izvéle

8. «Start» («Starts») — izveléta gatavo3anas rezima ieslég3ana

9. Displejs.

Displeja uzbiive A3

1. Automatiskas programmas ,QUICK COOK” izpildisanas indikators

2. Gatavo3anas/uzsildidanas programmas darbibas indikators

3. Gatavo3anas etapu indikators

Programmas ,MULTICOOK” uzstaditas temperatdras indikators
Funkcijas ,Atliktais starts” darbibas indikators

Taimera radijumu rezima indikators

Taimeris

Izvélétas automatiskas gatavo3anas programmas indikators.

I.PIRMS LIETOSANAS SAKUMA

Uzmanigi iznemiet ierici un tas komplektéjosas dalas no kastes. Nonemiet
visus iepakojuma materialus.

© N ;A

Obligati saglabajiet bridino3as uzlimes, uzlimes ar noradém un plaksniti ar
izstradajuma sérijas numuru uz ierices korpusa! Sérijas numura neesamiba
uz jusu izstradajuma automatiski atnem tiesibas uz garantijas apkalpo3anu.

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

I\ UZMANIBU! Aiztiegts izmantot bojatu ierlci.

[1.MULTIVARES KATLA LIETOSANA

Pirms pirmas ieslég$anas

Novietojiet ierici uz cietas, lidzenas virsmas t3, lai karstais tvaiks, kur§ nak
no tvaika varsta, nenoklltu uz tapetém, dekorativiem segumiem,
elektroiericém un citeim priekdmetiem vai materialiem, kuri var ciest no
paaugstinata mitruma un temperataras.

Pirms gatavo3anas parliecinieties, vai multivares katla aréjam un iekSejam
redzamam dalam nav bojajumu, slipuma vai citu defektu. Starp kausu un
sildlementu nedrikst atrasties svekermeni.

Gatavo3anas laika uzstadisana

Multivares kattam REDMONDRMC-M90E var patstavigi uzstadit gatavo3anas
laiku katrai programmai (iznemot programmu ,QUICK COOK”). Laika
iestatidanas solis un izvéléta laika iespéjamais diapazons ir atkarigs no
as programmas. Lai mainitu laiku:

1. Péc gatavosanas programmas izvéles nospiediet pogu ,Stundas”, lai
iestatitu nepiecieSsamo gatavos$anas laiku stundas. Paturot pogu no-
spiestu paris sekundes, saksies paatrinata laika atskaite.

2. Nospiezot pogu ,Min’, uzstadiet nepiecieSamo gatavosanas laiku
minatés. Paturot pogu nospiestu paris sekundes, saksies paatrinata
laika atskaite.

3. Jair nepiecieSams uzstadit laiku, kur$ ir mazaks par 1 stundu, spiedi-
et pogu ,Stundas” lidz laika sakuma atskaites punktam . Péc tam,
spiezot pogu ,Min’, iestatiet nepiecieSamo gatavosanas laiku minatés.

4. Péc gatavosanas laika uzstadisanas beigam (displejam ir jamirgo),
parejiet pie nakama etapa saskana ar izvélétas gatavosanas program-
mas algoritmu. Lai atceltu veiktos iestatitjumus, nospiediet pogu
JAtcel8ana/uzsildi$ana’, péc tam iestatiet visu gatavosanas program-
mu vélreiz.

Veicot manualo g laika i ir i
laika diapazonu un iestatisanas soli, kuri ir paredzeti i

iezveleties

Dazam p g laika atskaites sakas
tikai tad, kad ierices ir sasniegusi paredzéto darbibas temperatiru.
Pieméram: ja ielejat aukstu ddeni un uzstadat programmai ,STEAM”
gatavosanas laiku 5 mindtes, tad programmas darbiba un laika
atpakalskaitisana saksiet tikai péc Gdens uzvarisands un pietiekama tvaiku
daudzuma rasands trauka.

g a,PASTA” laika 7Sana sakas péc ddens

uzvarisands un atkartotas pogas ,Starts” nospiesanas.

Funkcija , Atliktais starts”

Funkcija lauj iestatit laika intervalu, péc kura beigam &dienam ir jabat
gatavam (nemot véra programmas darbibas laiku). Laiku var uzstadit
diapazona no 10 minGtém lidz 24 stundam ar laika iestatijuma soli pa 10
minGtém. Janem véra, ka atliktajam laikam ir jabat lielakam par uzstadito
gatavo3anas laiku, citadi programma saks stradat uzreiz péc pogas ,Starts”
nospiesanas.

JUs varat uzstadit atlikta starta laiku péc automatiskas programmas,
temperatiiras un gatavosanas laika izvéles:

1. NospieZot pogu ,Atliktais Starts”, ieslédziet atlikta starta laika
uzstadidanas rezimu. Uz displeja paradisies uzraksts ,Atliktais starts”,
bet taimeris saks mirgot.

2. Spiezot pogu ,Stundas’, pakapeniski mainiet stundu iestatijumu.

Uzstadrtais laika formats - 24 stundas. Paturot pogu nospiestu paris

sekundes, saksies paatrinata laika atskaite.

Spiezot pogu ,Min’, pakapeniski mainiet minasu iestatfjumu. Paturot

pogu nospiestu paris sekundes, saksies paatrinata laika atskaite.

4. Jair nepiecie$ams uzstadit laiku, kur$ ir mazaks par 1 stundu, spiedi-
et pogu ,Stundas” lidz laika sdkuma atskaites punktam . Péc tam,
spiezot pogu ,Min’, iestatiet nepiecieSamo gatavo3anas laiku minatés.

5. Lai atceltu veiktos iestatijumus, nospiediet pogu ,Atcel3ana/

uzsildi$ana’, péc tam iestatiet visu gatavo3anas programmu vélreiz.

Péc laika iestati3anas nospiediet un paturiet nospiestu paris sekundes

pogu ,Starts”. ledegsies funkcijas ,Atliktais starts” darbibas indikators,

saksies programmas darbiba un laika atpakalskaitidana.

P&c noteikta laika &diens biis gatavs. PEc programmas darbibas beigam

automatiski ieslégsies gatava édiena temperataras uzturé3anas funk-

cija (autosildi3ana) un iedegsies pogas ,Atcel3ana/uzsildisana”
indikators.

Lai atslégtu autosildidanu, nospiediet pogu ,Atcel3ana/uzsildidana”.

Pogas indikators nodzisTs.
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~
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Atlikta starta funkcija ir pieejama visam automatiskam gatavosanas
programmam, iznemot programmas ,FRY’, ,PASTA” un ,QUICK COOK”.
Neiesakam izmantot funkciju «AtlikSanax, ja recepte satur produktus, kuri
atri bojajas (olas, svaigs piens, gala, siers u.c).

lestatot laiku funkcijai «Atliksana» janem veéra, ka laika atskaite programma
JIvaicésana” sakas tikai tad, kad multivares katls ir sasniedzis daribai
nepiecieSamo temperatdru (péc tdens uzvarisands).

Gatavo &dienu temperatiiras uzturé$anas funkcija ,Sildisana”
(autosildisana)

programmai, saskana ar raZotaja iestatjjumu tabulu.

Lietotaja értibai laika di g o prog sakas
minimalajam laika vértibam. Tas lauj Tstermina pagarinat programmas
darbibas laiku, ja édiens nav gatavs programmas galvenaja laika.

ledzas automatiski péc gatavo3anas programmas darbibas beigam un var
uzturét 70-75°C temperatiru 24 studas ilgi.Ja autosildisanas funkcija dar-
bojas, mirgo pogas ,Atcel3ana/uzsildisana” indikators un uz displeja paradas
laika atskaite dotaja rezima. Nepieci gadijuma autosidianas pro-
grammu var izslégt, nospiezot un paris sekundes paturot nospiestu pogu
JAtcelsana/uzsildidana”.




Autosildi$anas iepriek3éja atcel$ana

Autosildidanas funkcija péc programmas darbibas beigam ne vienmer ir
nepiecieama. Nemot to véra, multivares katlam REDMOND RMC-M90E ir
paredzéta savlaiciga $Ts funkcijas atslég$ana, programmu iestatot vai tas
darbibas laika. Lai to izdaritu, palaiZot programmu vai programmas darbibas
laika nospiediet un paturiet nospiestu pogu ,lzvélne” tik ilgi, kamér pogas
LAtcel3ana/uzsildi3ana” indikators nodzisTs. Lai atkal ieslégtu autosildidanas
funkciju, vélreiz nospiediet pogu ,lzvélne” (pogas ,Atcel3ana/uzsildisana”
indikators iedegsies).

Edienu uzsildi$anas funkcija
Multivares katlu REDMOND RMC-M90E var izmantot édienu uzsildi$anai. Lai
to izdaritu:

+  Parlieciet produktus kausa, ielieciet kausu multivares katla.

« Aiztaisiet vaku, pievienojiet ierici elektrotiklam.

«  Nospiediet un paris sekundes paturiet nospiestu pogu ,Atcel3ana/
uzsildidana” lidz atskan skanas signals. ledegsies atbilstoss displeja
indikators un pogas indikators. Taimeris uzsaks laika atskaiti.

lerice uzsildis édienu lidz 70-75°C un uzturés siltumu 24 stundas. Ja ir
nepieciesams, uzsildisanu var partraukt, nospiezot un paris sekundes paturot
nospiestu pogu ,AtcelSana/uzsildisana’, kamér nenodziest atbilstosie
indikatori uz displeja un pogas.

Neskatoties uz to, ka multivares katls spéj saglabat édienu uzsildita veida
lidz pat 24 stundam, neiesakam atstat uzsilditu édienu vairak ka uz 2-3
stunddm, jo tas var novest pie garsas izmaipam.

Kopéjie automatisko programmu lieto$anas noteikumi
Sagatavojiet (nosveriet) nepiecieSsamas sastavdalas.

Z. levietojiet sastavdalas multivares katla trauka atbilsto3i gatavosanas
programmai un ievietojiet trauku ierices korpusa. Parliecinieties, ka
visas sastavdalas, ieskaitot Skidrumu, atrodas zem maksimalas atzimes,
kura atrodas trauka iek3pusé. Parliecinietie, ka trauks ir novietots
taisni un ciesi piegul sildelementam.

3. Aiztaisiet multivares katla vaku, lidz atskan klik3kis. Pievienojiet ierici
eletrotiklam.

4. Nospiezot pogulzvélne”, izvélieties vajadzigo gatavo3anas program-
mu (uz displeja iedegsies atbilstoas programmas indikators).

5. Ja neapmierina automatiski iestatitais gatavo3anas laiks, 3o lielumu
var mainit, spiezot podas ,Stundas” un ,Min”.

6. JanepiecieSams, iestatiet atlikta starta laiku. Funkcija ,Atliktais starts’
nav pieejama izmantojot programmas ,FRY”,,PASTA” un "QUICK COOK”.

7. Lai palaistu gatavosanas programmu, nospiediet un turiet nospiestu
pogu ,Starts” tik ilgi, kamér iedegsies pogu ,Starts” un ,Atcel3ana/
uzsildisana” indikatori. Saksies iestatitas programmas darbiba un
gatavosana laika atpakalatskaite. Programma ,STEAM” laika atskaite
sakas no tidens uzvarisanas un nepieciesama tvaiku daudzuma trauka
sasnieg$anas briza; programma ,PASTA” — no Gdens uzvarisanas,
produktu ielikanas un atkartotas pogas ,Starts” nospiedanas briza.

8. Nepiecie3amibas gadijuma var ieprieks atslégt autosildisanas fukciju,
nospiezot un paturot nospiestu pogu ,lzvélne”tik ilgi, kamér nodziest
pogas ,AtcelSana/uzsildidana” indikators. Atkartoti nospiezot pogu
Llzvélne’, var atkal ieslégt minéto funkciju. Autosildisanas funkciju
nevar izmantot progrmmam ,YOGURT/DOUGH" un ,BREAD".

9. Par programmas darbibas beigam informé skanas signals. Talak,

atkariba no izvélétas programmas vai jiem u. iem, ierice

autosildidanu, nospiediet un paturiet paris sekundes nospiestu pogu
JAtceldana/uzsildidana”.

Lai iegatu kvalitativu rezultatu, iesakam izmantot receptes, kuras ir pievi-
enotas multivares katla REDMOND RMC-M9QE. Tas ir apkopotas gramata
100 receptes”un ir izstraddtas speciali $im modelim.

Ja jums nesunak sasniegt vélamo rezultatu ar parastajam automatiskajam
jiet universalo p ,MULTICOOK"ar plasinato
manualo /estat//umu reZimu, kas Iaus paplasinat jasu gatavosanas iespéjas.

Programma ,MULTICOOK”

S programma paredzéta gandriz visu édienu gatavo$anai ar lietotaja
iestatitiem temperatdras un laika parametriem. Pateicoties programmai
»MULTICOOK”, multivares katls REDMOND RMC-M90E spgj aizvietot veselu
virkni virtuves ieri¢u un lauj pagatavot jebkuru &dienu péc izvélétas receptes,
izlasTtu sena pavargramata vai Interneta.

Lietotaja értibai, autosildidanas funkcija ir atslégta, ja gatavo3ana notiek lidz
80°C temperatdra. Nepiecie3amibas gadijuma, to var ieslégt manuali, péc
gatavo3anas programmas palai$anas nospiezot un paturot nospiestu pogu
Jzvélne™ tik ilgi, kamér iedegas pogas ,Atcel3ana/uzsildisana” indikators.

Automatiski iestatitais gatavo3anas laiks programmai ,MULTICOOK” ir 15
mindtes, gatavosanas temperatiira — 100°C.

Temperattras manualas regulésanas diapazons (mainas nospiezot pogu
JTemperatiira”) : 35-170°C ar iestatisanas soli pa 5°C.

Laika manualas regulé3anas diapazons : 5 mindtes — 12 stundas ar mainas
soli 1 mindte intervalam lidz 1 stundai vai 5 mindtes - intervalam vairak par
1 stundu.

Ar programmu ,MULTICOOK” var pagatavot daudz daZadu édienu. lzman-
tojiet gramatu 100 receptes’, kuru ir sastadijusi masu profesiondlo pavaru
komanda, vai specialo tabulu ar ieteicamam temperatiram daZadu édienu
un produktu pagatavosanai.

Programma ,0ATMEAL”

Paredzéta piena putru pagatavosanai.Automatiskais programmas gatavosanas
laiks ir 10 mindtes. Ir iespéjams manuali uzstadit gatavosanas laiku diapazona
no 5 mindtém lidz 1 stundai 30 minatém ar iestatijuma soli 1 mindte .

Programma ,OATMEAL” paredzéta putru pagatavosanai no pasterizéta piena
ar zemu tauku saturu. Lai izvairtos no piena piedegsanas un sasniegtu vélamo
rezultatu, ieteicams pirms pagatavosanas izpildit sekojo3as darbibas:

* rdpigi noskalot visu veidu putraimus (risi, griki, prosa utt.), lidz Gdens
klast tirs;

«  pirms gatavo3anas multivares katlu trauku ieziest ar sviestu;

« stingri ievérot proporcijas, sastavdalas nomérit atbilstosi recepsu
gramata noraditajam, sastavdalas samazinat vai palielinat
proporcionali;

« izmantojot govs pienu, at3kaidit to ar dzeramo Gdeni attieciba 1:1.
Pagatavosanas rezultatu var iespaidot piena un putraimu izcelsmes vietas
un padibas. Ja gaiditais rezultats ar programmu «OATMEAL» nav sasniegts,
izmantojiet universalo programmu “MULTICOOK”. Optimala temperatira
piena putras pagatavo3anai ir 95°C. Sastavdalu daudzumu un pagatavosanas
laiku iestatiet atbilstos3i receptei.

paries autosildianas rezima (degs pogas ,Atcel3ana/uzsildisana”
indikators) vai gaididanas rezima (mirgos pogas ,Starts” indikators).
10. Lai atceltu iestatito programmu, partrauktu gatavo3anas procesu vai

Progr ZSTEW”
Paredzéta darzenu, galas, putnu galas, un jaras produktu sautésanai. lericé
iestatitais programmas gatavo3anas laiks ir 1 stunda. Ir iespéjams manuali

iestatit gatavo3anas laiku diapazona no 20 minGtém lidz 12 stundam ar
iestatiSanas soli 5 mindtes.

Programma ,FRY”

Paredzéta galas, darzenu, putnu galas un jdras produktu cep3anai. lericé
iestatitais programmas gatavosanas laiks ir 15 minates. Ir iesp&jams manuali
iestatit gatavosanas laiku diapazona no 5 mindtém lidz 1 stundai 30 minttém
ar iestatianas soli 1 mindte.

Funkcija ,Atliktais starts” $ai programmai nav pieejama.

Lai izvairitos no sastavdalu piedeg$anas, iesakam sekot recepsu gramatas
noradijumiem un periodiski apmaisTt trauka saturu. Ir pielaujama gatavosana
ar atvertu katla vaku.

Programma ,.SOUP”

Paredzéta dazadu buljonu un pirmo édienu, ka arT dzérienu un kompotu
pagatavo3anai. lericé iestatitais programmas gatavo3anas laiks ir 1 stunda.
Ir iesp&jams manuali iestatit gatavo3anas laiku diapazona no 20 minatém
lidz 8 stundam ar iestatisanas soli 5 mindtes.

Programma ,,.STEAM”

Paredzéta darzenu, zivs, galas, mantu, diétisko un vegetaro édienu, bérnu
partikas pagatavo3anai. lericé iestatitais programmas gatavosanas laiks ir
15 mindtes. Ir iespéjams manuali iestatit gatavosanas laiku diapazona no 5
minatém lidz 2 stundam ar iestati$anas soli 5 mindtes.

Gatavojot ar 3o programmu, izmantojiet specialo konteineri (ietilpst
komplektacija):

1. lelejiet kausa 600-1000 ml tdens. Uzstadiet trauka tvaicéanas kon-
teineru.

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 ,Kopgjie automatisko programmu lieto3anas

noteikumi” 3. punkta noradijumiem.

Gatavosanas programmas darbibas laika atpaku[skalusana sakas no ddens
uzvarisands un pietiekama tvaiku briza.

Ja neizmantojat Sai programmai automatiskos laika iestatijumus, izmanto-
Jjiet tabulu ar ieteicamo tvaicésanas laiku daZadiem produktiem.

Programma ,,PASTA”

Paredzéta makaronu izstradajumu, pelmenu, cisinu, hinkali, varitu olu
pagatavosanai. lericé iestatitais programmas gatavosanas laiks ir 8 minates.
Ir iesp&jams manuali iestatit gatavosanas laiku diapazona no 2 lidz 20
mindtém ar iestatidanas soli 1 minate. Programma paredz Gidens uzvaridanu,
sastavdalu ielikanu un talaku gatavosanu. Par Gidens uzvarisanos un produk-
tu ielikanas bridi pavéstis skanas signals. Gatavosanas programmas darbibas
laika atpakalskaitisana sakas péc pogas ,Starts” atkartotas nospiesanas.

Funkcija ,Atliktais starts” $ai programmai nav pieejama.

Gatavojot atseviskus produktus (pieméram, makaronus, pelmenus un citus),
veidojas putas. Lai novérstu to iespéjamo izklasanu arpus trauka, var atveért
vaku pdris miniites péc produktu ievietoSanas varosaja adent.
Programma ,,SLOW COOK”
Paredzéta sautétas galas, karséta piena pagatavosanai. lericé iestatitais
programmas gatavo3anas laiks ir 5 stundas. Ir iespéjams manuali iestatit
gatavo3anas laiku diapazona no 1 lidz 8 stundam ar iestati3anas soli 10
minates.



Programma «BOIL»

Paredzéta darzenu un pak3augu pagatavo3anai. lericé iestatitais programmas
gatavosanas laiks ir 40 mindtes. Ir iespéjams manuali iestatit gatavo3anas
laiku diapazona no 5 minatém lidz 2 stundam ar iestatianas soli 5 minates.

Programma ,,BAKE”

Paredzéta biskvitu, sacepumu, rauga un kartainas miklas piragu pagatavo3anai.
lericé iestatitais programmas gatavo3anas laiks ir 1 stunda. Ir iespéjams
manuali iestatit gatavo3anas laiku diapazona no 20 minatém lidz 8 stundam
ar iestati3anas soli 5 minates.

Biskvita gatavibas pakapi var parbaudit, iedurot taja koka irbuliti.Ja irbuliti
izpemot uz ta nav pielipusi mikla - biskvits ir gatavs. Cepot maizi ieteicams
atslégt autosildisanas funkciju visiem gatavosanas etapiem.

Programma ,GRAIN”

Paredzéta irdeno putru varidanai no dazadiem graudaugiem, ka arf dazadu
piedevu gatavo3anai. lericé iestatitais programmas gatavosanas laiks ir 35
mindtes. Ir iespéjams manuali iestatit gatavo3anas laiku diapazona no 5
minatém lidz 4 stundam ar iestatianas soli 5 mindtes.

Programma ,,PILAF”

Programma paredzéta dazadu plovu pagatavo3anai. lericé iestatitais program-
mas gatavo3anas laiks ir 1 stunda. Ir iesp&jams manuali iestatit gatavo3anas
laiku diapazona no 20 minGtém lidz 1stundai 30 minatém ar iestatidanas
soli 10 mindtes.

Programma ,YOGURT/DOUGH”

Ar 8T programmas palidzibu varat pagatavot dazadus garsigus un veseligus
jogurtus majas apstalos. lericé iestatitais programmas gatavo3anas laiks ir
8 stundas. Ir iespéjams manuali iestatit gatavo3anas laiku diapazona no 6
(idz 12 stundam ar iestati$anas soli 10 minates.

Autosildisanas fukcijas $ai programmai nav pieejama.

levietojot sastavdalas trauka, parliecinieties, ka tas atrodas zemak par 1/2
atzimi kausa iek3pusé.

Jogurta pagatavosanai jds varat izmantot ipaso jogurta burcinu komplektu
REDMOND RAM-G1 (nopérkams atseviski).

Programma ,PIZZA”

Paredzéta picas pagatavo3anai. lericé iestatitais programmas gatavo3anas
laiks ir 25 mindtes. Ir iesp&jams manuali iestatit gatavo3anas laiku diapazona
no 20 minatém lidz 1 stundai ar iestati$anas soli 5 mindtes.

Programma ,,BREAD”
Paredzéta dazadu maizes veidu cepsanai no kviesu un rudzu miltiem .

Programma paredz pilnu pagatavo3anas ciklu no miklas raudzé3anas lidz
izcep3anai. lericé iestatitais programmas gatavo3anas laiks ir 3 stundas. Ir
iesp&jams manuali iestatit gatavo3anas laiku diapazona no 1 lidz 6 stundam
ar iestatisanas soli 10 mindtes.

Autosildi$anas fukcijas 3ai programmai nav pieejama.

levietojot sastavdalas trauka, parliecinieties, ka tas atrodas zemak par 1/2
atzimi kausa iek3pusé.

Janem véra, ka programmas gatavosanas pirmaja stunda notiek miklas
raudzésana, bet péc tam notiek pati cepSana.

« Pirms miltu izmanto3anas, ieteicams tos izsijat, lai piepilditu tos ar
skabekli un attiritu no piemaisijumiem.

+ Neiesakam izmantot «Atlikta starta» funkciju, jo tas var ietekmét
maizes kvalitati.
« Neatveriet multivares katla vaku lidz gatavo3anas programmas
beigam! No ta ir atkariga cepama produkta kvalitate
« Lai saisinatu pagatavo3anas laiku un vienkarSotu procesu, maizes
cep3anai iesakam izmantot gatavos maisfjumus.
Programma ,,DESSERT”
Paredzéta dazadu auglu un ogu desertu pagatavo3anai. lericé iestatitais
programmas gatavo3anas laiks ir 1 stunda. Ir iesp&jams manuali iestatit
gatavosanas laiku diapazona no 5 minatém lidz 4 stundam ar iestatisanas
soli 5 mindtes.

Programma ,QUICK COOK”
Paredzéta atrai risu un dazadu putraimu veidu pagatavosanai.

Sai programmai nav pieejama gatavo3anas laika regulésana un funkcija
JAtliktais starts”.

I11. PAPILDUS IESPEJAS

+ Miklas raudzésana

+ Fondi gatavo3ana

«  Fritésana (variana ella)

* Biezpiena, siera pagatavo3ana

«  Skidro produktu pasterizacija

* Beérnu partikas uzsildisana

« Trauku un higiénas priekdmetu sterilizacija

IV. PAPILDUS AKSESUARI

Papildus aksesuarus multivares katlam var iegadaties atseviski. Par to sor-
timentu un atbilstibu Jasu ierices modelim intereséjieties pie oficiala dilera
jasu valsti.

REDMOND RAM-CL1 — satvérgjs (rokturis) traukam
Paredzéts értakai trauka izcel3anai no multivares katla. lesp&jams izmantot
ari citu firmu multivares katliem.

REDMOND RHP-MO01 — ierice $kinka izgatavo$anai

Paredzéta Skinka, ruletes un citu galas, putnu galas vai zivju delikatesu
gatavo3anai ar pildijumu.Var izmantot ierici $kinka izgatavosanai multivares
katla, cepeskrasni, aerogrild vai piemérota izméra katla gatavosanai uz plits.

REDMOND RAM-FB1 — grozs fritéSanai (varisanai ella)

Izmanto dazadu produktu gatavo3anai loti karsta vai varo3a ella. Piemérots
jebkuram traukam sakot ar 3 L tilpumu. Izgatavots no neriséjo3a térauda,
tam ir nonemams rokturis un akitis fiksacijai uz trauka, lai atvieglotu liekas
ellas noliedanu péc gatavosanas. lesp&jams izmantot arf citu firmu multivares
katliem. Drikst mazgat trauku mazgajamaja masina.

REDMOND RAM-G1 — jogurta burcinu komplekts ar markieriem un vaka (4 gab.)
Paredzéts dazadu jogurtu pagatavo3anai. Burcinam ir datuma markieri, kas
lauj kontrolét deriguma terminu. lesp&jams izmantot ar citu firmu multivares
katliem.

REDMOND RB-C502 — trauks ar ANATO® (Koreja) keramisko parklajumu

Tilpums: 5 litri. Traukam piemit augsta izturiba pret mehaniskiem bojajumiem,
lieliskas pretpiedeguma un siltumvadamibas Tpasibas, kas nelauj édienam
pielipt pie trauka virsmas un lauj tam cepties un sautéties vienmérigi visa

gatavo3anas procesa laika. Sis trauks ir speciali izstradats kvalitativakai
miklas izstradajumu cep3anai, piena putru varidanai un cep3anai. Trauku var
izmantot arpus multivares katla, produktu glabasanai un gatavo3anai
cepeskrasnt. Drikst mazgat trauku mazgajamaja masina.

REDMOND RB-S500 — térauda trauks

Tilpums: 5 litri. Traukam piemit augsta izturiba pret mehaniskiem bojajumiem
.leteicams izmantot dazadu zupu, kompotu, dZemu un ievarfjumu gatavosanai.
Gatavojot darzenu, auglu biezenus un krémzupas, édienu var smalcinat tiesi
trauka, izmantojot blenderi, mikseri vai citas virtuves ierices. Nav ieteicams
izmantot cep$anai. Drikst mazgat trauku mazgajamaja masina.

V.IERTCES TIRTSANA

Pirms ierices tiridanas parliecinieties, ka ta ir atslégta no elektrotikla un
pilniba atdzisusi.

Izmantojiet mikstu audumu un neabrazivus trauku mazgajamos lidzeklus.
lesakam veikt tirisanu uzreiz péc lietodanas.

Tirot aizliegts izmantot abrazivas vielas, siklus ar abrazivu parklajumu un
agresivas kimiskas vielas. Aizliegts iegremdeét ierices korpusu ddenr vai
novietot to zem tekosa tdens.

Pirms pirmas lieto3anas vai smaku likvidésanai péc pagatavo3anas iesakam
15 mindtes pavarit pusi citrona izmantojot programmu “STEAM”.

Trauku, iek3&jo aluminija vaku un tvaika varstu vajag tirit péc katras
gatavo3anas reizes. Trauku var mazgat trauku mazgajama masina. Péc
trauka tirisanas kartigi noslaukiet ta arpusi.

lek3gja aluminija vaka tiridana:

1. 1.Atveriet multivares katla vaku.

2. 2.Vaka iek3pusé atrodas fiksatori, reizé nospiediet abus divus plast-
masas fiksatorus virziena uz centru.

3. 3.Viegli pavelciet iek3&jo aluminija vaku uz savu pusi un augsu, lai
tas atvienotos no galvena vaka .

4. 4. Notiriet abu vaku virsmas ar mitru audumu vai salveti.
NepiecieSsamibas gadijuma nomazgajiet nonemto vaku zem tekosa
tdens, izmantojot trauku mazgajamos lidzeklus. Nav vélams mazgat
trauku mazgajama masina.

5. 5.Veiciet salik§anu apgriezta seciba: ievietojiet aluminija vaku augséjas
fiksatoru iedobés, savienojiet ar pamatvaku un viegli uzspiediet uz
fiksatoriem, lidz atskan klikskis. lek3&jam aluminija vakam ir ciesi
janofiksgjas.

Tvaika varsts ir novietots speciala ligzda uz ierices aug3&ja vaka un sastav
no divam dalam: aréja diska un pamatnes. Lai notiritu varstu:

1. Uzmanigi pavelciet aréjo disku uz augdu un uz sevi, ka tas paradits
ziméjuma A4.

2. Diska iek3pusé 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 varsta gumijas deformésands, to aizliegts sarullét
vai izstaipit.

4. Veiciet saliksanu apgriezta seciba: ielieciet vieta gumiju, savienojiet
varsta galvenas dalas fiksatoru iedobes ar atbilstodiem izvirzijumiem
diska otra pusé un pagrieziet pulkstenraditaju virziena. Uzstadiet
tvaika varstu ierices vaka ligzda (aréjam diskam ir jaatrodas virs



izvirzijuma).

Kondensats, kurs rodas édiena gatavo3anas 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 multivares katla priek3&jo dalu, lai kondensats

pilniba notek konteinera.

2. Nonemiet konteineri, viegli pavelkot aiz izvirzijuma uz savu pusi.
3. Nolejiet kondensatu. Izmazgajiet konteineri un ielieciet atpakal.
4. Kondensatu, kur$ palicis apkart traukam, nonemiet ar virtuves salvesu palidzibu.

VI. GATAVOSANAS PADOMI

Kliidas édienu gatavo$ana un to novérsana
Saja nodala ir apkopotas tipiskakas kldas, kas tiek pielautas gatavojot &dienu multivares katla, ka arT iespejamie

kladu céloni un to novérdana.

Ediens nav kartigi pagatavojies

lespejamie problemas celoni

Risingjuma veidi

Nebija aizvarts ierices vaks vai vaks nebija aizvérts pilniba, tadel
gatavosanas temperatiira nebija pietiekosi augsta

Gatavosanas laika neveriet vaku vala bez nepieciesamibas

Aizverot vaku, ir jaatskan klikskim. Parliecinieties, ka nekas netarucé ciesi

aizvert vaku un iekSeja vaka blives gumija nav deforméjusies

Ir slikts kontakts starp kausu un sildelementu, tade| gatavosanas
temperataira nav pietiekosi augsta

Traukam ir jabat ieliktam korpusa lidzeni un tam ir cie3i japiegul sildele-
menta diskam.

Parliecinieties, ka multivares katla darbibas kamera nav sveskermenu.
Nepielaujiet sildama diska Nodrogina, ka darba kameru Multicookings
sveskermeni. Izvairitos no apkures diska piesarmojumu.

&diena neder
izvéletajam gatavosanas veidam vai ir izvéléta nepareiza
gatavosanas programma. Sastavdalas sagrieztas parak lielos
gabalos, nav ievérotas produktu proporcijas.

Nepareizi uzstadits (aprekinats) gatavosanas laiks.

Jusu izveleta recepte neder gatavo3anai multivares katla

leteicams izmantot parbauditas (dotam modelim adaptétas) receptes. Izman-
tojiet receptes, kuram varat uzticéties.

Sastavdalu izvélei un proporcijai, to veidam, i un

Produkts ir parvarijies

Jas esat klodijuies poduktu izvéle vai uzstadot (izvéloties)
gatavosanas laiku.Sastavdalu izmérs ir mazaks neka
nepieciesams

Izmantojiet parbauditu (dotajam ierices modelim adaptétu ) recepn Sastavdalu
izvélei un proporcijai, to veidam,
laikam ir jaatbilst izvéletajai receptei

Pec gatavosanas beigam édiens parak ilgi ir atradies
autosildisanas rezima

Nav etiecams ilgstosi izmantot autosildisanas funkciju.Ja jasu modelim ir pardzeta
dotas funkcijas ieprieki¢ja atslegiana, izmantojiet %o iespgju

Varot produkts iztvaiko

Varot piena putru iztvaiko piens

Piena kvalitate un pasibas ir atkarigas no izgatavosanas vietas un raZosanas procesa.
lesakam izmantot tikai pasterelizétu pienu ar 2.5% tauku saturu.Ja nepieciesams, pienu
var atskaidit ar dzeramo Gdeni

Sastavdalas pirms varisanas nav

vai ir

slikti apstradatas (slikti izskalotas, utt)

Nav ieverotas sastavdalu proporcijas vai nav pareizi
izveleti produkti

un proporcijai, to A
izvélétajai receptei. Graudaugus, galu 2ivis un juras proaukmswenmer ipigi nomazgajiet
pirms gatavo3anas

(dola]am Iences modelim adap(elu ) recepti. Sastavdalu izvelei
laikam ir jaatbilst

EDIENS PIEDEG

trauka pretpiedeguma parklajums

Trauks ir slikti iztirits pec pedejas ediena gatavosanas reizes. Ir bojats

Pirms sakt gatavot, parliecinieties, ka trauks ir Kartigi iztirits un trauka
pretpiedeguma slanis nav bojats

Kopejais 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

Cep
griezti gatavojamie produkti

05 esat aizmirsusi feliet ellu; nav samaisiti vai par vélu ap-

Cepot ielejiet trauka nedaudz ellas, tik daudz, lai ta plan karta nose-
qtu trauka apaksu. Lai &diens vienmerigi apceptos, tas periodiski ir
jaapmaisa vai pec noteikta laika jaapgrie?

Sautgjot: trauka nav pietiekami liels mitrums

Pielejiet trauka vairak Odens. Gatavo3anas laika bez nepieciesamibas
netaisiet vala multivares katla vaku

gatavoanas laikam ir jaatbilst izvelétajai receptei

Tvaicjot: trauka i par maz adens, ai veidotos pietiekams tvaiku
daudzums

lelejiet trauka Gdeni atbilstosi daudzumam, kas noradits recepté.Ja jums rodas
Saubas, parbaudiet Gdens limeni gatavo3anas procesa.

cijas)

Varot: trauka i parak maz Skidruma (nav ievérotas sastavdalu propor-

leverojiet pareizas proporcijas starp kidrumu un cietajam sastavdalam

virsma

Miklas izstradajumiem: pirms gatavo$anas nav iesmeréta trauka iekéja

Pirms miklas ievieto3anas trauka, iesmeréjiet ta apaku un sienas ar
sviestu vai ellu (nevajag liet ellu traukal)

Trauka ir ieliets par daudz ellas

Cepot:

Cep3anai ir vajadzigs neliels ellas daudzums, lai ta plana karta nosegtu
trauka apal

Fritgjot (varot el|a) sekojiet atbilsto3as receptes noradem

Parak liels mitrums trauka

Cepot neaizveriet multivares katla vaku, ja vien tas nav noradits recepté.
Svaigi saldetos produktus pirms cepsanas atkausgjiet un nolejiet adeni

Varot: buljona iztvaiko3ana varot produktus ar paaugstinatu
skabju saturu

Daziem produktiem pirms varisanas ir nepieciesama speciala apstrade:
skalodana, mercesana, utt. levérojiet recepté noraditos ieteikumus

Ragsanas procesa mikla i pielipusi pie iek3eja
vaka un nosprostojusi tvaika vartsu
Miklas

levietojiet trauka mazaku miklas daudzumu

PRODUKTS IR ZAUDEJIS GRIEZUMA FORMU

Produkts trauka ir parak bieZi maisits

Produktus cepot, apmaisiet tos ne bieZak ka reizi 5-7 minates

Ir uzstadits parak liels gatavodanas laiks modelim

Samatziniet gatavosanas laiku vai sekojiet receptes ieteikumiem, kura ir adaptta dotajam ierices

MIKLAS IZSTRADAJUMS IR PARAK MITRS

Izmantoti nepieméroti produkti, kas rada papildus mitrumu (suligi
darzeni vai augli, sasaldétas ogas, kréjums, utt)

alieti

atbilstos receptei. produktus,
kuri satur papildus mitrumu vai izmantojiet tos pec iespéjas mazaka daudzuma

izstradajumiem:

Trauka ir ielikts par daudz miklas

Iznemiet miklas izstradajumu no trauka, apgrieziet un ielieciet atpakal trauka,
péc tam pabeidziet gatavot. Turpmak ievietojiet trauka mazaku miklas daud-
2umu

Gatavais ediens ir parak ilgi turéts aizvérta multivares katla

Iznemiet izstradajumu no multivares katla uzreiz péc pagatavosanas. Ja ir
nepieciesams, varat atstat to uz neilgu laiku ar ieslegtu autosildisanas rezimu




MIKLAS 1ZSTRADAJUMS NAV UZRUDZIS - i otoganas ieteikumi (skatiet arf recengy ara,
Nr. | Darba temperatiira Lietosanas ieteikumi (skatiet arf recep3u gramatu)
Slikti saputotas olas ar cukuru
Mik(a parak llg turets cepamals pulverls 11 85°C Biezpiena vai dienu gatavosana, kuriem nepieciesams ilgs gatavosanas laiks
(dotajam ierices modelim adaptétu ) recepti.
Nav izsijati milti vai slikti samicita mikla Sastavdalu izvélei un proporcijai, to sagatavosanas veidam, programmai 12 90°C Sarkanas téjas pagatavosana
un laikam ir jaatbilst izvélétajai receptei
If pievienotas nepareizas sastavdalas 13 95°C Piena putru pagatavosana
Jasu izveleta recepts iemérota §im multivares katla modeli
Gsu izvéléta recepte nav piemérota §im multivares katla modelim 1 100°C Bezt, ievarjumu pagatavosana
Dazos REDMOND ivares katlu modelos p »STEW"un ,SOUP" nostrada aizsardzibas sistema pret jerices 15 105°C Galerta pagatavosana
parkarsanu, ja trauka nav Skidruma Sada p partrauc darbibu
un pariet autosildisanas reZima. 16 110°C Sterilizacija
leteicamais tvaic&$anas laiks dazadiem produktiem 7 115°C Strupa pagatavolana
Produkts Svars, kg(daudzums) Udens daudzums, ml Gatavosanas laiks, min 18 120°C Stilbinu pagatavosana
1 | Cakgalas/ liellopa fileja (kubini 1,5 x 1,5 cm) 500 500 20/30 19 125°C Sautétas galas pagatavosana
2 | Jera galas fileja (kubini 1,5 x 1,5 cm) 500 500 25 20 130°C Sacepuma pagatavoina
3| Vistas fileja (kubini 1,5 x 1,5 cm) 500 500 15 21 135°C Gatavo edienu apcepsana, lai tie iegatu krauk3kigu garozinu.
4 | Frikadeles/ kotletes 180 (6 gab.) / 450 (3gab.) 500 10/15 22 140°C Zavesana
5 | Zivs (fileja) 500 500 10 23 145°C Darzenu un zivs cepiana follija
6 | Garneles (tiritas, varitas - saldétas) 500 500 5 24 150°C Galas cepsana follija
7 | Kartupeli (kubini 1,5 x 1,5 cm) 500 500 15 25 155°C Rauga miklas izstradajumu cepsana
8 | Burkani (kubini 1,5 x 1,5 cm) 500 500 35 26 160°C Putnu galas cep3ana
9 | Bietes (kubini 1,5 x 1,5 cm) 500 500 1 stunda 10 min 27 165°C Steiku cepsana
10 | Darzeni (svaigi sasaldeti) 500 500 10 28 170°C Frite3ana (varisana ella) (frf kartupelj, vistas nageti, utt)
1 | Otas 3 g2b. 500 0 Gat: prog kopsavilkuma tabula (riipnicas iestatijumi)
Janem vera, ka Sie ir visparigie ieteikumi. Redlais tvaicésanas laiks var atSkirties no ieteiktd atkariba no konkréta 8|5
produkta kvalitdtes, ka arf jisu pasu gaumes. § E s 2 E P
=3 a1 5% 3
: = = . . " 58 " - g 8% 2
leteicamie temperatiras uzstadijumi programmai ,,MULTICOOK’ Programma Lietoganas ieteikumi K Ga“"‘ﬁz;‘;;;‘éz g“j{’:m"s/ 588 2
N o 32 2
Nr. | Darba temperatiira Lietosanas ieteikumi (skatiet arf recep3u gramatu) gE R s 2
28 Z | 5%
z &8
1 35°C Miklas raudzesana,etika pagatavosana =
2 40°C Jogurta pagatavosana MULTICOOK Dazadu édienu pagatavosana ar iespeju iestatit | 4o o 5 min -1 stunda / 1min . _ .
gatavosanas temperatiru un laiku. 1 stunda - 12 stundas /5 min
3 45°C Skabasana
OATMEAL Piena putru gatavosana 10 min 5 min - 1stunda 30 min/1min |+ - +
4 50°C Raudze3ana
Galas, zivju, darzenu, dazadu piedevu un daudz- ;
5 s59C Fadza pagatavoana STEW Komponenta ediony sautatana 1 stunda 20 min - 12 stundas / Smin + - +
6 60°C Zalas tejas, bernu partik tavos: ivs, d3 adi
alas tejas, bernu partika pagatavodana Ry S:é:;nz;vs,darzerju un daudzkomponentu edienu | ¢ S min- 1 stunda 30 min/ 4 min | - _ .
7 65°C Galas gatavo3ana vakuuma iepakojuma
8 70°¢ Punta pagatavosana soup S:gegg“a'ng“e“”’ darzenu un auksto zUpu | 4 g4, 20 min - 8 stundas / 5 min + - +
9 75°C Pasterizacija, baltas téjas pagatavosana STEAM Galas, zivs, darzenu un citu produktu tvaicgsana | 4o . 5 min - 2 stundas / 5 min + + +
10 80°C Karstvina pagatavosana




. £z,
w2 t | B
22 EEE .
s a 8% 5
E% - 5 EY¥ B
Programma Lietosanas eteikumi B 5 Gatavosanas laika diapazons/ | £ | B | 5
23 iestati3anas solis 28| B
3% > 88| 8
£z 5|88 2
28 R
Z
Makaronu izstradajumu pagatavosana no
PASTA dazadiem graudaugiem; cisinu, pelmenu un citu | 8 min 2 min - 20 min /1 min e
pusfabrikatu varisana,
SLOW COOK Karseta piena, sautetas galas, stilbinu, galerta | ¢ o nqac | 1 stunda- 8 stundas/10min |+ | - |+
gatavozana
BOIL Darzenu un parksaugu varisana 40 min 5 min - 2 stundas / 5 min PO
BAKE Keksu, biskvitu, sacepumu, rauga un kartainas | 4 & 5, 20 min - 8 stundas / 5 min + - .
miklas piragu gatavosana
GRAN Dazadu graudaugu un piedevu gatavosana.Udent | ¢ . 5 min - 4 stundas /5 min S,
Varito irdeno putru gatavosana.
PILAF Dazadu plovu (ar galu, zivim, putnu galu, | ;| 20min-1swnda30min/10 |, _ |,
darzeniem) gatavo$ana. min
YOGURT/DOUGH | Daadu jogurtu pagatavosana 8swndas | 6stundas-12stundas/10min |+ | - | -
PizzA Picas pagatavosana 25 min 20 min - 1 stunda / 5 min P
BREAD KvieSu un rudzu maizes gatavosana (ieskaltot | 5 nqas | 1 stunda- 6 stundas/10min |+ | - | —
miklas raudzesan).
DESSERT DaZadu auglu un ogu desertu gatavosana 1 stunda 5 min - 4 stundas / 5 min P
QUICKCOOK | Atra fisu un adent varito irdeno putru gatavosana | 30 min - [

VII.PIRMS VERSANAS SERVISA CENTRA

Kiidas zinojums uz displeja

lespgjama probléma

Klidas novérsana

Sistémas kluda, iespejams

Atsledziet ierici no elektrotikla, laujiet tai atdzist. Cie3i aizveriet vaku un atkartoti

E1-E3 vadibas plates vai sildele- | iesledziet ierici.Ja ieslédzot ierici atkartoti problema nav noversta, versieties
menta bojajums autorizetaja serisas centra
Problema lespgjama problema Problémas novériana

Neiesledzas

Tikla nav elektropadeves

Parbaudiet spriegumu elektrotika

Ediens gatavojas parak ilgi

Stravas zudumi elektrpadevé

Parbaudiet spriegumu elektrotika

Starp trauku un i iekjuvis

Iznemiet

Trauks multivares katla ir ievietots nelidzeni

levietojiet trauku taisni, bez slipuma

Netirs sildelements

Atslédziet ierici no elektrotikla, laujiet tai atdzist. Notiriet
sildelementu

VI GARANTIJAS PIENAKUMI

Sai iericei ir paredzéta 2 gadu garantija no iegadasanas briza.

Garantijas perioda razotajs apnemas novérst ar remonta palidzibu, detalu nomainu vai visas iericé mainu jebkadus
razo$anas defektus, ko izraisijusi nepietiekama materialu vai razosanas kvalitate. Garantija stajas speka tikai taja
gadijuma, ja pirkuma datums ir apstiprinats ar veikala zimogu un pardevéja parakstu uz originala garantijas talona.
Garantijas apkalpo3ana ir speka tikai gadijumos, ja ierice tika lietota saskana ar lieto3anas instrukciju, nav remontéta,
nav izjaukta un nav bijusi bojata nepareizas lieto3anas rezultata, ka arf ir saglabata pilna ierices komplektacija. Minéta
garantija neattiecas uz dabisko ierices un izejmaterialu (filtri, lampinas, keramiskie un teflona parklajumi, gumijas
blives u.tml.) nodilumu.

Izstradajuma darbibas laiks un garantijas apkalpo$anas laiks tiek skaititi no ierices pardosanas datuma vai izgatavo3anas
datuma (gadijuma, ja pardo3anas datumu nevar noteikt).

lerices izgatavo$anas datumu var atrast sérijas numura, kur$ atrodas uz identifikacijas uzlimes uz ierices korpusa.
Sérijas numurs sastav no 13 zimém. 6-ta un 7-ta zime apzimé ménesi, 8-ta - ierices izgatavo3anas gadu.

RaZotaja noteiktais ierices darbibas laiks ir 5 gadi, ar nosacijumu, ka izstradajuma lieto3ana notiek saskana ar doto
instrukciju un piemérojamiem tehniskajiem standartiem.

VN

lepakojumu, lietosanas instrukciju, ka arf pasu ierici nepieciesams parstradat atbilstosi vietéjai atkritumu parstrades
i. Nei et Sadus izstradaj kopa ar sadzives atkritumiem.
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Enne kdesoleva seadme kasutamist lugege tahelepanelikult labi kasutusjuhend ja
hoidke seda teatmikuna. Seadme 6ige kasutamine pikendab oluliselt selle teenis-
tusaega.

OHUTUSMEETMED

/\ Tootja ei kanna vastutust vigastuste eest, mis
on esile kutsutud ohutustehnika nouete ja
toote kasutusreeglite mittejargimisega.

» Nimetatud elektriseade kujutab endast palju-
funktsionaalset toidu valmistamise seadet
olmetingimustes ning seda voib kasutada kor-
terites, suvilates, hotelli numbrites, kaupluste
olmeruumides, kontoriruumides ja teistes
taolistes mittetoostusliku kasutamise tingi-
mustes. Seadme toostuslikku voi muud otstar-
bekohatut kasutamist loetakse toote kasutuse
rikkumiseks. Sel juhul ei kanna tootja vastu-
tust voimalike tagajargede eest.

¢ Enne seadme sisselulitamist elektrivorku, kon-
trollige, kas selle pinge vastab seadme nomi-
naalsele toitepingele (vt.tehniline iseloomus-
tik voi toote tehasetabelit)

o Kasutage seadme tarbitavale voimsusele
arvestatud pikendit. Selle néude mittejargi-

mine voib tingida Luhise voi kaabli suttimise.

e Lulitage seade vaid maandust omavatesse

pistikutesse — see on kohustuslik ndue elek-
triloogi kaitse eest.

/N TAHELEPANU! Seadme t66 ajal soojenevad

selle korpus, anum ja metalldetailid! Olge
ettevaatlikud! Kasutage pajalappe. Kuumast
aurust saadavate pédletuste viltimiseks drge
kummarduge seadme kohale kaane avamisel.

Lulitage seade pistikust valja peale selle ka-
sutamist, samuti selle puhastamise voi Um-
berasetamise ajal. Elektrijuhe votke valja kuiv-
ade katega, hoides seda kahvlist, mitte aga
juhtmest.

Arge paigaldage elektritoitejuhet ukseav-
adesse voi soojusallikate ldheduses.Jalgige, et
elektrijuhe ei oleks kokku keerdunud ja painu-
tatud, ei puutuks kokku teravate esemetega,
moobli nurkadega ja aartega.

/N MEELESPEA: elektrijuhtme juhuslik vigasta-

mine vaib tingida garantiitingimustele mit-
tevastavaid vigastusi, samuti tekitada elek-



triloogi. Vigastatud elektrikaabel tuleb
viivitamatult lasta hoolduskeskuses valja
vahetada.

Seadet arge paigaldage pehmele pinnale,arge
katke seda to0 ajal — see voib tingida seadme
ulesoojenemise ja selle vigastumise.

Seadet on keelatud kasutada avatud ohus —
niiskuse voi korvaliste esemete sattumine
seadme korpusesse voivad tingida tosiseid
vigastusi.

Enne seadme puhastamist veenduge, et see
on elektrivorgust vadlja lulitatud ja tdielikult
jahtunud.Jargige rangelt seadme puhastamise
juhendeid.

/N\ KEELATUD on paigutada seadet vette voi ase-

tada seda jooksva vee alla!

Antud seade ei ole moeldud kasutamiseks in-
imestele (sealhulgas lastele), kellel esinevad
fuusilised, narvidega seotud voi psuuhilised
korvalekalded voi teadmiste ja kogemuste
puudumine,valjaarvatud juhtudel, kui selliste
inimeste Ule on seatud jarelvalve voi on korral-

datud nende juhendamine seadme kasu-
tamiseks isiku poolt, kes vastutab nende ohu-
tuse eest. Teostada laste jarelvalvet
eesmargiga valtida nende mangimist sead-
mega, selle komplekteerivate osadega, samu-
ti selle tehasepakendiga. Seadme puhastamist
ja hooldamist ei tohi lapsed ilma taiskasvanute
jarelvalveta teha.

Keelatud on seadme iseseisev remont voi muu-
datuste tegemine selle konstruktsiooni.Sead-
me remonti peab tegema eranditult autori-
seeritud hoolduskeskuse spetsialist.
Ebaprofessionaalselt tehtud remont voib tin-
gida seadme rikke, trauma voi vara kahjustuse.



Tehniline iseloomustus

Mudel RMC-M90E
Voimsu: 860 Vt
Pinge. 220-240V,50 Hz
Anuma maht 51
Anuma kate...... ....kdrbemisvastane keraamiline — Anato® (Korea)
Ekraan LED, vérviline
Programmid

1. MULTICOOK (MULTIKOKK)
OATMEAL (PIIMAPUDER)

STEW (HAUTAMINE)

FRY (PRAADIMINE)

SOUP (SUPP)

STEAM (AURUL VALMISTAMINE)
PASTA (MAKARONID)

SLOW COOK (AURUTAMINE)
BOIL (KEETMINE)

10. BAKE (KUPSETISED)

11. GRAIN (TERAVILIAD)

12. PILAF (PILAFF)

13. YOGURT/DOUGH (JOGURT/TAINAS)
14. PIZZA (PITSA)

15. BREAD (LEIB)

16. DESSERT (DESSERDID)

17. QUICK COOK (EKSPRESS)

Funktsioonid
Valmistoitude temperatuuri Glalhoidmine
(autosoojendus)

Autosoojenduse eelnev valjaliilitamine
Toitude soojendamir

©ONO YA W

olemas, kuni 24 h
olemas
olemas, kuni 24 h
olemas, kuni 24 h

Komplektatsioon

Multikeetja 1tk.
Anum RB-C512 1tk
Konteiner aurul valmistamiseks 1tk
Fritilril praadimise korv sangaga 1tk
Méoteklaas 1tk
Kopsik 1tk.
Lame lusika: 1tk
Raamat «100 retsepti» 1tk
Kopsiku/lusikahoidja 1 tk.
Kasutusjuhend 1tk
Hooldusraamat 1tk
Elektritoitejuhe 1tk

Oma toodangu tdiustamise kdigus on tootjal 6igus tdiendava etteteavita-
miseta muuta disaini, iooni, samuti tehnilisi isel ikke.

Multikeetja RMC-M90E konstruktsioon A1

1. Seadme kaas 9. Lame lusikas

2. Eemaldatav sisekaas 10. Kopsik

3. Anum 11. Mooteklaas

4. Kaane avamis nupp 12. Konteiner aurul valmista-
5. Ekraaniga juhtpaneel miseks

6. Korpus 13. Fritldril praadimise korv

7. Ulekandmise kdepide 14. Kopsiku- ja lusikahoidja

8. Eemaldatav auruklapp

Juhtpaneel A2
Multikeetja REDMOND RMC-M90E on seadmestatud puutetundliku juhtpa-
neeliga paljufunktsionaalse varvilise LED-ekraaniga.

1. «Reheat/Cancel» («Lopetamine/Soojendamine») — soojendusfunktsioo-
ni sisse-/véljaliilitamine; valmistamisprogrammi t66 katkestamine;
sisestatud parameetrite nullimine.

2. «Time delay» («Eelseadistus») — eelseadistusaja reziimi sisseliilitamine

3. «Temperature» («Temperatuur») — temperatuuritdhenduse indikaator
programmis «MULTICOOK».

4. «Hour» («Tunnid») — tundide tdhenduse valik valmistamisaja reziimis
ja eelseadistuse reZiimis.

5. «Min» («Minutid») — minutite tahenduse valik valmistamisaja reziimis
ja eelseadistuse reZiimis.

6. «Quick cook» («Ekspress») — programmi «QUICK COOK» kaivitamine.

7. «Menu/Keep Warm» («Mentili/Autosoojendus») — automaatse valm-
istusprogrammi valik.

8. «Start» — seatud valmistamisreZiimi sisselllitamine.

9. Ekraan.

Ekraani seadmestus A3

Automaatprogrammi «QUICK COOK» t66 indikaator.
Valmistamis/soojendamisprogrammi t86 indikaator.
Valmistamisetapi indikaatorid.

Temperatuuritdhenduse indikaator programmis «MULTICOOK».
Funktsiooni «Time delay» t66 indikaator.

Taimeri ndidureziimi indikaator.

Taimer.

Valitud automaatvalmistamisprogrammi indikaator.

I.ENNE KASUTUST

Votke toode ja selle komplekteerivad osad ettevaatlikult karbist valja. Eemal-
dage koik pakkematerjalid.

PNV A NN

Kindlasti sdilitage koik hoiatavad sildid, sildid-tdhised ja toote korpusel olev
seerianumbriga silt! Seadmel oleva seerianumbri puudumine jatab teid
automaatselt ilma garantiihoolduse digusest.

Piihkige seadme korpust niiske lapiga. Peske anumat sooja seebiveega.
Kuivatage hoolikalt. Esimesel kasutusel voib tekkida korvaline lohn, mis ei
ole seadme vigastuse nditajaks. Sel juhul teostage seadme puhastus.

A TAHELEPANU! Keelatud seadme kasutamine mistahes vigastuste korral.

I.MULTIKEETJA KASUTUS

Enne esmast sisseliilitamist

Asetage seade kovale horisontaalsele pinnale nii, et auruklapist tulev kuum
aur ei satuks tapeetidele, dekoratiivsetele katetele ja muudele esemetele ja
materjalidele, mis voivad kannatada kdrgenenud niiskusest ja temperatuurist.

Enne valmistamist veenduge, et multikeetja vélised ja nahtavad sisemised
osad ei oleks vigastatud, nendel ei esineks kilde ja muid defekte. Anuma ja
soojenduskambri pohja vahel ei tohi olla korvalisi esemeid.

Valmistamisaja seadmine

Multikeetjas REDMOND RMC-M90E vaib iseseisvalt seada iga programmi
jaoks valmistamisaja (valjaarvatud programm «QUICK COOK»). Etteantud
aja muutmissamm ja voimalik vahemik séltuvad valitud valmistamise pro-
grammist. Aja muutmiseks:

1. Peale valmistamisprogrammi valikut vajutades klahvi «Hour» seadke
kella tdhendus. Kui vajutada klahvi mitme sekundi valtel, algab tahen-
duse kiirendatud muutmine.

2. Vajutades klahvi «Min», seadke minutite tdéhendus. Kui vajutada
klahvi mitme sekundi valtel, algab tédhenduse kiirendatud muutmine.

3. Vajadusel seadke valmistamisaeg vahem kui tiheks tunniks, vajutage
klahvi «Hour» kuni kella tdhendus nullitakse. Klahvi «Min» vaju-
tusega seadke vajalik minutite tahendus.

4. Valmistamisaja seadmise l6ppedes (ekraan vilgub edasi) suunduge
jargmisele etapile vastavalt valitud valmistamisaja algoriitmile. Tehtud
seadistuste tiihistamiseks vajutage klahvi «Reheat/Cancel», mille
jargselt on vaja kogu valmistamisprogramm sisestada uuesti.

Valmi: isaja kdsitsi arvestage vo, ajavahet ja paigal-
dussammu, mis on ette nihtud teie poolt valitud valmistamisprogrammiga

g

Selleks, et teil oleks algab aja vahemik
i inii a See méne aja vorra

p
pikendada programmi t66d, kui toit ei joudnud valmida seadistatud ajal.

Ménedes algab seatud ja tagasiarves-
tus vaid peale seadme viljumist seadistatud tootemperatuurile. Nditeks,
kui kallata kiilm vesi ja seada pi is «STEAM» i isajaks 5
minutit, kdivitub prog Ja algab E ja tagasiarves-
tus vaid peale vee keemahakkamist ja anumas piisava koguse auru tek-
kimist .

Programmis «PASTA» algab etteantud aja tagasiarvestus vaid peale vee
keemahakkamist ja klahvi «Start» korduvat vajutust.

Funktsioon «Time delay»

Funktsioon voimaldab ette anda ajavahemiku, mille jargselt peab toit val-
mis olema (arvestades programmi t66 aega).Aja véib seada 10 minutist kuni
24 tunnini 10-minutilise paigaldussammuga. Peab arvestama, et eelseadis-
tuse aeg peab olema suurem, kui maaratud valmistamisaeg, vastasel juhul
alustab programm t66d kohe peale klahvile «Start» vajutamist.

Voite valida eelseadistuse aja peale automaatprogrammi valikut, temper-
atuuritdhenduste ja valmistamisaja seadmist:

1. Klahvile «Time delay» vajutades liilitage eelseadistuseks sisse aja
seadmise reziim. Ekraanile ilmub kirje «Time delay» taimer hakkab
vilkuma.

2. Klahvi «Hour» vajutusega muutke samm-sammult kella tdhendust.
Seatud ajaformaat — 24 tundi. Kui vajutada klahvi méne sekundi
véltel, algab tdhenduse kiirendatud muutmine.

3. Klahvi «Min» vajutusega muutke samm-sammult minutite tdhendust.
Kui vajutada klahvi méne sekundi viltel, algab tahenduse kiirendatud
muutmine.

4. Vajadusel seadke valmistamisaeg vahem kui iheks tunniks, kella
seadmise reziimis vajutage jarjestikku klahvi «Tunnid» kella tdhenduse
nullimiseni. Seejérel vajutades klahvi «Miny, seadke vajalik minutite
tdhendus.

5. Tehtud seadistuste tiihistamiseks vajutage klahvi «Reheat/Cancel»,
mille jargselt on vaja kogu valmistamisprogramm sisestada uuesti.

6. Aja seadmise loppedes vajutage ja hoidke all klahvi «Start» méne
sekundi jooksul. Siittib funktsiooni «Time delay» t66 indikaator, pro-
gramm kdivitub ja algab aja tagasiarvestus.

7. Madratud aja pérast on toit valmis. Programmi loppedes Lilitub au-
tomaatselt vdlja valmistoitude temperatuuri Glalhoidmise funktsioon
(autosoojendus) ja siittib klahvi «Reheat/Cancel» indikaator.



8. Autosoojenduse valjaliilitamiseks vajutage klahvi «Reheat/Cancel».
Klahvi indikaator kustub.

6. Vajadusel seadke eelseadistuse aeg. Funktsiooni «Time delay» ei ole
programm\des «FRY», «<PASTA» ja «QUICK COOK».
7. isprogrammi kdivitamiseks vajutage ja hoidke méne sekun-

Eelsadistuse funktsioon on olemas koikides
mides, véljaarvatud programmides «FRY», «PASTA» u «QUICK COOK».

Ei soovitata kasutada funktsiooni «Time delay», kui retseptid kasutatakse
kiirelt riknevaid toiduaineid (munad, virske piim, liha, juust jm.).

Aja seadmisel funktsioonis «Time delay» on vaja arvestada, et aja taga-
siarvestus programmis «STEAM» algab vaid peale seda, kui mumkeetja on
vajaliku too i (peale vee

Valmistoitude temperatuuri iilalhoiu funktsioon «Keep warm»
(autosoojendus)

Lilitub sisse automaatselt valmistamisprogrammi t66 loppedes ja voib
hoida valmistoitude temperatuuri vahemikus 70-75°C 24 tunni valtel. Au-
tosoojenduse ajal poleb klahvi «Reheat/Cancel» indikaator, ekraanile ku-
vatakse aja otsene tagasiarvestus antud programmis. Vajadusel véib auto-
soojenduse vdlja liilitada, vajutades ja hoides mone sekundi viltel all
klahvi «Reheat/Cancel».

Autosoojenduse eelnev viljaliilitamine

Autosoojenduse valjaliilitamine valmistamisprogrammi to6 l6ppedes ei ole
alati soovitatav. Multikeetjas REDMOND RMC-M90E on voimalus nimetatud
programm eelnevalt vélja Lilitada kdivitamise ajal voi pohilise valmistamis-
programmi ajal. Selleks vajutage stardi ajal voi valmistamisprogrammi ajal
ja hoidke mone sekundi jooksul all klahvi «Menu», kuni klahvi «Reheat/
Cancelt» indikaator kustub. Autosoojenduse taaslilitamiseks vajutage
klahvi «Menu» veelkord (slitib klahvi «Reheat/Cancel» indikaator).

Toitude soojendamise funktsioon
Multikeetjat REDMOND RMC-M90E véib kasutada kiilmade toitude soojen-
damiseks. Selleks:

+ Pange toiduained anumasse, paigutage see multikeetja korpusesse.

* Sulgege kaas klopsatuseni, liilitage seade elektrivorku.

* Vajutage ja hoidke mdne sekundi valtel all klahvi «Reheat/Cancel»
helisignaali kélamiseni. Ekraanil siitib vastav indikaator ja soojendus
Lilitub sisse. Taimer alustab soojendamise aja tagasiarvestust.

Seade soojendab toidu temperatuurini 70-75°C ja v6ib hoida toitu kuu-
mana 24 tunni véltel. Vajadusel v6ib autosoojenduse peatada, vajutades ja
hoides méne sekundi valtel all klahvi «Reheat/Cancel», kuni ekraanil kustu-
vad vastavad indikaatorid.

Vaatamata sellele, et multikeetja 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.
A progr ide k iildkord
1. Valmistage ette (mootke) vajalikud toiduained.
2. Pange toiduained multikeetja anumasse vastavalt valmistamispro-
grammile ja asetage see seadme korpusesse.Jalgige, et kdik toiduained,

di valtel klahvi «Start», kuni siittivad klahvide «Start» ja «Reheat/
Cancel» indikaatorid. Hakkab t6le seadistatud programm ja valmist-
amisaja tagasiarvestus. Programmis «STEAM» algab aja tagasiarves-
tus vee keemahakkamisel ja piisava aurutiheduse saavutamisel anu-
mas; programmis «PASTA» — peale vee keemahakkamist anumas,
toiduainete panekut ja klahvi «Start» teistkordset vajutamist.

8. Vajadusel voib autosoojendusfunktsiooni eelnevalt vélja Llilitada,
vajutades ja hoides all klahvi «Menu», kuni kustub klahvi «Reheat/
Cancel» indikaator. Klahvi «Menu» teistkordne vajutus voib antud
funktsiooni taas sisse Lilitada. Autosoojendusfunktsiooni ei ole pro-
grammides «YOGHURT» ja «BREAD».

9. Valr isprogrammi Lopp teavitab teid helisignaal.)Jargne-

valt, soltuvalt valitud programmist voi jooksvatest seadistustest, laheb

seade Ule autosoojendusreziimi (péleb klahvi «Reheat/Cancel» indikaa-
tor) voi ootereziimi (vilgub klahvi «Start» indikaator).

Selleks, et tiihistada sisestatud programm, katkestada valmistamisaeg

voi autosoojendus, vajutage ja hoidke mone sekundi valtel klahvi

«Reheat/Cancel».

1
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minutist kuni 1 tunni 30 minutini 1-minutilise paigaldussammuga.

Programm «OATMEAL» on méeldud putrude valmistamiseks vahese kalor-
susega pastoriseeritud piimast. Piima véljakeemise valtimiseks ja vajaliku
tulemuse saavutamiseks soovitatakse enne valmistamist:

« hoolikalt pesta labi koik tdisteraviljad (riis, tatar, hirss), kuni vesi jadb
puhtaks;

« enne valmistamist maarida multikeetja anum véiga;

« rangelt jargida proportsioone, mdétes toiduaineid vastavalt retsepti-
raamatu soovitustele, suurendada voi vahendada toiduainete kogust
vaid proportsionaalselt;

« tdispiima kasutamisel lahustada see joogiveega vahekorras 1:1.

Piima ja teraviljade omadused voivad erineda soltuvalt paritolust ja tootjast,
mis vahest voib end tunda anda valmistamise tulemustel.

Kui programmis «OATMEAL» oodatud tulemust ei saavutatud, kasutage
universaalset programmi «MULTICOOK». Piimapudru valmistamise opti-
maalne temperatuur moodustab 95°C. Toiduainete kogust ja valmistamise
aega valige vastavalt retseptile.

Programm «STEW»
Soovitatakse juurviljade, liha, linnuliha, mereandide hautamiseks. Vaikimisi

Kvaliteetse iseks i multikeetjale
REDMOND RMC-MOYOE lisatud raamatus «100 retsepti» toodud retsepti, mis
on spetsiaalselt vilja tootatud antud mudelile.

Kui teie arvates ei suutnud te tulemust
automaatprogrammides, kasutage universaalset, laiendatud kdsiseadistu-
stega programmi «MULTICOOK», mis avab teie toiduvalmistamise eksper-
imentidele suured véimalused.

Programm «MULTICOOK»

Nimetatud programm on mdeldud praktiliselt mistahes toitude valmista-

miseks kasutaja poolt seatud valmistamisaja ja temperatuuri parameetri-

tega. Tanu programmi MULTICOOK» v6ib Multikeetja REDMOND RMC-M90E
terve rida ja istada toitu praktiliselt mistahes

teid huvitava, vanas kulinaariaalases raamatus loetud voi Internetist voetud

retsepti jargi.

Et oleks mugavam, toitude valmistamise korral temperatuuril alla 80°C, on
autosoojenduse funktsioon valja Lilitatud. Vajadusel voib selle kasitsi sisse
lilitada, vajutades ja hoides méne sekundi valtel all klahvi «Menu» peale
valmistamisaja kdivitamist, kuni siittib indikaator «Reheat/Cancel».

Vaikimisi valmistamise aeg programmis «MULTICOOK» on 15 minutit, vai-
kimisi valmistamise temperatuur 100°C.

Temperatuuri késitsi reguleerimise vahemik (muudetav klahvile «Tempera-
ture» vajutamisega): 35-170°C 5°C — muutmissammuga.

Aja kdsitsi reguleerimise vahemik: 5 minutist — 12 tunnini 1-minutilise
muutmissammuga kuni 1-tunnisele intervallile voi 5-minutilise muutmis-
sammule enam kui 1-tunnisele intervallile.

muuhulgas vedelik, oleksid anuma valispinnal asuvast

margist allpool. Veenduge, et anum on asetatud otse ja see puutub

tihedalt kokku soojenduselemendiga.

Sulgege multikeetja kaas klopsatuseni. Liilitage seade elektrivorku.

4. Vajutades klahvi «Menu» valige vajalik valmistamisprogramm (ekraan-
il stittib vastava programmi indikaator).

5. Kui teid ei rahulda vaikimisi seatud valmistamisaeg, voite seda tdhen-
dust muuta klahvidele «Hour» ja «Min» vajutades.

o

grammis «MULTICOOK» on véimalik valmistada hulgaliselt erinevaid
toite. Kasutage raamatut «100 retsepti» meie professionaalsetelt kokkadelt
Vvoi spetsiaalset temperatuuritabelit erinevate toitude ja toiduainete
valmistamiseks.

Programm «OATMEAL»
Soovitatakse piimaputrude valmistamiseks. Vaikimisi valmistamise aeg pro-
grammis on 10 minutit. Valmistamisaja voib seada kasitsi vahemikus 5

nise aeg programmis on 1 tund.Valmistamisaja voib seada kdsitsi
vahemikus 20 minutist 12 tunnini 5-minutilise paigaldussammuga.

Programm «FRY»

Soovitatav liha, juurviljade, linnu ja mereandide praadimiseks. Vaikimisi
valmistamise aeg programmis on 15 minutit. Valmistamisaja voib seada
kasitsi vahemikus 5 minutist kuni 1 tunni 30 minutini 1-minutilise paigaldus-
sammuga.

«Time delay» funktsiooni nimetatud programmis ei ole.

Selleks, et toiduained ei korbeks pohja, jirgige retseptiraamatus toodud
soovitusi ja periooditi segage anumas olevaid toiduaineid Lubatud on
valmistada avatud kaanega multikeetjas.

Programm «SOUP»

Soovitatakse erinevate suppide, puljongite, samuti kompottide ja jookide
valmistamiseks. Vaikimisi valmistamise aeg programmis on 1 tund.Valmist-
amisaja voib seada kasitsi vahemikus 20 minutist 8 tunnini 5-minutilise
paigaldussammuga.

Programm «STEAM»

Soovitatakse juurviljade, kala, liha, mantide, dieettoitude ja taimetoitude,
lastetoitude aurul valmistamiseks. Vaikimisi valmistamise 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. Mootke ja valmistage toiduained ette vastavalt retseptile, paigutage
nad dhtlaselt aurul valmistamise konteinerisse ja asetage anum
seadme korpusesse. Veenduge, et see puutub tihedalt kokku soojen-
duselemendiga.

3. Jargige peatiiki «<Automaatprogrammide kasutamise {ildkord» p.3-10
nédpunditeid.




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 «PASTA»

Soovitatakse makaronitoodete, pelmeenide, viinerite, hinkalide valmista-
miseks, munade keetmiseks jne. Vaikimisi valmistamise aeg moodustab 8
minutit. Valmistamisaja véib seada kasitsi vahemikus 2 minutist kuni 20
minutini 1-minutilise paigaldussammuga. Programm ndeb ette vee keema-
t ist, toiduainete si ist ja nende edasist valmistamist.Vee keema-
hakkamisest ja toiduainete sissepanemise vajadusest annab teada helisignaal.
Valmistamisprogrammi t66aja tagasiarvestus algab peale korduvat vajutust
klahvile «Start».

«Time delay» funktsiooni nimetatud programmis ei ole.

Koostisainete panemisel anumasse jalgige, et need oleksid 1/2 jagu allpool
anuma sisepinnast.

Jogurtite voite kasutada sp id jogurti
purkide komplekti REDMOND RAM-G1 (soetatakse eraldi).

Programm «PIZZA»

Soovitatakse pitsa valmistamiseks. Vaikimisi valmistamise aeg programmis
on 25 minutit.Valmistamisaja voib seada kasitsi vahemikus 20 minutist kuni
1 tunnini 5-minutilise paigaldussammuga.

Programm «BREAD»
Soovitatakse nisujahust ja rukkijahu lisanditega leiva valmistamiseks. Pro-
gramm ndeb ette tdieliku valmistamise tsiikli — alates taigna kerkimisest
kuni kiipsetamiseni. Vaikimisi valmistamise aeg programmis on 3 tundi.
Valmistamisaja voib seada kasitsi vahemikus 1 tunnist 6 tunnini 10-minuti-
lise paigaldussammuga.

Manede (nditeks id, id jne.) tekib
vaht. Vahu viljakeemise vdltimiseks anumast voib avada kaane mone
minuti pdrast peale toiduainete panemist keevasse vette.

Programm «SLOW COOK»

Soovitatakse hautatud liha, ahjupiima Vaikimisi valmi:

aeg programmis on 5 tundi. Valmistamisaja voib seada kasitsi vahemikus
1 tunnist 8 tunnini 10-minutilise paigaldussammuga.

Programm «BOIL»

Soovitatakse juurviljade ja ubade valmistamiseks. Vaikimisi valmistamise
aeg programmis on 40 minutit. Valmistamisaja voib seada kdsitsi vahemikus
5 minutist 2 tunnini 5-minutilise paigaldussammuga.

Programm «BAKE»
Soovitatakse biskviitide, vormide, parmi- voi lehttaignast kiipsetiste kiipse-
tamiseks. Vaikimisi valmistamise aeg programmis on 1 minutit. Valmista-
misaja voib seada kasitsi vahemikus 20 minutist 8 tunnini 5-minutilise
paigaldussammuga.
Biskviidi i Voil h
Kui viljavétmisel ei

sellesse (i
selle kiilge taigent — on biskviit valmis.

i) torgates.

Leiva toidu

vdlja liilitada koikidel etappidel.

Programm «GRAIN»

Programmi soovitatakse somerate putrude valmistamiseks mistahes teravil-
jadest, erinevate lisandite valmistamiseks. Vaikimisi istamise aeg pro-
grammis on 35 minutit. Valmistamisaja voib seada kasitsi vahemikus 5
minutist 4 tunnini 5-minutilise paigaldussammuga.

Programm «PILAFF»

Soovitatakse erinevat liiki pilaffide valmistamiseks. Vaikimisi valmistamise
aeg programmis on 1 tund. Valmistamisaja voib seada kasitsi vahemikus
20 minutist kuni 1 tunni 30 minutini 10-minutilise paigaldussammuga.

Programm «YOGURT»

Nimetatud programmi abil vaite oma kodus valmistada erinevaid ja kasu-
likke jogurteid. Vaikimisi valmistamise aeg programmis on 8 tundi.Valmist-
amisaja voib seada kasitsi vahemikus 6 tunnist 12 tunnini 10-minutilise
paigaldussammuga.

Autosoojendusfunktsiooni nimetatud programmis ei ole.

utc j inktsiooni nimetatud 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 sdeluda hapnikuga rikasta-
miseks ja lisandite korvaldamiseks.

« Eisoovitata kasutada eelseadistuse funktsiooni, kuna see voib méju-
da kiipsetise kvaliteedile.

« Arge avage multikeetja kaant kiipsetamisprotsessi tdieliku l6ppe-
miseni! Sellest soltub ka kiipsetatava toote kvaliteet.

*  Aja kokkuhoiuks ja valmistamise lihtsustamiseks soovitame kasutada
valmis segusid leiva valmistamiseks.

Programm «DESSERT»
Soovitatakse erinevate puuviljadest ja marjadest dessertide valmistamiseks.
/aikimisi istamise aeg pr ison 1 tund. i isaja voib seada

lik kasutada teiste multikeetjate mudelitega.

REDMOND RHP-M01 — singivalmistaja

Moeldud singi, rulettide ja muude lihast, kanalihast voi kalast delikatesside
valmistamiseks, millele on lisatud erinevaid maitseaineid ja tdidiseid. Voite
kasutada singivalmistajat multikeetjas, praeahjus, aerogrillis voi pliidil va-
jaliku suurusega kastrulis.

REDMOND RAM-FB1 — korv fritiiiiril praadimiseks.

Kasutatakse erinevate toiduainete valmistamiseks tugevasti soojendatud
voi keevas olis (fritliris). Sobib mistahes anumatele mahuga alates 3 liitrist.
Valmistatud roostevabast terasest, olemas eemaldatav kdepide ja haak an-
umal fikseerimiseks dleliigse 6li vdljavalamise kergendamiseks peale
valmistamist. Voimalik kasutada teiste multikeetjate mudelitega.Voib pesta
noudepesumasinas.

REDMOND RAM-G1 — jogurtipurkide komplekt kaantel olevate méirgetega (4 tk.)
Soovitatakse erinevate jogurtite valmistamiseks. Purkidel on margitud
kuupdevad, mis véimaldavad kontrollida kolblikkuse aega. Voimalik ka-
sutada teiste multikeetjate mudelitega.

REDMOND RB-C502 — keraamilise kattega anum, valmistaja Anato® (Korea)
Mahutatavus: 5 liitrit. Omab korget mehhaaniliste vigastuste vastast kindlust,
suurepdraseid kdérbemisvastaseid ja soojustjuhtivaid omadusi, tdnu millele
ei kérbe toit pohja ja haudub Uhtlaselt kogu valmistamisprotsessi viltel.
Antud anum on spetsiaalselt valja t66tatud kvaliteetsemaks kiipsetamis-
protsessiks ja toitude valmistamiseks praeahjus. Anumat voib kasutada ka
ilma multikeetjata toiduainete sdilitamiseks ja toitude valmistamiseks
praeahjus. Véib pesta noudepesumasinas.

REDMOND RB-S500 — terasest anum

Mahutatavus: 5 liitrit. Omab korget mehhaaniliste vigastuste vastast kindlust.
Soovitatakse erinevate suppide, kompottide, dZemmide ja mooside valmist-
amiseks. Selles voib kasutada saumikserit, mikserit ja muid koogiseadmeid
juurvilja- puuviljaplireede ja kreem-suppide valmistamisel. Ei soovitata

kasitsi vahemikus 5 minutist 4 tunnini 5-minutilise paigal Iga

Programm «QUICK COOK»
Soovitatakse riisi, somerate teraviljaputrude kiireks valmistamiseks.

Nimetatud programmis ei ole valmistamisaja seadistust ja funktsiooni «Time
delay».

I11. TAIENDAVAD VOIMALUSED

« Taigna kergitamine

« Fondiii valmistamine

«  Fritlris praadimine.

« Kohupiima, juustu valmistamine

« Vedelate toiduainete pastériseerimine.

« Lastetoitude soojendamine.

« Noude ja isiklike hligieenitarvete steriliseerimine.

IV. TAIENDAVAD AKSESSUAARID

Taiendavaid aksessuaare multikeetjale voib soetada eraldi. Nende valiku,
soetamise ja teie mudeliga kohandumise kiisimustes poérduge teie riigis
oleva ametliku esindaja poole.

REDMOND RAM-CL1 — anuma néapitsad
Méeldud anuma mugavaks ja ohutuks véljavétmiseks multikeetjast. Voima-

pr . Voib pesta ndudepesumasinas.

V.SEADME PUHASTAMINE

Enne seadme puhastamist veenduge, et see on elektrivorgust valja Lilitatud
ja taielikult jahtunud. Puhastamiseks kasutage pehmet kangast ja delikaat-
seid noudepesuvahendeid. Soovitame seadet puhastada kohe peale kasu-
tust.

Puhastamisel on keelatud kasutada abrasiivvahendeid, abrasiivkattega
kdsnasid ja ili iivseid id. Keelatud on paigutada
seadet vette voi asetada seda jooksva vee alla.

Enne esmast kasutamist ja l6hnade korvaldamiseks peale valmistamist
soovitatakse 15 minuti véltel keeta pool sidrunit programmis «STEAM».

Anum, sisemine alumiiniumist kaas ja eemaldatav auruklapp tuleb pesta
peale seadme igakordset kasutamist. Véib pesta noudepesumasinas. Peale
puhastamist kuivatage selle valispind tdielikult kuivaks.

Sisemise alumiiniumkaane puhastamiseks:
Avage multikeetja kaas.
2. Kaane sisepoolt vajutage iiheaegselt keskpunkti poole kaht plastmas-
sist fiksaatorit.
3. Joudu kasutamata tommake sisekaant veidi enda poole alla, et see
tuleks pohikaanest lahti.
4. Hodruge molema kaane pinda niiske kéogirétiku voi kdsnaga. Vaja-



dusel peske eemaldatud kaas veejoa all ja kasutage ndudepesu vahendeid. Ei soovitata pesta ndudepesuma-
sinas.
5. Pange kokku vastupidises korras: Paigutage alumiiniumkaas tilemistesse soontesse, kohandage see pohikaane-
ga ja vajutage kergelt klopsatuseni. Alumiiniumsisekaas peab tihedalt fikseeruma.
Auruklapp paikneb seadme llemises kaanes olevas spetsiaalses pesas ja koosneb kahest osast: valiskettast ja alus-
est Klapi puhastamiseks:

1. Tommake ettevaatlikult valisketast endast iiles ja enda poole, nagu on niidatud joonisel A4.
2. Ketta sisemisel poolel poorake klapi pohiosa vastupdeva lopuni ja votke see maha.
3. Votke ettevaatlikult valja klapi kumm. Peske puhtaks kéik klapi osad, jargides dilaltoodud reegleid.

@ TAHELEPANU! Kummi deformeerumise vltimiseks on keelatud klapi kumme keerata ja tommata.

4. Pange kokku vastupidises korras: asetage kumm kohale, kohandage klapi péhiosa sooned vastavate een-
ditega valiskestal ja podrake paripdeva. Paigutage auruklapp seadme kaanel olevasse pesasse (vdljavotmiseks
peab vdlisketas paiknema eendiga tahapoole).

Valmistamise ajal moodustuv kondensaat koguneb nimetatud mudelis seadme korpusel olevasse 66nsusesse ja
voolab konteinerisse, mis paikneb seadme tagumisel poolel.

1. Avage kaas, votke anum valja. Vajadusel tostke veidi multikeetja esiosa, et kondensaat voolaks tdielikult
konteinerisse.

2. Votke konteiner maha, tommates kergelt eendit enda poole.

3. Kallake kondensaat vilja. Peske konteiner ja asetage kohale.

4. Anuma imber olevasse 6onsusesse jdanud kondensaat eemaldage kddgiratiku abil.

VI.VALMISTAMISE NOUANDED

Vead valmistamisel ja nende kdrvaldamise meetmed
desolevas jaos on dra toodud tiilipilised vead multikeetjas toitude valmistamisel, vaadatud labi nende véimalikud
pohjused ja nende korvaldamise viisid.

TOIT EI VALMINUD LOPUNI

Pdhjuse véimalikud probleemid Lahendamise viisid

Unustasite sulgeda seadme kaane vai sulgesite selle mitte | Valmistamise ajal arge avage multikeetja kaant erilise vajaduseta.

tihedalt, mistottu ei olnud valmistamise temperatuur piisa-

al Sulgege kaas klopsatuseni. Veenduge, et seadme kaane tihedat sulgemist miski ei
valt korge

takista ning sisekaanel olev tihendkumm ei ole deformeerunud

Anuma peab asetama seadme korpusesse sirgelt, pohjaga tihedalt soojenduskettale

Anum ja soojenduselement on halva kontaktiga, miststty | liibudes.

ei olnud valmistamise temperatuur piisavalt korge Veenduge, et multikeetja tsokambris ei ole kdrvalisi elemente. Arge laske soojen-

duskettal maarduda

Toidu koostisainete vale valik. Nimetatud koostisained ei
sobi teie poolt valitud viisil voi valisite vale valmistamis-

rogrammi.
prog Soovitav on kasutada kontrollitud (nimetatud seadme mudeliga kohandatud) ret-
Koostisained on (igatud liiga suurte tikkidena, rikutud | septe. Kasutage retsepte, mida vite toepoolest usaldada.
toiduainete sissepaneku ildiseid proportsioone. - ) ~ o )

Koostisainete valik, nende Loikamise viis, sissepaneku proportsioonid,

Keetmisel: puljongi véljakeemine korgenenud happesusega
toiduainete keetmisel

Moned toiduained nduavad enne
unistamist jm. Jargige teie poolt valitud retsepti soovitusi

erilist toGtlust: Labi ist, pru-

Kerkimise protsessis jai taigen
sisekaane kiilge kinni ja sulges auru

Kipsetamisel: | \sjalaskeklapi

Pange anumasse viiksemas koguses taigent.

(taigen ei kiipse-
nud Labi): . " .
Panite anumasse liialt palju taigent

Votke kiipsetis anumast valja, pitrake imber ja pange uuesti anumasse, seejérel
valmistage L6puni. Edaspidi pange kiipsetamisel anumasse véiksemas koguses
taigent

TOIDUAINE ON ULE KEENUD

Eksisite toiduaine liigi valikult voi valmistamisaja seadmisel
(arvutamisel). Koostisainete liialt vaike suurus

Soovitav on kasutada seadme mudeliga
retsepte. Koostisainete valik, nende [ikamise viis, sissepaneku proportsioo-
nid, programmi valik ja valmistamise aeg peavad vastama valitud retseptile

Peale valmistamist seisis valmis toit liialt kaua autosoojenduse
reziimis

Liialt kestev autosoojenduse funktsiooni kasutamine ei ole soovitatav. Kui
teie multikeetja mudelis on ette nahtud nimetatud funktsiooni eelnev val-
jaliilitamine, vdite seda vdimalust kasutada

KEETMISEL KEEB TOIDUAINE VALIA

Piimapudru keetmisel keeb piim vélja

Piima kvaliteet ja omadused vaivad soltuda selle tootmise kohast ja tingimust-
est. Soovitame kasutada vaid 2,5% rasvasusega ultrapastdriseeritud piima.
Vajadusel voib piima veidi joogiveega lahjendada

Enne keetmist jéid toiduained to6tlemata véi olid to5deldud
valesti (halvasti pestud jne).

Ei jargitud koostisainete vahekorda véi oli valesti valitud toiduaine
tiidip

Soovitav on kasutada i seadme mudeliga
retsepte. Koostisainete valik, nende eelneva totluse viis, sissepanemise
vahekord peavad vastama nende soovitustele.

Taisteraviljad, iha, kala ja mereannid tuleb alati hoolikalt b pesta, kuni vesi
jadb puhtaks

TOIT KORBEB POHJA

Anum oli halvasti eelneva toidu jargselt.

Anuma kérbemisvastane kate on rikutud

Enne valmistamist veenduge, et anum on hoolikalt pestud ja kdrbemisvastane
Kate ei ole vigastatud

Toiduainete Gildmaht on retseptis soovitatavast vaiksem

itav on kasutada
retsepte

seadme mudeliga

Seadsite liialt suure valmistamise aja

Lilhendage valmistamise aega vdi jargige seadme antud mudeli jaoks koha-
ndatud retsepti soovitusi

Praadimisel: Unustasite valada anumasse 6li; ei seganud voi
paorasite hilja valmistatavaid toiduaineid

Tavalise praadimise juures valage anumasse veidi taimedli — nii, et see kataks
pohja Ghukese kihina. Uhtlaseks praadimiseks tuleb anumas olevaid toid-
uaineid periooditi segada voi teatud aja tagant imber podrata

Hautamisel: anumas ei ole piisavalt vedelikku

Lisage anumasse rohkem vedelikku. Valmistamise ajal &rge avage multi-
keetja kaant erilise vajaduseta

Seadsite valesti valmistamise aja. valik ja valmistamise aeg peavad vastama valitud retseptile

Teie poolt valitud retsepti variant ei sobi nimetatud multi-
keetjas valmistamiseks

Aurulvalmistamisel: anumas on liiga véhe vett auru piisava
tiheduse tagamiseks

Vett kallake anumasse kindlasti vaid retseptis osutatud mahus. Kahtluse korral
kontrollige veetaset valmistamise protsessis

Keetmisel: anumas on liialt véihe vedelikku (jérgimata koostisainete
vahekord)

Jérgige vedeliku ja kivade koostisainete diget vahekorda

Kiipsetamisel: ei mrinud anuma sisepinda enne valmistamist
voiga

Enne taigna sissepanekut madrige anuma seinad ja pohi vdiga voi taimed-
liga (ei tasu valada 6li anumasse!)

) | Tavalise praadimise juures piisab, kui 6li katab anuma pohja hukese kihina.
Valasite anumasse lialt palju taimedli
Fritiiiiris praadimisel jargige vastava retsepti soovitusi

Praadimisel:
Praadimisel drge sulgege multikeetja kaant, kui seda ei ole mérgitud retseptis.
Varskelt kiilmutatud toiduained tuleb enne praadimist kindlasti lahti kiilmutada ja
nendelt vedelik ara norutada

Liigne vedelik anumas

TOIDUAINE KAOTAS LOIKEVORMI

Segasite toiduainet anumas liialt sageli

Tavalise praadimise korral segage toitu mitte sagedamini kui iga 5-7 minuti tagant

Seadsite liialt suure valmistamise aja

Liihendage valmistamise aega vo

gige seadme antud mudeli jaoks kohandatud retsepti soovitusi




REDMOND

KUPSETIS TULI NIISKE

Nr To6temperatuur (vt. samuti
Kasutati sobimatuid koostisaineid, mis andsid liigse niiskuse ette toiduained vastavalt retseptile. Piiiidke
(mahlased puuviljad voi juurviljad, killmutatud marjad, hapukoor | koostisaineteks mitte valida Liialt vedelikku sisaldavaid toiduaineid voi . L
jne) kasutage neid véimalusel minimaalsetes kogustes 4 50°C Kadrimine
Piliidke kiipsetis vétta multikeetjast valja kohe peale selle valmimist. Vaja- S
Hoidsite valmis kiipsetise kinnises multikeetjas liialt kaua dusel voite jitta toidu multikeetjasse viheseks ajaks valjalilitatud auto- 5 55°C Pumati valmistamine
soojendusega
KUPSETIS EI KERKINUD 6 60°C Rohelise tee, lastetoidu valmistamine
Munad ja suhkur olid halvasti vahustatud
. . P 7 65°C Vaakumpakendis liha valmistamine
Taigen seisi liialt kaua kergitusainega Soovitav on kasutada kontrollitud (nimetatud seadme
N o erucite tai . mudeliga kohandatud) retsepte. Koostisainete valik, nende
Jatsite jahu soelumata voi sotkusite taigent halvasti eelneva todtluse vils, sissepanemise vahekord peavad 8 70°C Punéi valmistamine
Koostisainete panekul eksisite vastama nende soovitustele
Teie poolt valitud retsept ei sobi kiipsetamiseks nimetatud multikeetja mudelis 9 75°C Pastoriseerimine, valge tee valmistamine
I Multikeetjate REDMOND terve rea mudelite seas hakkab programmides «STEW>» ja «SOUP» vedeliku puuduse korral 10 80°C Haagveini valmistamine
tadle seadme (ilesoojenemise kaitse. Sel juhul valmistamise programm seiskub ja ldheb lile je reZiimi.
Eri iduai aurul soovitatav aeg 1 85°C Kohupiima voi kestvat valmistusaega ndudvate toitude valmistamine
Toiduaine Kaal, g (kogus) Vee kogus,ml | Valmistamisaeg, min " s0c Punase tee valmistamine
1 | Sealiha/veiseliha filee (1,5x1,5 kuubikud) 500 500 20/30
2 | Lambaliha filee (1,5x1,5 kuubikud) 500 500 25 13 95°C Piimaputrude valmistamine
3| Kanafilee (1,5x1,5 kuubikud) 500 500 15 JUNISUU
14 100°C Besee voi moosi valmistamine
4 | Frikadellid/kotletid 180 g (6 tk)/ 450 (3 th) 500 10/15
5 | Kala (flee) 500 500 10 15 105°C Siildi valmistamine
6 keedetud: 500 500 5
16 110°C Steriliseerimine
7 | Kartul (1,5x1,5 kuubikud) 500 500 15
8 | Porgand (1,5x1,5 kuubikud) 500 500 35 17 115°C Suhkrusiirupi valmistamine
9 | Peet (1,5x1,5 kuubikud) 500 500 1 tund 10 minutit
18 120°C Koodi valmistamine
10 | Varskelt kiilmutatud juurviljad 500 500 10
11 | Aurul valmistatud muna 3tk 500 10 19 125°C Hautatud liha valmistamine
Tuleb arvestada, et need on lildised soovitused. Tabelis osutatud reaalne aeg véib erineda soovitatud tdhendustest . o
soltuvalt konkreetse toiduaine kvaliteedist, samuti teie maitse-eelistustest. 20 130°C Vormiroogade valmistamine
Soovitused temperatuurireziimide kasutamisel programmis «MULTICOOK» 2 1350C Vatris toftude i \wbeda kooriku
Nr Téstemperatuur (vt. samuti
2 140°C Suitsutamine
1 35°C Taigna kergitamine, 4dika valmistamine
23 145°C Juurviljade ja kala kiipsetamine fooliumis
2 40°C Jogurti valmistamine
24 150°C Liha kiipsetamine fooliumis

3 45°C Juuretis




Nr To6temperatuur (vt. samuti
25 155°C Pérmitaignast toodete praadimine
2 160°C Linnuliha praadimine
27 165°C Steikide praadimine
28 170°C Fritiiris praadimine (friikartul, kananagitsad jne)

Valmistamisprogrammi koondtabel (tehase seadistused)

. = ©

& P ol
55 g £z 3
£ Valmistamisaja vahemik/ 3 E; 8
) £ istamisaja vahemil H S
Programm Kasutussoovitused = oot L A
S s 82| 2

s g B

a
DEssERT | Erinevate varsketest puuviljadest jamarjad- | g ¢ g 5 min — 4 tundi / 5 minutit . - B
est dessertide valmistamine

QUICK COOK | Riisi, somerate putrude kiire valmistamine | 30 min - - - .

VII.ENNE HOOLDUSKESKUSESSE POORDUMIST

(lilitab endasse ka taigna kergitamist)

= 5 ; s .
. . Veateade ekraanil vigastused Vea korvaldamine
g g 21 3
z8 2 g3 H Ll de elektrivo ilja, andke sellel jahtuda. Sulgege kaas klp-
) 2 Valmistamisaja vaheml - ] 5 . . e e _ | Lilitage seade elektrivorgust vélja, andke sellel jahtuda. Sulgege kaas klop
Programm Kasutussoovitused £% almistamisaja vt ’:m-k/ k] £8 g E1-E3 Stisteemiviga, juhtplaadi v6i soojendusele- | (. coni iilitage seade uuesti elektrivorku. Kui probleem ei lahene, paérduge
= T SE mendi vigastused S
ER- ] §5 £ autoriseeritud hoolduskeskusesse
] 3 ©F 2
] 3 8%
g & e
MULTICOOK | Erinevate toitude valmistamine temperatu- | ¢ 5min—1tund /1 minut . B N Rike Véimalik pahjus Rikke kérvaldamine
uri ja valmistusaja seadmise voimalusega 1 tund — 12 tundi / 5 minutit
N o X X X . Ei lilitu sisse Elektrivorgus puudub toide Kontrollige elektrivorgu pinget
OATMEAL Piimaputrude valmistamine 10 min 5 min — 1 tund 30 min / 1 minut + - +
i Juurvi isandite ja palj Elektrivorgu pingelangused Kontrollige elektrivorgu pinget
STEW Liha, kala, juurviljade, lisandite ja paljude | |\ 20 min = 12 tundi / 5 minutit . _ N gu pingelang g 9u ping
komponentidega toitude valmistamine
i i i - Anuma ja soojenduselemendi vahele on sattu- i
FRY Liha, kala, juurviljade ja paljude komponen- | ¢ . 5 min — 1 tund 30 min / 1 minut _ _ . o K Eemaldage korvaline ese
tidega toitude valmistamine . -
Toit valmib liialt
O . ava
soup Puljongite. juurviljasuppide ja kilmsuppide | 4 g 20 min - 8 tundi / 5 minutit . - . Anum on multikeetjasse paigaldatud vittu Asetage anum sirgelt, ilma vildakuteta
Soovitatav liha, juurviljade, linnu ja muude . . . . . . .
STEAM . 15 min 5 min — 2 tundi / 5 minutit + + + . Lillitage seade elektrivorgust valja, andke sellel jahtuda. Puhastage
toiduainete praadimiseks Soojenduselement on maardunud soojenduselement
Erinevast nisujahust makaronitoodete
PASTA valmistamine; viinerite, pelmeenide ja | 8 min 2 min = 20 minutit /1 minut - + +
muude poolfabrikaatide keetmine
i, Urakonsenid, koodi sid ar | ¢ P V.GARANTIIKOHUSTUSED
SLOW COOK : . " 5 tundi 1 tund - 8 tundi / 10 minutit + - +
retise valmistamine
Antud seadmele antakse 25-kuuline garantii alates selle soetamisest. Garantiiaja jooksul kohustub valmistaja re-
BOIL Juurviljade ja ubade keetmine 40 min 5 min — 2 tundi / 5 minutit * - + mondi, detailide asendamise voi kogu seadme asendamise teel kdrvaldama mistahes tehasedefektid, esile kutsutud
materjalide pii kvaliteedi voi 1ekuga. Garantii joustub vaid sel juhul, kui ostukuup@ev on kinnitatud
Soovitatakse keekside, biskviitide, . R kaupluse pitsatiga ja miiiija allkirjaga originaalsel garantiitalongil. Kiesolevat garantiid tunnistatakse vaid juhul,
BAKE vormiroogade, parmi- vdi lehttaignast piru- | 1 tund 20 min - 8 tundi / 5 minutit + - + ; . N " N " o AN . P
Kate kipsetamiseks kui seadet kasutati vastavalt juhendile, seda ei remonditud, ei voetud lahti ja ei olnud vigastatud selle ebadigel
kasutamisel, samuti juhul, kui on sdilinud seadme tdielik Komplektaktsioon. Nimetatud garantii ei laiene seadme
GRAIN Erinevate teraviljade ja lisandite valmista- | 55 ) S min — 4 tundi / 5 minutit + - . loomulikule kulumisele ja kulumaterjalidele (filtrid, lambid, kérbemisvastased katted, tihendid jne.).
mine. Somerate putrude keetmine veel
i lafide valmistamiseks (i Toote teenistusaega ja garantiikohustuste kehtivusaega arvestatakse selle ostupdevast voi toote valmistamise
rinevate pilaffide valmistamiseks (lihaga, o — _— _ " N o " " . "
PILAF Kalaga, Linnulihaga, juurviljadega) 1tund | 20 min — 1 tund 30 minutit / 10 minutit + + péevast (juhul, kui miitigi kuupdeva ei ole voimalik tuvastada).
X . } o ' ' : - Seadme valmistamise kuupéeva voib leida seerianumbris, mis paikneb toote korpusel oleval identifitseerimise sildil.
YOGURT Erinevate jogurtite valmistamiseks 8 tundi 6 tundi — 12 tundi / 10 minutit M - - Seerianumber koosneb 13 margist. 6 ja 7 mark tahistavad kuud, 8 mérk - seadme valjalaske aastat.
PIZZA Pitsa valmistamine 25 min 20 min — 1 tund / 5 minutit . _ . Tootja poolt kehtestatud teenistusaeg - 5 aastat selle soetamise hetkest alates. Tahtaeg kehtib juhul, et toodet ka-
vastavalt juhendile ja rakendatavatele tehnilistele standarditele.
BREAD Nisu — ja ruklijahust leiva valmistamine | ;g 1 tund - 6 tundi / 10 minutit . - -

Pakend, kasutusjuhend, samuti seade ise tuleb utiliseerida vastavalt jddtmete kditluse kohalikule programmile. Kan-
dke hoolt iimbritseva keskkonna eest: drge visake selliseid tooteid koos tavaliste olmejddtmetega.



Cihazi kullanmaya baslamadan 6nce, kullanma kilavuzu dikkatli okuyunuz ve danis-
ma kitabi olarak saklayiniz. Cihazin dogru bir sekilde kullanilmasi, 6mrini uzatir.

GUVENLIK TEDBIRLERI

 (Cihazi sadece topraklanmis prizlere sokunuz.
Bu kural, elektrik akimin zararindan korunma-

Uretici, giivenlik teknigi ve cihazin émiir ku-
rallarinin ihlalinden kaynaklanan hasara ug-
ramasinda hi¢ bir sorumluluk kabul etmez.

Bu elektrikli cihaz ¢ok fonksiyonlu bir yemek
pisirme aygiti olup ev ortaminda kullanilmak
uzere dairede, koy evlerinde, otel odalarinda,
dukkan, ofis icinde ve diger endustriyel olma-
yan ortamlarda kullanilabilir. Endustriyel veya
amag disi kullanim, cihazin dogru kullanimin
kurallarinin ihlali olarak kabul edilecektir. Bu
durumda uretici meydana gelen sonuclardan
sorumlu tutulmaz.

Cihazin elektrik agina baglanirken,agin gerilim
ile cihazin itibari geriliminin birbirine uygun
oldugundan emin olunuz (teknik 6zelliklerine
veya fabrikanin trun tablosuna bakiniz.)
Cihazin kullanilan voltaja uygun uzatma kab-
losunu kullaniniz. Aksi durumlarda paramet-
relerin uygunsuzlugu kisa devreyi yada kablo-
nun yanmasina sebep olabilir.

st agisindan zorunludur. Uzatma kablosu kul-
lanirken, uzatma kablosununda topraklanmis
oldugundan emin olunuz.

Dikkat! Cihaz ¢alisirken bunun gévdesi, kabi
ve metal parcalar isinir! Dikkat ediniz! Mutfak
eldivenleri kullaniniz. Sicak buhardan yanik
olusmasini 6nlemesi i¢in, cihazin kapagini
acarken lzerine egilmeyiniz.

Cihazin kullanilmadan sonra, temizleme veya ta-
sima sirasinda prizden ¢ikariniz. Elektrik kablosu-
nu kuru elle ¢ikariniz,kablodan degil fisten tutunuz.
Elektrik besleme kablosunu, kapi boslugu ya
da 1s1 kaynaklarin yakininda ¢ekmeyiniz. Elek-
trik kablosunun bukulmesine ve katlanmasina,
keskin cisimlerle, mobilyanin kdselerle ve ke-
narlarla temas etmemesine dikkat ediniz.

Unutmayiniz ki: elektrik besleme kablosunun
kazayen bozulmasi, garanti kapsamina girme-
yen aksakliklara ve elektrik akimindan olusan
hasarlara sebep olabilir. Bozulmus elektrik



kablosu, acil olarak servis
merkezinde degistirilmelidir.
Cihazi yumusak yuzeyine yer-
lestirmeyiniz,calisma sirasin-
da Uzerini ortmeyiniz. Aksi
takdirde cihaz asir isinmaya
ugrar ve bozulabilir.

Cihazin agik havada kullanil-
mayiniz; cihazin i¢ine nem
yada yabanci cisimleri kaca-
bilir. Bu durum da cihazin
bozulmasina yol acar.

Cihazi temizlemeden once,
ekektrik agindan ayrilmis ol-
duguna ve tamamen sogudu-
gundan emin olunuz. Cihaz
temizleme ile ilgili kurallara
takip ediniz.

Cihazin govdesinin suyun
icine daldirilmasi ya da su-
yun akisina dogru yerlestir-
mesi yasaktir!

 Fiziksel,norolojik veya zihin-
sel engelli bireyler (cocuklar
dahil), veya tecriibe ve bilgi
eksikligi olan insanlar tara-
findan, bu kisileri denetleyen
veya guvenliklerinden so-
rumlu olan ve cihazin kulla-
nimiyla ilgili bilgi veren biri
olmadigi takdirde bu cihazin
kullanilmasi uygun degildir.
Cihaz,aksesuarlari ve fabrika
ambalaji ile oynamamalari
icin cocuklar gozetim altinda
tutulmalidir. Cihazin temiz-
lenmesi ve bakimi yetiskinle-
rin gozetimi olmadan cocuk-
lar tarafindan yapilmamalidir.
e Cihazin kendi basina tamir
edilmesi yada cihazin kons-
truksyonunda modifikasyon
yapilmasi yasaktir. Bakim ve
tamirat ile ilgili tum isler sa-
dece yetkili servis merkezi

tarafindan yapilmalidir. Pro-
fesyonel olmayan isler ciha-
zin bozulmasina, travm olus-
masina ve urunun zarar
gormesine yol acabilir.

Teknik 6zellikler

Model RMC-M90E
Voltaj 860 Vit
Gerilim 220-240V, 50 Hz
Kap hacmi 51
Kap kaplamasi............ ANATO® dibe yapigmayan seramik kaplamasi (Kore)
LED-displa mevcut, renkli
3D-isitma mevcut
Programlar
1. MULTICOOK (MULTI ASCl) 9. BOIL (PISIRME)
2. OATMEAL (SUT LAPASI) 10. BAKE (HAMUR TATLISI)
3. STEW (HAFIF ATESTE KAPALI 11. GRAIN (TANELER)
TENCEREDE PISIRILMESI) 12. PILAF (PILAV)
4. FRY (KAVURULMASI) 13. YOGURT/DOUGH (YOGURT/
5. SOUP (CORBA) HAMUR)
6. STEAM (BUHARDA 14. PIZZA
PISIRILMESI) 15. BREAD (EKMEK)
7. PASTA (MAKARNA) 16. DESSERT (TATLI)
8. SLOW COOK (TAV VERILMESI) 17. QUICK COOK (EKSPRES)

Fonksiyonlar
Hazir yemeklerin sicakliginin stirdtiriilmesi
(otomatik 1sitma)
On 1sitmanin kapatilmasi
YemeKLerin ISItIMAS! ...
Ertelenen start

mevcut, 24 saate kadar
mevcut
mevcut, 24 saate kadar
mevcut, 24 saate kadar

Paket icerigi

Multi pisirici 1 adet
Kap RB-C512 1 adet
Buharda pisirme konteyner 1 adet
Derin kizartma tenceresinde pisirmesi igin kollu kap..........ccccccceeeeeoo... 1 adet
Muttarit bardagi 1 adet
Kepge 1 adet
Diiz kasigi 1 adet
“100 regete” kitabi 1 adet
Kepge/kasik tutucu 1 adet
Kullanma kilavuzu 1 adet
Servis kitabi 1 adet
Elektrik besleme kablosu 1 adet

Uretici; dizayn, paket icerigi ve iiriin teknik 6zelliklerine ilave bildirme
tretimin iyilegtiril i sirasinda degisiklikler yapma hakkina

sahiptir.



RMC-M90E multi pisirici diizeni A1

1. Cihaz kapagi 9. Diiz kasigi
2. Sol i¢ kapadi 10. Kepge
3. Kap 11. Muttarit bardagi
4. Kapak agma digmesi 12. Buharda pisirme konteyner
5. Monitorlii kontrol paneli 13. Derin kizartma tenceresinde
6. Govde pisirme kabi
7. Tasima kolu 14. Kepge ve kasik tutucu
8. Sokiilir buhar valfi
Kontrol panel A2

REDMOND RMC-M90E multi pisirici renkli gok fonksiyonlu LED ekranli sen-
s6r panel ile donatilmig

1. “Reheat/Cancel” (“Isitma/iptal”) — i1sitma fonksiyonunun agilmasi/
kapatilmasi, pisirme programinin durdurulmasi, yapilan ayarlamalarin
iptal edilmesi

2. “Time Delay” (‘Ertelenen start”) — ertelenen start zaman ayarlama
modunun agilmasi

3. “Temperature” (“Sicakligi”) — “MULTICOOK” programinda sicaklik ayar-
lamasi

4. “Hour” (“Saat”) — Pisirme zamani ve ertelenen start modunun ayarla-
masindaki saatin belirlemesi

5. “Min” (“Dakika") — Pisirme zamani ve ertelenen start modunun ayar-
lamasindaki dakikalarin belirlemesi

6. “Quick cook” (“Ekspres”) — “QUICK COOK” programin baslatilmasi

7. “Menu/Keep Warm” (“Menii/Otomatik isitma”) — otomatik pisirme
programinin secilmesi; otomatik i1sitmanin 6n kapatilmasi.

8. “Start”— belirlenen pisirme modunun agilmasi

9. Moniti

Monitor diizeni A3
1. "QUICK COOK” otomatik programin yerine getirilme géstergesi
Pisirme/isitma programinin ¢alisma gostergesi
Pisirme asamasinin gostergesi
“MULTICOOK” programinda ayarlanan sicaklik gostergesi
“Time Delay” fonksiyonunun galisma géstergesi
Zaman ayarlayicinin rakamlar modu gostergesi
Zaman ayarlayici
Segilen otomatik pisirme programinin gostergesi

I.SOMURU BASLAMADAN ONCE

UriinG dikkatli bir sekilde aginiz ve kutudan gikariniz. Tum ambalaj malze-
meleri ve reklam yapistirmalari ¢ikariniz (seri numarasini tasiyan yapistir-
malar haricinde).

PN ULA LN

Uriine ait seri numaranin bulunmamasi, otomatik olarak garanti servis hak-
kinizi yok eder.
Cihaz gévdesini 1slak mendil ile siliniz. Kabi 1lik sabunlu su ile yikayiniz. lyice

kurutunuz. Itk kullanim sirasinda, cihazin arizali oldugundan kaynaklanmayan
yabanci kokusu olusabilir. Bu durumda cihazi temizlemeniz gerekir.

A Dikkat! Her tiirlii arizalarin gu stirece cihazin yasaktir.

[1.MULTI PISIRICININ CALISTIRILMASI

ilk calistirmadan dnce
Cihazi sert ve diiz yatay yiizeyine yerlestiriniz. Buhar valfinden cikan sicak
buhar; duvar kagidina, dekoratif kaplamasina, eletronik cihazlarina ve diger

neme ve sicaga dayanikli olmayan esyalarin iizerine sigramamasi igin dikkat
ediniz. Pisirmeden 6nce, multi pisiricinin dig ve gériiniir i¢ parcalarin hasar-
Ui ve kusurlu olmadigindan emin olunuz. Kap ile isitici unsurlarin arasinda
hig bir yabanci cisim bulunmamalidir.

Pisirme zamanin ayarlanmasi

REDMOND RMC-M90E multi pisiricide her program igin (“QUICK COOK”
programi harig olmak lizere) ayri pisirme zamanini ayarlayabilirsiniz. Ayar-
lanan zamanin degistirilmesi ve olabilecek diyapazon, secilen pisirme zama-
nina baglidir. Zamani degistirmek icin:

1. Pisirme programi segildikten sonra “Hour” diigmesine basarak saatini
ayarlayiniz. Basilan diigmeyi birkag saniye icinde basili tutarken, ra-
kamlar hizli degismeye baslar.

2. "Min"diigmeye basarak dakikasini ayarlayiniz. Basilan diigmeyi birkag
saniye iginde basili tutarken, rakamlar hizli degismeye baslar.

3. Bir saat’ten az pisirme zamani ayarlamaniz gerekiyor ise saatin ra-
kamlari sifirlanana kadar “Hour” butona basiniz. Sonra “Min” butona
basarak gereken dakika rakamini ayarlayiniz.

4. Pisirme zamani ayarlamasi bitirdikten sonra (monit6r yanip sénmeye
devam eder), segilen pisirme programinin algoritmaya gore bir sonrak
asamaya geginiz. Yapilan ayarlarin iptal edilmesi igin “Reheat/Cancel”
butona basiniz. Sonra tiim pisirme programini tekrar ayarlayiniz.

Manuel pisirme zaman ayarlamasinda fabrika ayarlama tablosuna daya-
narak, énceden segilen pisirme programinda éngdriilen ayarlama asamasi
ve ayarlama diyapazonu dikkate aliniz.

azami rakamlardan
yemek pisirilmedigi

Pisirme prog inda, zaman di)
Bunun inde, esas

durumlarda program siiresini biraz uzatabilirsiniz.

Bazen otomatik programlarda ayarlanan pisirme zaman saymasi, ancak
cihazin belli bir sicakliga ulastiginda baslar. Ornedin, soguk suyu ilave etsek
ve “STEAM” programinda pisirme zamani 5 dakika olarak ayarlarsak, prog-
ramin ¢alismas! ve ayarlanan pisirme zamaninin geriye sayimi ancak suyun
kaynatilmasi ve kabin icinde yeterince buhar ¢ikmasindan sonra baslar.

“PASTA” programinda ayarlanan pisirme zamani ancak suyun kaynatilmas:
ve “Start” butonuna tekrar basilmasiyla baslar.

“Time Delay” fonksiyonu (“Ertelenen start”)

Bu fonksiyon araciligiyla, yemeklerinizin hazir olacagi zaman araligini be-
lirtebilirsiniz (programin ¢alisma siiresini goz 6niinde tutularak). Zamani, 10
dakika ile 24 saat ara diyapazon ile ayarlayablirsiniz (ayarlama adimi 10%ar
dakikadir). Zaman ertelemesi, ayarlanan pisirme zamanina gore daha uzun
olmalidir. Aksi takdirde program, “Start” butonuna bastiktan hemen sonra
calismaya baslar. Ertelenen start zamani, otomatik programi sectikten sonra,
sicaklik rakamlari ve zamani ayarlamasindan sonra saptayabilirsiniz:

1. “Time Delay” butonuna basarak ertelenen start zamani modunu bas-
latiniz. Monit6rde “Time Delay”yazisi olusur ve zaman ayarlayici yanip
sonmeye baslar.

2. “Hour” butonuna basarak asamali olarak saat degerini degistiriniz.
Ayarlanan zaman formati 24 saattir. Basilan butonu birkag saniye
icinde basili tutarsak, rakamin hizli degisimi baslar.

3. “Min” butona basarak asamali olarak dakika degerini degistiriniz.
Basilan butonu birkag saniye iginde tutarsak, rakamin hizli degisimi
baslar.

4. Bir saaten az programda pisirilmesinde zaman ayarlamasi icin saat
ayarlama modunda saatlerin sifirlayincaya kadar ard arda “Hour” bu-
tonuna basiniz. Sonra “Min” butonuna basarak gerekli dakika rakami-
ni belirtiniz.

5. Yapilan ayarlamalarin iptal etmesi igin “Reheat/Cancel” butonuna
basiniz. Sonra tiim pisirme programini yeniden ayarlayiniz.

6. Zaman ayarlama sonunda “Start” butonuna basip birkag saniye iginde
basili tutunuz.“Time Delay” fonksiyon ¢alisma gostergesi yanar, prog-
ram devreye girer ve zamanin geriye sayimi baslar.

7. Belirtilen zamandan sonra yemek hazir olur. Program bittikge hazir
yemeklerin sicakligi otomatik olarak tutulur (otomatik 1sitma) ve
“Reheat/Cancel” butonunun géstergesi yanar.

8. Otomatik isitmasini kapatmak igin “Reheat/Cancel” butonuna basiniz.
Butonun gostergesi sénecektir.

Ertelenen start fonksiyonu tiim otomatik pisirme programlari icin erisile-
bilir olacaktir ( “FRY’, “PASTA” ve “QUICK COOK” programlar haricince).

Yemekleriniz stit veya diger hizli bozulan maddelerden olusan gida iceriyor
ise “Time Delay” fonksiyonu kullanmak tavsiye edilmez (yumurta, taze sit,
et, peynir ve sair).

“Time Delay” f iy i zaman , zaman sayimi “STEAM”
programinda olacagini ve ancak cihazin gerekli ¢calisma sicakligina ulasti-
ginda baslayacagi dikkate (suyun kayr sonra).

Hazir yemeklerin sicakliginin tutulma “Keep Warm” fonksiyonu
(otomatik i1sitma)

Bu fonksiyon, pisirme programi bitince, hemen otomatik olarak baslar ve
hazir yemeklerin sicakligini 24 saat icinde 70-75°C derecesinde tutabilir.
Aktif otomatik 1sitma sirasinda “Reheat/Cancel” butonunun gdstergesi yanar,
monitdrde bu modundaki calisma zaman sayimi gosterilir. Gerekli oldugun-
da otomatik 1sitma kapatilabilir. Bunun igin “Reheat/Cancel” butonu birkag
saniye iginde basili tutulmalidir.

Otomatik isitmanin 6n kapatilmasi

Pisirme programinin bitmesinde otomatik 1sitmanin agilmasi bazen isten-
meyebilir. Bu olguyu dikkate alarak REDMOND RMC-M90E multi pisiricide
esas, pisirme programinin calismasi yada agilmasi sirasinda bu fonksiyonun
onceden kapatilmasi dngériilmiistiir. Bunun icin start yada programin galig-
masi sirasinda “Menu/Keep Warm” butonuna birkag saniye iginde basili tu-
tulmalidir (“Reheat/Cancel” butonunun gostergesi soniinceye kadar). Otoma-
tik 1sitma programinin tekrardan agilmasi igin “Menu/Keep Warm” butonuna
tekrar basiniz (‘Reheat/Cancel” butonun géstergesi yanar).

Yemeklerin 1sitma fonksiyonu
REDMOND RMC-M90E multi pisiriciyi soguk yemeklerin isitilmasinda kulla-
nabilirsiniz. Bunun igin:
«  Yemekleri kap igine koyunuz, kabi multi pisiricinin gévdesi igine yer-
lestiriniz.
« Kapagi kapatiniz ve cihazi elektrige baglayiniz.
« “Reheat/Cancel” butonuna basiniz ve ses sinyali gelinceye kadar birkag
saniye iginde basili tutunuz. Monitorde ilgili gosergesi ve butonun
gostergesi yanar. Zaman sayacl 1sitma zamaninin sayimini baslar.

Cihaz, yemekleri 70-75°C dereceye kadar isitir. 24 saat icinde yemeklerinizi
sicak tutar. Gerektiginde i1sitilmasi durdurulabilir. Bunun igin “Reheat/Cancel”
butonu, butonda ve monitérdeki ilgili gostergeleri séniinceye kadar birkag
saniye iginde basili tutulmalidir.

Multi pisirici isitilan yemeklerin sicakligini 24 saate kadar tutabilmesine
ragmen, isitilan yemedgin iki-ii¢ saatten fazla bekletmeye tavsiye etmez.
Clinkii bazen zamanlarda uzun siire icinde bekletilmesi, yemegin tadini
degistirebilir.

Otomatik programlarin kullanmasinda genel hareket diizeni



1. Gerekli bilesenleri hazirlayiniz (lgiiniiz).

2. Hazirladiginiz bilesenleri, pisirme programina dayanarak multi pisiri-
cinin kap igine koyunuz ve cihazin govdesi igine yerlestiriniz. Tim bi-
lesenleri (sivi dahil olmak lizere) kabin ig yiizeyindeki maksimum
isarete kadar gelecek sekilde olmasina dikkat ediniz. Kabin egrilmedi-
gini ve isitilan eleman ile sikica temas ettiginden emin olunuz.

3. Muilti pisiricinin kapagini, fiske sesi gelinceye kadar sikica kapatiniz.
Cihazi elektrige baglayiniz.

4. “Menu/Keep Warm” butonuna basarak gerekli pisirme programi segi-
niz (monitérde ilgili program gostergesi yanar).

5. Otomatik olarak ayarlanan pisirme zamani isinize yaramaz ise bu ra-
kami “Hour” ve “Min” butonlara basarak degistirebilirsiniz.

6. Gerekli hallerinde ertelenen start zamani ayarlayiniz. “Time Delay”
fonksiyonu “FRY”, “PASTA” ve “QUICK COOK” programlarin kullanma-
sinda erisilmez olacaktir.

7. Pisirme programini baslatmak igin “Start” ve “Reheat/Cancel” buton-
larinin gostergeleri yanincaya kadar “Start” butonuna birkag saniye
iginde basili tutunuz. Ayarlanan program devreye girer ve zaman geri
sayimi baslar. “STEAM” programinda geriye sayim suyun kaynatilma-
sindan sonra ve kabin iginde yeterince buhar yogunlugu ulaginca
baslar. “PASTA" programinda ise geriye sayim kabin igindeki suyun
kaynatilmasindan, yemeklerin koyulmasindan ve “Start” butonuna
tekrar basilmasindan sonra baslar.

8. Gerekli durumlarda otomatik 1sitma fonskiyonunu 6nceden kapatabi-
lirsiniz. Bunun igin “Reheat/Cancel” butonun gdstergesi séniinceye
kadar “Menu/Keep Warm” butonuna basili tutulmalidir. “Menu/Keep
Warm” butonuna tekrar basildiginda bu fonksiyon tekrar devreye girer.
Otomatik 1sitma fonksiyonu “YOGURT/DOUGH” ve “BREAD” program-
larin kullanilmasinda erigilmez olacaktir.

9. Pisirme programinin bitimi hakkinda ses sinyali size haber verecektir.
Secilen program yada cari ayarlamalara gore cihaz otomatik 1sitma
moduna (“Reheat/Cancel” butonun gdstergesi yanar) yada bekleme
moduna geger (“Start” butonunun gdstergesi yanar).

. Ayarlanan programin iptal edilmesi, pisirme siirecinin ya da otomatik
isitmanin durdurulmasi igin “Reheat/Cancel” butonuna basarak birkag
saniye iginde basili tutunuz.

Kaliteli sonug elde edilmesi i¢in, fabrika tarafindan REDMOND RMC-M90E
multi pisiricinin yaninda génderilen “100 regete” kitapta bulunan regetele-
ri takip etmenizi tavsiye ederiz. Tiim bu regeteler ozellikle bu model igin
hazirlanmistir.
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Mutat otomatik programlarini kullanarak istenilen sonuca varamadiginiz
takdirde “MULTI COOK” evrensel programi kullayiniz. Bu programda genis-
lenmis manuel ayarlama diyapazon mevcuttur. Bunun sayesinde size, as¢i-
lik deneylerinizde daha ¢ok imkanlari sunulacaktir.

“MULTICOOK” programi

Bu program, kullanici tarafindan belirlenen sicaklik ve pisirme zaman para-
metrelere dayanarak neredeyse tiim yemeklerin pisirilmesi i¢in uygundur.
“MULTICOOK" programa sayesinde REDMOND RMC-M90E multi pisirici,
mutfak aletlerinin ogunun yerine geger ve eski recete kitabindan yada in-
ternetten bulunan ve ilginizi ¢eken recetelere gére tiim yemekleri pisirir.

Rahatliginiz agisindan yemeklerin 80°C derecenin altinda pisirilmesinde otoma-
tik 1sitma fonksiyonu kapatilmistir. Gerekli hallerinde bu fonksiyonu manuel
olarak agabilirsiniz. Bunun igin pisirme programinin devreye girilmesinden son-
ra, “Reheat/Cancel” gésergesi yanincaya kadar “Menu/Keep Warm” butonuna
birkag saniye basili tutunuz.

«  Otomatik olarak “MULTI COOK” programinda pisirme zamani 15 daki-
ka, otomatik pisirme sicakligi ise 100 derece olarak ayarlanmistir.

«  Sicaklik manuel ayarlama diyapazonu: (“Temperature” butona basarak
degistirilebilir): 35°C — 170°C degistirme adimi 5°C.

* Zaman manuel ayarlama diyapazonu: 5 dakika— 12 saat, bir saate
kadar araligi igin degistirme adimi 1 dakika, bir saatten fazla araligi
icin ise 5 dakikadir.

"MULTICOOK” programinda pek cok degisik yemeklerin pisirilme imkani

vardir. Bizim profesiyonel as¢ilarimiz tarafindan hazirlanan “100 regete”

kitabi ya da farkli yemekler ve gidalar pisirilmesi icin tavsiye edilen sicak-
lik tablosunu kullayiniz.

“OATMEAL” programi

Sutld lapalarin pisirilmesinde kullanmaya tavsiye edilir. Otomatik olarak bu
programda pisirme zamani 10 dakika olarak ayarlanmistir. Ayrica manuel
zaman ayarlanmasi da mevcuttur: 5 dakikadan 1 saate 30 dakikaya kadar
diyapazonunda ayarlama adimi 1 dakikadir.

“OATMEAL" programi yarim yagli pastérize edilmis siitii kullanarak lapanin pisi-
rilmesi icin tahsis edilmistir. Siitin gekmesinin engellemesi ve gerekli sonucu elde
edilebilmesi iin pisirilmeden énce asagida belirtilen hareketleri yapilmalidir:

« Suyun tamamen temizleyinceye kadar tek parca tohumlu taneler
(piring, karabugday, dari gibir) iyice yikayiniz.

* Pisirilmesinden &nce multi pisiricinin kabi tereyag ile yaglayiniz.

* Regete kitapta belirtilen talimatlara gore bilesenleri dlcerek orantiyi
takip ediniz; bilegenler miktarini, orantili olarak azaltiniz veya artiriniz.

+ Kaymagi alinmamis siitiin kullanilmasinda tatli su ile 1:1 orantili
olarak sulandiriniz.

Ureticiye ve iiretim yerine bagli olarak siit ve tohum ézellikleri degisebilir
ve bazi zamanlarda pisirme sonuglarini etkeleyebilir.

“OATMEAL" programinda beklediginiz sonucu elde edemediginiz takdirde,
evrensel "MULTICOOK” programi kullaniniz. Siit lapanin pisirilmesi icin op-
timal sicakligr 95°C derecedir. Bilesenlerin miktari ve pisirme zamani rege-
teye gore ayarlayiniz.

“STEW” programi

Bu program sebze, et, beyaz et ve deniz tirlinlerin pisirilmesinde kullanilma-
si tavsiye edilir. Otomatik olarak bu programda pisirme zamani 1 saat olarak
ayarlanmistir. Pisirme zamanini manuel olarak da ayarlayabilirsiniz: 20 da-
kikadan 12 saate kadar diyapazonla ayarlama adimi 5 dakikadir.

“FRY” programi

Bu program et, sebze, beyaz et ve deniz iiriinlerin kizartmasinda kullanilma-
si tavsiye edilir. Otomatik olarak bu programda pisirme zamani 15 dakika
olarak ayarlanmistir. Pisirme zamanini manuel olarak da ayarlayabilirsiniz: 5
dakikadan 1 saat 30 dakikaya kadar diyapazonla ayarlama adimi 1 dakikadir.

Bu programda “Time Delay” fonksiyonu éngérilmemistir.

in dibinin icin recete belirtilen
uyunuz ve periyodik olarak kabin icerigini karistiriniz.Bazi zamanlarda
multi pisiricinin kapak agikken de pisirebilirsiniz.

“SOUP” programi

Bu program farkli et suyu ve corbalar, komposto ve iceceklerin hazirlanmasin-
da kullanilmasi tavsiye edilir. Otomatik olarak bu programda pisirme zamani 1
saat olarak ayarlanmistir. Pigsirme zamanini manuel olarak da ayarlayabilirsiniz:
20 dakikadan 8 saate kadar diyapazonla ayarlama adimi 5 dakikadir.

“STEAM” programi

Bu program sebze, balik, et, diyetik ve et icermeyen yemekler, cocuk mentisti
gibi yemeklerin buharda pisirilmesinde kullanmak icin tavsiye edilir. Oto-
matik olarak bu programda pisirme zamani 15 dakika olarak ayarlanmistir.

Pisirme zamanini manuel olarak ta ayarlayabilirsiniz: 5 dakikadan 2 saate
kadar diyapazonla ayarlama adimi 5 dakikadir.

Bu programi kullanarak yemeklerin pisirilmesi icin 6zel konteyner kullayiniz
(takimin igindedir):

1. Kabin igine 600-1000 ml suyu ilave ediniz. Buharda pisirme kontey-
neri kabinin igine yerlestiriniz.

2. Regeteye gore gida miktarini 6lclip hazirlayiniz. Konteyner igine dui-
zenli olarak koyunuz ve kabi cihazin igine yerlestiriniz. Kabin, isitict
eleman ile sikica temas ettiginden emin olunuz.

3. “Otomatik programlarin kullanilmasinda genel hareket diizeni” boli-
miiniin 3-10. Maddelerde belirtilen talimatlara uyunuz.

Pisirme programinin ¢alisma zamaninin geriye sayimi, suyun kaynatilma-
sindan sonra ve kabin icindeki buhar yogunluguau ulastiginda baslar.

Bu programda otomatik zaman ayarlamasi kullanmiyorsaniz, farkli gidalar
buharda pisirilmesi icin tavsiye edilen zaman tablosunu kullayniz.

“PASTA” programi

Bu program makarna driinleri, sosis, yumurta pisirilmesinde kullanilmasi
tavsiye edilir. Otomatik olarak bu programda pisirme zamani 8 dakika olarak
ayarlanmistir. Pisirme zamanini manuel olarak ta ayarlayabilirsiniz: 2 daki-
kadan 20 dakikaya kadar diyapazonla ayarlama adimi 1 dakikadir. Bu prog-
ramda suyun kaynatilmasini, bilesenlerin doldurmasini ve bunlarin pisirilme-
si 6ngormektedir. Suyun kaynadigi anda ve bilesenlerin doldurma ihtiyagi
duyuldugunda cihazda sesli sinyal 6tmeye baslar. Pigirme programinin galig-
ma zamaninin geriye sayim, “Start” butonuna ikinci kez basildiginda baslar.

Bu programda “Time Delay” fonskiyonu erisilmez olmaktadir.

Bazen gidalarin pisirilmesinde (0rnegin makarna ve sair) koptik olusur.
Kopugtin onl i igin, suyun icine
gidayi koyduktan birkag dakika sonra kapakgi agik birakabilirsiniz.

“SLOW COOK” programi

Bu program konserve edilmis etin ve firinda kaynamis siitiin pisirilmesinde
kullanilmasi tavsiye edilir. Otomatik olarak bu programda pisirme zamani 5
saat olarak ayarlanmistir. Pisirme zamanini manuel olarak ta ayarlayabilir-
siniz: 1 saatten 8 saate kadar diyapazonla ayarlama adimi 10 dakikadir.

“BOIL” programi

Bu program sebze ve baklagil pisirilmesinde kullanilmasi tavsiye edilir.
Otomatik olarak bu programda pisirme zamani 40 dakika olarak ayarlanmis-
tir. Pisirme zamanini manuel olarak ta ayarlayabilirsiniz: 5 dakikadan 2 sa-
ate kadar diyapazonla ayarlama adimi 5 dakikadir.

“BAKE” programi

Bu program biskiivi, zapekanka, maya ve yaprak hamuru pisirilmesinde tav-
siye edilir. Otomatik olarak bu programda pisirme zamani 1 saat olarak
ayarlanmistir. Pigsirme zamanini manuel olarak ta ayarlayabilirsiniz: 20 da-
kikadan 8 saate kadar diyapazonla ayarlama adimi 5 dakikadir.

Biskiivinin hazir olusu icine ahsap cubugu (kiirdan) sokarak kontrol edebi-
lirsiniz. Cubugu ¢ikardiktan sonra iizerinde yapisan hamur kalmaz ise
biskiivi hazir demektir.

Ekmek yapmasinda her hazirlik asamasinda otomatik isitma fonksiyonunun
kapatmasi tavsiye edilir.

“GRAIN” programi
Bu program gevrek, lapa ve degisik mezelerin pisirilmesinde kullanilmasi
tavsiye edilir. Otomatik olarak bu programda pisirme zamani 35 dakika
olarak ayarlanmistir. Pisirme zamanini manuel olarakta ayarlayabilirsiniz: 5
dakikadan 4 saate kadar diyapazonla ayarlama adimi 5 dakikadir.




“PILAF” programi

Bu program farkli pilav tiirlerinin pisirilmesinde kullanilmasi tavsiye edilir. Otomatik olarak bu programda pisirme
zamani 1 saat olarak ayarlanmistir. Pisirme zamanini manuel olarak ta ayarlayabilirsiniz: 20 dakikadan 1 saat 30
dakikaya kadar diyapazonla ayarlama adimi 10 dakikadir.

“YOGURT/DOUGH” programi

Bu program sayesinde kendi evinizde degisik lezzetli ve faydali yogurtlar yapabilirsiniz. Otomatik olarak bu prog-
ramda pisirme zamani 8 saat olarak ayarlanmistir. Pisirme zamanini manuel olarak ta ayarlayabilirsiniz: 6 saaten 12
saate kadar diyapazonla ayarlama adimi 10 dakikadir. Bu programda otomatik 1sitma fonksiyonu erisilmez olacaktir.
Bilesenlerin doldurulmasinda, kabin i¢ yiizeyin % isaretinin altinda olmasina dikkat ediniz.

Yogurt hazirlanmasinda, REDMOND RAM-G1 6zel yogurt kap seti kullanabilirsiniz (ayri olarak satin alinmaktadir).

“PiZZA” programi

Bu programin pizza hazirlanmasinda kullanmasi tavsiye edilir. Otomatik olarak bu programda pisirme zamani 25
dakika olarak ayarlanmistir. Pisirme zamanini manuel olarak ta ayarlayabilirsiniz: 20 dakikadan 1 saate kadar diya-
pazonla ayarlama adimi 5 dakikadir.

“BREAD” programi

Bu program bugday unu veya cavdar unu eklenilen farkli ekmek tiirlerinin hazirlanmasinda kullanilmasi tavsiye
edilir. Bu program, hamur yogurmasindan pisirmesine kadar tam hazirlama dongiiyli 5ngérmektedir. Otomatik olarak
bu programda pisirme zamani 3 saat olarak ayarlanmistir. Pisirme zamanini manuel olarak ta ayarlayabilirsiniz: 1
saaten 6 saate kadar diyapazonla ayarlama adimi 10 dakikadir.

Bu programda otomatik 1sitma fonksiyonu erisilmez olacaktir. Bilesenlerin doldurulmasinda, kabin ig ylizeyin %2 isa-
retinin altinda olmasina dikkat ediniz.

Program galisma seklinin ilk saat icinde hamur yogurma islemi yapildigina ve sonra pisirildigine dikkat ediniz.

+ Unu kullanmadan once oksijen alinmast icin ve katkidan arinmasi icin elemenizi tavsiye ederiz.

« “Time Delay” fonksiyonu kullanmak tavsiye edilmez. Clinkii bu, yemegin kalitesine etkileyebilir.

« Pisirme siirecini tamamen bitinceye kadar multi pisiricinin kapagini agmayiniz! Ciinki pisirilen yemegin tadi
buna bagli olabilir.

+ Zaman azaltilmasi ve pisirmenin kolaylastirmasi i¢in ekmek yapmasinda hazir karisimlari kullanmanizi tavsi-
ye ederiz.

“DESSERT” programi

Bu program farkli meyve ve yemislerden hazirlanan tatlilarin pisirilmesinde kullanilmasi tavsiye edilir. Otomatik
olarak bu programda pisirme zamani 1 saat olarak ayarlanmistir. Pisirme zamanini manuel olarak ta ayarlayabilirsi-
niz: 5 dakikadan 4 saate kadar diyapazonla ayarlama adimi 5 dakikadir.

“QUICK COOK” programi
Bu program sayesinde piring ve gevsek tohumlu lapalari hizli bir sekilde hazirlayabilirsiniz. Bu programda pisirme
zaman ayarlamasi ve ‘Time Delay’ fonksiyonu erisilmezdir.

1. EK OLANAKLARI

* Hamur yogurmasi

« Fondi pisirmesi

«  Fritirde kizartmasi

« Eksimik, peynir hazirlamasi

« Sivi gidalarin pastdrizasyonu

«  Cocuk yemeklerin pigirmesi

« Kullanilan kaplarin ve bireysel hijyen Urtinlerin sterilizasyonu

IV.ILAVE AKSESUARLARI

Multi pisiriciye ilave aksesuarlar ayri olarak satin alinabilir. Aksesuar cesitligi ve cihaz modelinize uygunlugu hak-
kinda bilgiler, bulundugunuz iilkedeki resmi distribiitére basvurunuz.

RAM-CL1 —Kap kiskag
Kap kiskaci, multi pisiriciden kabin daha kolay alinabilmesi igin tahsis edilmistir. Kap kiskaglari, diger markali multi
pisiriciler ile birlikte kullanabilirsiniz.

RHP-M01 —Jambon kabi

Jambon, sarma ve diger et, beyaz et ya da baliktan yapilan ince yemeklerin (farkli baharat ve dolgusu ile birlikte)
pisirilmesi icin tahsis edilmistir. Jambon kabi; multi pisiricide, firinda, aerogrilde yada ocakta kullanilan uygun bo-
yutlu tencerede kullanabilirsiniz.

RAM-FB1 —fritiirde kizartma kabi

Cok isitilan veya kaynayan yagin (fritiir) icinde farkli yemeklerin pisirilmesinde kullanilir. 3 litre hacimli her kap igin
uygundur. Paslanmaz celikten dretilmistir. Sokiilebilir kollu ve pisirmesinden sonra fazladan kalan yag dékiimiinii
kolaylastirici gengeline sahiptir. Diger markali multi pisiriciler ile birlikte kullanabilirsiniz. Bulasik yikama makine-
sinde yikamaya uygundur.

RAM-G1 — marker kapakli yogurt kap takimi (4 adet)
Farkli yogurtlarin pisirilmesinde kullanilir. Kaplar, son kullanma tarihi belirtilen tarih markerlere sahiptir. Diger
markali multi pisiriciler ile birlikte kullanabilirsiniz.

RB-C502 —Anato® tarafindan iiretilen seramik kapli kap (Kore)

Hacim: 5 litre. Mekanik hasarlara yiiksek dayanikliliga, dibine yapismaya karsi ve 1si gegirgenligi 6zelliklerine sahip-
tir. Bunun sayesinde yemek kabin yiizeyine yapismaz ve tiim pisirme siiresi iginde diizenli olarak kizartilir ve pisirilir.
Bu kap, 6zellikle daha yiiksek kaliteli pisirilme, kizartma ve siitlii lapalarin pisirilmesi icin Gretilmistir. Kabi, yemek-
lerin saklamasi igin ve firinda pisirmesi i¢in muuilti pisiricinin disinda da ayri olarak kullanabilirsiniz. Bulasik yikama
makinesinde yikayabilirsiniz.

RB-S500 — gelik kabi

Hacim: 5 litre. Mekanik hasarlara yiiksek dayanikliga sahiptir. Degisik corba, komposto, marmelat ve regellerin hazir-
lanmasinda kullanmaya tavsiye edilir. Bunun iginde renderici, mikser ve diger sebze, meyve, meyve plire ve kremali
corbalarin hazirlanmasinda kullanilan mutfak aletleri kullanabilirsiniz. Kizartmasi i¢in uygun degildir. Bulasik yikama
makinesinde yikayabilirsiniz.

V.CIHAZ BAKIM VE TEMIZLEMESI

Cihazin temizlemeden 6nce elektrikten ayrildigindan ve tamamen sogudugundan emin olunuz. Yumusak bez ve
abraziv olmayan bulasik deterjanlari kullaniniz. Cihazin temizligi icin, kullar 1 hemen sonra |
tavsiye ederiz.

Temizleme sirasinda abraziv maddeleri, abrazif kapli siingerleri ve kimyasal agresif maddelerin kullanilmasi yasaktir.
Cihazin govdesini suyun icine daldirmayiniz yada suyun akisinin altina sokmayiniz.

ik kullanimdan énce ya da pisirmeden sonra kalan kokularini yok edilmesi igin “STEAM” programinda limon yarisini 15
dakika i¢inde kaynatmanizi tavsiye ederiz. Kabi, i¢ alliminyum kapagi ve buhar vanasi her kullanimdan sonra temizlen-
melidir. Kabi, bulasik yikama makinesi i¢inde yikayabilirsiniz. Kabin temizlenmesinden sonra dis yiizeyini tamamen
kurutuncaya kadar siliniz.

i¢ aliminyum kapagin temizlenmesi iin:

1. Multi pisiricinin kapadi aginiz.

2. Ayni zamanda kapagin ig yiizeyinde bulunan iki plastik sabitleyici lizerine merkeze dogru basiniz.

3. Fazla zorlamadan ig aliiminyum kapagini ana kapaktan ayrilacak sekilde hafifca kendinize dogru cekiniz.

4. Her iki kapaklarin yiizeyleri 1slak bez yada pegete ile siliniz. Gerekli hallerinde gekilen kapadi suyun altinda
temizleyiniz. Bulasik deterjani kullaniniz. Bulasik yilkama makinesinde yikama tavsiye edilmez.

5. Montaj isini ters sekilde yapiniz: aliminyum kapagi tistte bulunan oluklara yerlestiriniz, ana kapakla birlestiriniz
ve fiske sesi gelinceye kadar sabitleyici Ustiine basiniz. i¢ aliiminyum kapak kararli bir sekilde sabitlenmelidir.

Buhar valf cihazin Ust kapakta bulunan 6zel olukta yerlestirilmistir ve iki parcadan olusmaktadir: dis diski ve temel.
Valfin temizlenmesi igin:

1. Resimde gbsterildigi gibi dis diskin gikintiy hafifca yukari ve kendinize dogru gekiniz A4.

2. Diskin i¢ ylizeyinde bulunan valfin ana kismini saat akrebinin aksine déndiiriinliz (<open> géstergesinin yo-
niinde) ve sonra gekiniz.

3. Valfin lastigini 6zenle ¢ikariniz. Yukarida belirtilen kurallara gére valfin biitiin parcalari yikayiniz.

@ Dikkat! Valfin lastiginin deformasyonunu énlemek icin onu biikmeyiniz ve uzatmayiniz.

4. Montaj ters sekilde yapiniz: lastigi yerine yerlestiriniz, valfin ana parcada bulunan oluklari, diskin ig yiizeyindeki
cikintilar ile birlestiriniz ve saat akrebinin yoniinde dén niiz (<close> gosergesinin yoniinde). Buhar valfini, cihaz
kapaginda bulunan oluk igine yerlestiriniz (dis disk gikarma gikintisi geriye dogru olacak sekilde yerlestirilmelidir).




Bu modelde yemeklerin pisirilmesi sirasinda olusan yogunlasmasi, cihaz gévdesindeki 6zel oluk iginde birikir ve

cihazin alt kisimda bulunan konteyner igine akar.

1. Kapadi acin, kabini gikarin. Gerektiginde multi pisiricinin 6n kismini hafifca yukariya kaldirin ki kondensat

konteyner icine tamamen bosalsin.

2. Konteyneri, ¢ikinti yerini tutarak kendinize dogru gekerek gikariniz.
3. Kondensati bosaltiniz. Konteyneri temizleyiniz ve yerine yerlestiriniz.
4. Kabin etrafindaki olukta kalan kondensat, pecete ile silinmelidir.

VI.PISIRME ILE ILGILI TAVSIYELER

Pisirme sirasinda olusan hatalar ve bunlarin

Bu bélimde, multi pisiricileri kullanarak pisirme sirasinda olusan tipik hatalar hakkinda bilgi edinebilir, muhtemel

irilme yontemleri

nedenleri ve bunlarin gidirilme yontemleri 6grenebilirsiniz.

YEMEK HALEN TAMAMEN PISMEMIi$

HASLAMA SIRASINDA YEMEKLERIN SUYU CEKILIR

Sit lapasinin pisirilmesinde siit gekilir.

Siitiin kalitesi ve 6zellikler, iretim yeri ve iiretim kosullarina bagld. Sa-
dece ultra pastdrize edilmis sit (yag orani %2,5'yve kadar) kullanmanizi
tavsiye ederiz. Gerektiginde siitil az miktarda su ile sulandirabilirsiniz (de-
taylari icin sayfa 181 bakiniz).

« Haslamadan 6nce bilesenler islenmenis ya da yanlis isleme
gormiistir (az ykanmasi gibi).
- Bilesenlerin orani yanlis ya da yemek tirii yanlis segilmistir.

« Kontrol edilmis receteye bakiniz (cihazin belli modellere adapte edil-
mis regetelere gdre yemeginizi pisiriniz). Bilesenlerin segimi, dograma
sekli, konma orani, program segimi ve pisirme zaman segimi, segilmis
regeteye uygun olmalidir.
Tek parca tahill taneler, et, balik ve deniz riinlerini her zaman temiz
suda yice yikayiniz.

YEMEGIN DiBi TUTUYOR

+ Kap,dnceki kalan ki tam

Sorunun muhtemel nedenleri

Gidi

e yéntemi

Cihazin kapagini yada siki
igin pisirme sicakligi yeterli seviyede degildi.

« Pisirme sirasinda gerekli olmadigi zamanlarda multi pisiricinin kapa-
g1 agmayiniz.

Kapag fiske sesi gelinceye kadar kapatiniz. Cihaz kapaginin siki ka-
patilmasi igin hig bir engel olmadigini ve i kapakta bulunan sikilas-
tinci kauguk parcanin deforme olmadigindan emin olunuz.

Kap ve isitici unsuru birbiri ile zayif temasta bulunmaktadirlar. Bu
yiizden pisirme sicaklidi yeterli seviyede degildi.

« Kap, cihaz gévdenin igine diiz olarak yerlestirilmelidir. Kabin dibini,
isitan diskine sikica bitisik olmalidir.

Multi pisiricinin galisma hi yabanci cisimleri

dan emin olunuz. Isitan diskin kirli olmamasina dikkat ediniz.

Yemegin bilesenlerin segimi yanlistir. Bu bilesenler segilen pi-
sirme ydntemine uygun degil ya da yanlis pisirme programini
seginiz.

Bilesenleri cok iri taneli olarak dogranmistir., yemeklerin kon-
masina iliskin genel orani ihlal edilmistir.

Pisirme zamani yanlis ayarladiniz (ya da yanlis hesaplama
yaptiniz).

Segmis oldugunuz regetenin, bu multi pisiricide hazirlanmasi
icin uygun degildir.

Kontrol edilmis regetelerin takip edilmesi arzu edilir (bu modele
adapte edilmis receteleri). Sadece giivenebilecek reetelere gére
yemek pisiriniz.

Bilesenlerin segimi, dograma sekli, konma orani, program segimi ve
pisirme zaman segimi, segilmis regeteye uygun olmalidir.

Buharda pisirilmesinde: Yeterince buhar yogunlugu saglamasi igin
kapta ok az su vardir.

Suyu, regetede ngdriilen miktara gore kabin icine ilave ediniz. Siiphe
ediyorsaniz, pisirme sirasinda suyun seviyesini kontrol ediniz.

Kizartma sirasinda:

Kabin igine gok fazla bitkisel yag koydunuz.

+ Normal kizartmasinda yagin kabin dibini ince tabaka olarak kapan-
masi yeterlidir.

Fritz iginde kizartmasinda ilgili reetede dngbrillen talimatlara

uyunuz.

Kabin iginde fazla nem orani vardir.

Regetede aksi goriilmediyse kizartma sirasinda multi pisiricinin kapagini
6nce mutlaka

Taze
buzunu ¢6zdilriiniiz ve suyu bosaltiniz.

Haslama sirasinda: Yiksek asitli irinlerin haslanmasinda suyun
cekilmesi

Bazi yemeklerin, haslamadan 6nce 6zel islenmesini gerekir: yikama, 5n
kizartma gibi. Segilen regetede Sngdrillen tavsiyeleri takib ediniz.

Hamur yogurmasi sirasinda hamur ic ka-
pagina yapismis ve buhar gikma valfini

Hamur driinlerin pigi- | kapatmistir

Kabin igine, kullanacaginiz hamuru az miktarda koyunuz.

rilmesinde (hamur iyi

Hamur irlinini kabin iginden gikariniz, Gevirip tekrar kabin iine koyunuz.

pismemis): . Yemeklerin tamamen hazir olmasina kadar pisirmeye devam ediniz. Bundan
Kabin icine fazla hamur koydunuz. ] amen hazir olmasina ka <
sonraki hamur trinlerinin pisirilmesinde kulanacaginiz hamuru daha az
miktarda koyunuz.
YEMEK FAZLA PiSMIi$

Yemek tiriniin segilmesi yanlis olmus yada pisirme zamanini yan-
U ayarladiniz. (hesapladiniz). Bilesenlerin boyutlari ok olmus.

Kontrol edilmis regeteye bakiniz (cihazin belli modellere adapte edilmis
regetelere gére yemeginizi pisiriniz). Bilesenlerin segimi, dograma sekli,
konma orani, program segimi Ve pisirme zaman segimi, segilmis regeteye
uygun olmalidir.

Pisirmeden sonra hazir yemek otomatik isitmada fazla beklemis.

Otomatik isitma fonksiyonunun uzun siireli kullanilmasi tavsiye edilmez.
Multi pisirici modelinizde bu fonksiyonun 6n kapatma imkani varsa kullaniniz.

« Kabin dibi tutmaya karsi kaplamas bozulmustur.

nce kap iyice
hasar gormediginden emin olunuz.

i ve dibin tutmaya karsi kaplamasinin

Yemeklerin genel konma miktar, regetede dngériilen miktardan az.

Kontrol edilmis receteye bakiniz (cihazin belli modele adapte edilmis re-
Geteye gdre pisiriniz).

Asirt uzun pisirme zamani ayarladiniz.

Pisirme zamanini azaltiniz ya da cihaz modelinize adapte edilmis regetede
6ngériilen talimatlara uyunuz.

Kizartmada: kabin igine yag koymayi unuttunuz; pisirilen yemekle-
Ti karistirmadiniz ya da geg Gevirdiniz.

Normal kizartmada kabin igine az miktarda aysicek yag ilave ediniz (aygi-
cekyag, kabin dibinin ince tabaka olarak kaplamalidir). Yemeklerin diizen-
i kizartilmasi igin bunlari periyodik olarak karistirmaniz ya da belirli ara-
likta gevirmeniz gerekir.

Hafif ateste pisirmesinde: kabin iginde nem orani disiktiir.

Kabin igine daha ok sivi ilave ediniz. Pisirme sirasinda gerekli oldugu
halleri disinda multi pisiricinin kapagini agmayiniz.

Haslamada: kabin iginde ok az sivi kalmis (bilesenterin orani yanlis).

Sivi ile kati bilesenlerin dogru oranini takip ediniz.

Hamur iriinlerin pisirmesinde: Pisirmeden nce kabin ic yiizeyini
yaglamadiniz

Hamuru konmadan énce kabin dibini ve ceperlerini tere ya ya da Aygicek
yag ile yaglayiniz (kabin igine yag dokmeyiniz!).

URUNUN DOGRAMA SEKLI BOZULMUS

Kabin iginde bulunan yemegi fazla evirdiniz.

Normal kizartmada yemek!erinizi 5-7 dakikadan daha fazla karistirmayiniz.

Gok uzun pisirme zamani ayarladiniz.

Pisirme zamanini azaltiniz ya da cihaz modelinize adapte edilmis regetede
6ngériilen talimatlara uyunuz.

HAMUR URUNU NEMLI/YASLI OLMUS

Fazla nem veren uygun olmayan bilesenler kullanilmistir (sulu
sebze ya da meyve, dondurulmus meyveler, yogurt gibi vs)

Bilesenleri, pisirme recetesine gore seginiz. Cok fazla nem ihtiva eden bi-
lesenleri segmemeye bzen gésteriniz ya da bunlar olabilecegi en az mik-
tarda kullaniniz.

Hazir hamur Giriind kapali multi pisiricide fazla beklettiniz.

Yemekleri hazir oldugunda multi pisiriciden hemen gikarmaya calisiniz.
Gerektiginde pisirilmis iiriinii, multi pisiricinin iginde kisa siirede otomatik
1sitma programinda bekletebilirsiniz.

HAMUR URUNU KABARMAMIS

Yumurta ve sekeri az Girpip kdpirttiniiz.

Hamur, kabartma tozu ile fazla zaman iginde birakilmistir.

Unu elemediniz ya da hamuru az yogurdunuz.

Bilesenlerin konmasinda hata olmustur.

Segmis oldugunuz regete, bu multi pisirici modelinde pisirilmesi
iin uygun degildir.

Kontrol edilmis regeteye dayaniniz (cihazin belli modele adapte edilmis re-
Geteye gore pisiriniz). Bilesenlerin segimi, dograma sekli, konma orani, prog-
ram seimi ve pisirme zaman segimi, secilmis regeteye uygun olmalidir

REDMOND multi pisiricinin bazi modellerinde “STEW”ve “SOUP” programlarda kabin igindeki sivi az kaldiginda ciha-
zIn asiri 1sinmaya karst koruma sistemi acilir. Bu durumda pisirme programi durur. Multi pisirici otomatik 1sitma mo-

duna geger.




Buharda pisirilen farkli yemekler icin tavsiye edilen pisirme zamani Ne | Caligma sicakligi Kullanma tavsiyeler (ayrica regete kitaba bakiniz)
Ne Yemek Agirlik, g (miktar) Su miktar, ml Pisirme zamani, min. 24 150°C Etin folyo iginde pisirilmesi
1 | Domuz/dana fileto ( kusbasi seklinde 1,5 x 1,5 sm) 500 500 20/30 25 155°C Mayali hamurdan riinlerin kizartmasi
2| Kuzufileto (kusbasi seklinde 1,5 x 1,5 sm) 500 500 25 2 160°C Beyaz etin kizartmasi
3| Tavukfileto (kusbast seklinde 1,5 x 1,5 sm) 500 500 15 27 165°C Steik kizartmas
Et veya balik kiymasindan yapilan toplar (top kéftesi)/ | 180 (6 adet) / 450 (3 28 170°C Fritir iginde kizartmasi (patates cips, tavuk nuggets vs.)
4 e adet 500 10/15
S | Balk (fleto) 500 500 10 Pisirme programlarinin genel tablosu (fabrika ayarlari)
6 | Salata karides (temizlenmis, pisirilmis-dondurulmus) 500 500 5 ] i os3 o3
7 | Patates (kusbasi seklinde 1,5 x 1,5 sm) 500 500 15 - £ 85| &
o Kultanma tavsiyels BE | Pigimezamani diyapazonu/ | & | % | 2
8 | Havug (kusbast seklinde 1,5 x 1,5 sm) 500 500 35 rogram ullanma tavsiyeler = E ayarlama adimi 5 g2
] 2
E 2z E
9 | Pancar (kusbasi seklinde 1,5 x 1,5 sm) 500 500 1 saat 10 dakika g § 5% 2
&
10 | Sebze (taze dondurulmus) 500 500 10
Degisik yemeklerin sicaklik ve pisirme zamani ayarlama 5 dak - 1 saat / 1 dak _
11 | Yumurta 3 adet 500 10 MULTICOOK | 102k pisiritmesi 15 dak 1 saat - 12 saat /5 dak *
o Yukqnf:lq ven_l_en b/lg_ller _s_adece genel tavsiye niteligini tasimaktadir. Gercek zamani, belli iiriin kalitesine ve tadimsal OATMEAL it Lapalanin pigirilmesi 10 dak 5dak-1 s;ai 30dak/1 . _ N
tercihinize gére degisebilir. al
Et, balik, sebze, mezeler ve Gok bilesenleri iceren yemeklerin
. PR STEW Lesen e 1 saat 20dak-12saat/Sdak | + | - +
“MULTICOOK” programindaki sicaklik modlarinin ile ilgili hafif ateste kapali tencerede pisirilmesi /
Ne | Caligma sicakligi Kullanma tavsiyeleri (ayrica regete kitaba bakiniz) FRY E;:;‘r‘r‘;:lebze'mezele' ve cok bilesenleri iceren yemeklerin | ;¢ . | 5dak-1 s 30dak/1 | _ +
t 35°C Hamurun yogurulmas, sirke hazirlanmast soup Et suyu, baharatl, sebzeli ve soguk gorbalarm pisirilmesi 1 saat 20dak-8saat/Sdak | + | - | +
2 40%c Yogurt hazirlanmast STEAM Et, balik, sebze ve diger yemeklerin buharda pisirilmesi 15 dak 5 dak - 2 saat / 5 dak + + +
3 45°C Maya PR P
PASTA Farkli bugday tiiriinden makama drinlerinin pisirilmesi. | g . 2 dak- 20 dak/ 1 dak . .
4 50°C Mayalanma Sosis ve diger yari mamullerin pisirilmesi.
s s5°C Pomat hazirlanmas: SLow CooK | Eriilmis siit, konserve edilmis et, domuz baldir paga dondur- | ¢ 1 sast -8 saat/ 10 dak Lo N
masi ve jole yemeklerin pisirilmesi
6 60°C Yesil ay hazirlanmasi, mama hazirlanmasi T
BOIL Sebze ve baklagillerin pi 40 dak 5 dak - 2 saat / 5 dak + | - +
7 65°C Vakum ambalajda et pisirilmesi PEE— J—— .
ek, biskuvi,zapekanka, maya ve tabaka tabaka hamurundan _ _
8 70°C Pun hazirlanmas! BAKE poreklerin pisimesi 1 saat 20 dak - 8 saat / 5 dak + +
5 75°C Pastarizasyon, beyaz cay hazirlanmasi GRAIN Farkli tohum ve mezelerin pisirilmesi. Suda gevrek (apa ha- | 5o\ 5 dak - 4 saat/ 5 dak + - R
2irlanmasi.
10 80°C Glintveyn hazirlanmasi
PILAF Farkl pilay tirlerinin pigirilmesi (et balikl, beyaz etl, sebzell) | 1saat | 209ak-1saat30dak/10 | | N
11 85°C Eksimik yada uzun sireli hazirlanan yemeklerin pisirilmesi dak
12 90°C Kirmizi gay hazirlanmasi ;%f}é'}:’ Farkli yogurt tirlerin pisirilmesi 8 saat 6saat-12saat/10dak | + | — -
3 95°C Siit lapa hazirlanmasi pizzA Pizza hazirlanmas! 25 dak 20 dak - 1 saat/ 5 dak E I
14 100°C Beze, regel hazirlanmasi N
BREAD Cavdar ve bugdaydur:‘lftkullanarak ekmek yapilmasi (hamur | 1 sast - 6 saat/ 10 dak Loz _
15 105°C Paca dondurmasi pisirilmesi yogurma asamast dahil)
16 110°C Sterilizasyon DESSERT Taze meyve ve tanelerden farkli tatli yemeklerin pisirilmesi | 1 saat 5 dak - 4 saat / 5 dak - +
17 115°C Seker surubu hazirla QuIck i isirilmesi
surubu hazirlanmasi 00K Piring ve sulu gevsek Lapalarin hizli pisirilmesi 30 dak - - - +
18 120°C Domuz baldiri hazirlanmasi
19 1257 Etin haif ateste kapals tencerede pisirilmesi VII.SERVIS MERKEZINE BASVURMADAN ONCE
20 130°C Zapekanka hazirlanmasi
Monitrde gériilen hata mesaji | Muhtemel aniza Hatanin gidirilmesi
21 135°C Hazir yemeklerin gitir gitir kabugu olusmasinda kadar kizartmasi
) L Cihazi elektrik agindan ayiriniz, sojumaya birakiniz. Kapag sikica
2 140°C Dumanlama E1-E3 Iss'i‘:r:“u'r‘;;’rﬂ:‘;:Z":l‘;i"’ﬁ:m‘:‘ Y242 | | abatiniz ve cihaz: tekrar elektrik agina baglayiniz. Tekrar galistir-
: mada sorun hala goriiniiyor ise yetkili servis merkezine basvurunuz.
23 145°C Sebze ve baligin folyo iginde pisirilmesi da sorun hata gortndyor ise yetkili servt 2ine bagvurunuz




Anza Muhtemel sebebi Arizanin gidirilmesi
Agilmiyor. Elektrik agindan beslenme yoktur. Elektrik agindaki gerilimi kontrol ediniz.
Elektrik agindan diizensiz beslenmesi. Elektrik agindaki gerilimi kontrol ediniz.

Kap ile isitan unsuru arasina yabanci

ap e 1S3l Yabanci cisimi ikariniz.
cisim girmistir.

Yemek fazla uzun zamanda pisi-
yor. Multi pisiricinin gévdede bulunan kap

dizgiin sertestribnems. Kabi, egilim olmadan diizgiin yerlestiriniz.

Cihazi elektrik agindan ayiriniz, sogumaya birakiniz. Isitan unsuru

Isitan unsuru kirlenmistir. ;
temizleyiniz.

VIII. GARANTI YOKUMLULUKLERI

Bu Uriin icin, satin alindigi tarihten baslamak lzere 2 yil siireli garanti siiresi 6ngoriilmistiir. Garanti siresi icinde
dretici; her tiirli fabrika hatasi, kalitesiz malzemeler ya da montaj hatasi ile ilgili arizalar ¢cikmasi halinde ilgili
parcalarin tamir yada degistirim ya da cihazi tamamen degistirme ylkimliliglnd Gzerine alir. Garanti, satin alma
tarihi magazanin miihir ile ve orijinal garanti kuponunda saticinin imzasi ile onaylandigi takdirde yiiriirlige girer.
is bu garanti; Griin kullanma kilavuzuna uygun olarak kullanildigi, tamir edilmedigi, sékiilmedigi, hatali davranistan
dolayi hasara ugramadigi ve takiminin icerigi tamamen muhafaza edildigi zamanda kabul edilir. Is bu garanti, iriiniin
dogdal yipranmasi ve sarf malzemelerini kapsamamaktadir (filter, amplil, seramik ve teflon kaplamalar, sikilastirici
pargasi gibi).

Mamulun hizmet 6mrii ve ona ait garanti yiikiimliliiklerinin gegerlilik sliresi, satis tarihi veya (satis tarihi belirlene-
mezse) cihazin lretim tarihinden baslamaktadir.

Cihazin Uretim tarihi, mamul gévdesi lizerindeki tanitma etiketinde yer alan seri numarasinda bulunur. Seri numa-
rasi 13 isaretten olusur. 6. ve 7. isaret ayi, 8. isaret cihazin tretim yilini gosterir.

Uretici tarafindan belirlenen iiriin 8miir boyu, satin alindigi tarihten itibaren 5 yildir (iiriin calistirilmasi, is bu kul-
lanma kilavuzunda belirlenen talimatlara ve diger ilgili teknik standartlara uygun olmasi halinde).

Ambalaj, kullanma kilavuzu ve cihazi, yerel atiklar isleme pi gore isledil sonra yarar Bu tiir
drtinleri diger evsel atiklarla birlikte atmayiniz.
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Produced by Redmond Industrial Group LLC

One Commerce Plaza, 99 Washington Ave, Ste. 805A,
Albany, New York, 12210, United States
www.redmond-ig.com

Made in China
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