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

IMPORTANT SAFEGUARDS

The manufacturer is not responsible for any failures
arising from the use of this product in a manner
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 de-
vice voltage corresponds with the supply voltage
inyour 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.Us-
ing different voltage may result in a fire or other
accident,causing appliance damage or short circuit.

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

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

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
ventilation slots clear of any obstruction.

Do not operate the appliance outdoors, to prevent
water or anyforeign object or insect from getting into



the device.Doing so mayresultin
serious 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.

A DO NOT immerse the device

in water or wash it under
running water!

This appliance can be used by
children aged from 8 years and
above and persons with reduced
physical, sensory or mental ca-
pabilities or lack of experience
and knowledge if theyhave been
given supervision or instruction
concerning use of the appliance
inasafewayand understand the
hazards involved. Children shall
not playwith the appliance.Keep
the appliance and its cord out of

reach of children aged less than
8 years.Cleaning and user main-
tenance shall not be made by
children without supervision.

Any kinds of modifications or
adjustments to the product are
not allowed. All the repairs
should be carried out by an au-
thorized service center. Failure
to do so may result in device
and property damage or injury.
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Technical Specifications

Model

RMC-280E

Power 800 W
Voltage 220-240V,50 Hz
Bowl capacity 5L
Bowl coating non-stick ceramic
Display LCD
Steam release valve bl
Deactivation of the audible signal yes
Programs

1. MULTICOOK 10. STEW - CHICKEN

2. STEAM/COOK - FISH 11. STEW - SEAFOOD

3. STEAM/COOK - MEAT 12. STEW - VEGETABLES

4. STEAM/COOK - CHICKEN 13. OATMEAL

5. STEAM/COOK - SEAFOOD 14. YOGURT / YEAST DOUGH

6. STEAM/COOK - VEGETABLES 15. PAELLA/RISOTTO

7. SOUP/BEANS 16. BAKE

8. STEW - FISH 17. FRY - FISH

9. STEW - MEAT 18. FRY - MEAT

19. FRY - CHICKEN
20. FRY - SEAFOOD
21. FRY - VEGETABLES

22. RICE/GRAIN
23. PASTA/RAVIOLI
24. HOMEMADE BREAD

Functions

“Keep Warm” function
Preliminary deactivation of “Keep Warm.........ccocooeoeeeeesssssrseen.
“Reheat” function
“Time Delay” function

up to 12 hours
e Y€

up to 12 hours
up to 24 hours

Packaging Arrangement

Multicooker with removable bowl 1 pc.
Removable inner lid. 1 pc.
Steaming container. 1 pc.
Measuring cup 1 pc.
Deep fry basket 1 pc.
Serving spoon 1 pc.
Stirring paddle. 1 pc.
“100 Recipes” 1 pc.
User manual 1 pc.
Service booklet. 1 pc.
Power cord 1 pc.
Packaging 1 pc.

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 Assembly A1

1

The housing.

2. Carrying handle.

V®NO VAW

The lid.

. Removable inner lid.

The bowl.
Removable steam valve.

. Control panel with display.
. Serving spoon.
. Stirring paddle.

10. Steaming container.
11. Measuring cup.

12. Deep fry basket.

13. Power cord.

Control Panel A2

1

“Cancel/Reheat” button enables/disables “Reheat” function; interrupts
cooking program; clears the settings.

. “Time Delay/ Cooking time” button is used to enter cooking time adjust-

ment mode / “Time Delay” adjustment mode; to disable audible signals.

. Display.
. “Start”button starts selected cooking program; disables “Keep Warm”

in advance.

“Temperature” button is used to enter temperature adjustment mode
in “MULTICOOK".

“Menu” button selects automatic cooking program.

. “Product selection” button is used to select type of product in “STEAM/

COOK”,“STEW”, and “FRY" programs.

. “Hour/-"button selects hour value in current time, cooking time, and

“Time Delay” adjustment modes; used to enter current time adjustment
mode and to reduce temperature value in “MULTICOOK".

. “Minute/+” button selects minute value in current time, cooking time,

and “Time Delay” adjustment modes; used to increase temperature
value in “MULTICOOK" program.



Display A3
. Automatic cooking programs indicators.
Timer / current time indicator / time of delay value indicator.
“Time Delay” adjustment mode indicator.
“Reheat” function operation indicator.
“Keep Warm” function operation indicator.
Indicators of the type of product in “STEAM/COOK”, “STEW”, and “FRY”
programs.
. “MULTICOOK" temperature value indicator.
8. Audible signals enabled/disabled indicator.

I.PRIOR TO FIRST USE

Carefully remove multicooker and its accessories from the packaging. Dispose
of all packaging materials. Keep all warning labels, including serial number
identification label located on the housing. The absence of the serial num-
ber will deprive you of your warranty benefits! Wipe the housing of the unit
with a soft, damp cloth. Wash the bowl with warm soapy water. Rinse and
dry thoroughly. Odor on first use of the appliance is normal and does not
indicate malfunction. In such case, clean the unit.

LSRN

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

II.OPERATING MULTICOOKER

Before Operating

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

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

Standby Mode

After the appliance is connected, it enters standby mode and displays current
time in 24-hour format and the following indicators: automatic cooking
programs indicator, type of product indicators in “STEAM/COOK”, “STEW", and
“FRY” programs, audible signals enabled/disabled indicator. If no buttons
are pressed within a minute in program adjustment mode, multicooker
automatically goes into standby mode, all previous settings are lost.

Non-volatile Memory

Multicooker REDMOND RMC-280E is equipped with non-volatile memory.In
case of short term power cut-off (up to 2 hours during cooking cycle or the
time of delay) the appliance stores all current settings and resumes its
operation without any memory loss.

Note! If you do not want cooking cycle to be resumed press and hold down
“Cancel/Reheat” button. The appliance switches to standby mode.

To Enable/Disable Audible Signals

Multicooker REDMOND RMC-280E allows enabling/disabling audible signals.
To disable audible signals press and hold down “Time Delay / Cooking time”
button in standby mode (to reactivate audible signals, repress and hold “Time
Delay / Cooking time” button).

To Set the Clock

Plug in the unit. Press and hold down the “Hour/-" button. Current time
value indicator starts flashing. Press “Hour/-" button repeatedly to select
hour value and “Minute/+” button to select minute value. Press and hold the
corresponding button down to scroll through the digits. When the maximum
value is reached, the adjustment starts from the minimum value.

When current time is adjusted, do not press any button for a few seconds to
save the settings.

To Set Cooking Time

Multicooker REDMOND RMC-280E allows adjusting default cooking time of
each program. Time adjustment range and interval depend on selected
cooking program.

To adjust cooking time:

1. Use “Menu” button to select automatic cooking program. Repeatedly
press the button, default cooking time of each program is displayed.
Keep pressing the “Menu” button until required program indicator is
displayed. You can also use “Hour/-"and “Minute/+” buttons to select
the program.

2. Press “Time Delay / Cooking time” button to enter cooking time adjust-
ment mode. “Start” button indicator, default cooking time indicator,
and corresponding program indicator are flashing on the display.

3. Press “Hour/-" button repeatedly to adjust hours and “Minute/+” but-
ton to adjust minutes. Press and hold the corresponding button down
to scroll through the digits. When maximum value is reached the
adjustment starts from the minimum value.

4. To cancel the settings press and hold down “Cancel/Reheat” button
and start adjusting from the beginning.

When adjusting cooking time of the program consider time adjustment
range and interval featured by selected cooking program (refer to “Table of
Default Settings”).

Cooking time of “STEAM/COOK” group of programs starts to count down
after water comes to a full boil and sufficient amount of steam is gener-
ated; of “PASTA/RAVIOLI" program — after water comes to a full boil, prod-
ucts are added, and “Start” button is repressed. Cooking time of the rest of
the programs starts to count down after you press “Start” button.

“Time Delay” Function

The function allows programming multicooker to finish cooking cycle at
specific time. Cooking program can be delayed for up to 24 hours. Time
adjustment interval is 5 minutes.

1. Select automatic cooking program, adjust the time, and program the
appliance to delay the program. To delay cooking program repress
“Time Delay / Cooking time” button. “Time Delay” adjustment mode
indicator and the time by which the dish will be ready (set by default)
are displayed. Time value indicator is flashing.

2. Use “Hour/-" button to adjust hours and “Minute/+” button to adjust
minutes. Press and hold the corresponding button down to scroll
through the digits. When maximum value is reached, the adjustment
starts from the minimum value.

3. To cancel the settings press and hold down the “Cancel/Reheat” but-
ton and start adjusting from the beginning.

It is not recommended to use “Time Delay” function if diary or other perish-
able products are being used (eggs, milk, meat, cheese, etc.). The function
is not available in “FRY” and “PASTA/RAVIOLI” programs.

“Keep Warm” Function

The function automatically activates at the end of cooking cycle and keeps
the dish warm at 60-80°C for up to 12 hours. In “Keep Warm” mode “Start”
button indicator goes off, “Cancel/Reheat” button indicator lights up. ‘Keep
Warm” count up is displayed.

Preliminary Deactivation of “Keep Warm”

Multicooker REDMOND RMC-280E allows disabling “Keep Warm” function in
advance. To disable the function in the beginning of cooking cycle press and
hold down the “Start” button until “Cancel/Reheat” button indicator goes off.
To reactivate the function repress and hold down the “Start” button, until
“Cancel/Reheat” button indicator lights up.

“Reheat” Function
Multicooker REDMOND RMC-280E allows reheating cold dishes. To reheat:

1. Fill cooking bowl with food and position it inside the unit. Ensure that
the bowl makes full contact with the heating element.

2. Close the lid until it clicks into place and plug in the unit.

3. Press and hold down the “Cancel/Reheat” button. Button indicator
lights up and reheating begins.“Reheat” function count up is displayed.

4. The dish will be warmed up to 60-80°C and the temperature will by
maintained for 12 hours. To disable the function press “Cancel/Reheat”
button (button indicator goes off).

Multicooker is capable of maintaining the dish warm for up to 12 hours,
however it is not recommended to leave the food on “Keep Warm” for more
than 2-3 hours, because this may affect its flavor characteristics.

Standard Operating Procedure for Automatic Programs

1. Measure the ingredients according to the recipe and place them inside
the bowl. Ensure that all ingredients are below maximum fill mark on
the inside of the cooking bowl.

2. Position the bowl inside the appliance and slightly rotate it from side
to side to ensure, that it makes full contact with the heating element.
Close the lid until it clicks into place. Plug in the unit.

3. To select the program press “Menu” button repeatedly, until the indi-
cator of required cooking program is displayed. You can also select
the program using “Hour/-"and “Minute/+” buttons. Cooking program
and “Start” button indicators are flashing; cooking time adjustment
mode indicator and default cooking time are displayed.

If cooking program you selected is “MULTICOOK", the display will show
cooking temperature adjustment mode indicator and default cooking tem-
perature of the program.

4. Press “Product selection” button to select the type of product. Cor-
responding subprogram indicator starts flashing, default cooking time
is displayed. Type of product can be selected in “STEAM/COOK",“STEW",
and “FRY” programs. Skip the step if you selected different cooking
program.
Adjust cooking time.
6. If cooking program you selected is “MULTICOOK”, press “Temperature”
button to adjust the temperature. Temperature value indicator starts
flashing. Use “Hour/-" button to reduce and “Minute/+” button to in-
crease the temperature. Press and hold the corresponding button
down to scroll through the digits. When maximum value is reached,
the adjustment starts from the minimum value.

Delay the program if required.

8. Press and hold the “Start” button for a few seconds to begin cooking
cycle. The display shows remaining cooking time and corresponding
automatic cooking program indicator.

9. When cooking cycle is complete program indicator goes off, and au-
dible sound is heard. Depending on current settings the unit either
switches to “Keep Warm” mode (“Cancel/Reheat” button indicator lights
up) or standby mode.

10. To interrupt cooking cycle or to cancel the program press and hold
down the “Cancel/Reheat” button.
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“MULTICOOK” Program
“MULTICOOK” program allows adjusting cooking times and temperatures to
suit your personal taste. Default cooking time of the program is 30 minutes.
Cooking time can be adjusted between 2 minutes and 15 hours in 1 minute
intervals. Cooking temperature of the program can be adjusted between 35
and 170°Cin 5°Cintervals.

NOTE! If cooking temperature is above 140°C cooking time of the program
should not exceed 2 hours.

For added convenience, "Keep Warm” function will be automatically disabled
if cooking temperature is below 80°C. Press “Start” button in the beginning
of cooking cycle to enable the function (“Cancel/Reheat” button indicator
lights up).

“STEAM/COOK” Program

“STEAM/COOK” program is recommended for steaming and boiling different
foods. Default cooking time of the program depends on the type of product
selected (FISH — 25 minutes, MEAT — 40 minutes, CHICKEN — 35 minutes,
SEAFOOD — 20 minutes, VEGETABLES — 30 minutes). Cooking time can be
adjusted between 5 minutes and 2 hours in 5 minute intervals.

To steam foods:

«  Fill the bowl with 600-1000 ml of water. Position steaming con-
tainer inside the bowl.

* Measure and prepare the ingredients according to the recipe instruc-
tions and evenly distribute them inside the steaming container.

« Follow steps 2-10 of “Standard Operating Procedure for Automatic
Programs”.

When boiling vegetables and other foods, follow steps 1-10 of “Standard
operating Procedure for Automatic Programs”. Cooking time of “STEAM/
COOK” program starts to count down after water comes to a full boil and
sufficient amount of steam is generated.

“SOUP/BEANS” Program

“SOUP/BEANS” program is recommended for cooking soups and different
legumes. Default cooking time of the program is 1 hour. Cooking time can
be adjusted between 10 minutes and 8 hours in 5 minute intervals.

If you were unable to achieve the desired result please, refer to chapter
“Cooking Tips”for additional recommendations, practical tips, and solutions
to the problems you may be experiencing.

“STEW” Program

“STEW” program is recommended for stewing meat, fish, vegetables, poultry,
and seafood. Default cooking time depends on the type of product selected
(FISH — 30 minutes, MEAT — 1 hour, CHICKEN — 45 minutes, SEAFOOD - 25
minutes, VEGETABLES — 40 minutes). Cooking time of the program can be
adjusted between 10 minutes and 12 hours in 5 minute intervals.

If you were unable to achieve the desired result please, refer to chapter
“Cooking Tips”for additional recommendations, practical tips, and solutions
to the problems you may be experiencing.

“OATMEAL" Program

“OATMEAL" program is recommended for cooking porridges using milk. Default
cooking time of the program is 20 minutes. Cooking time can be adjusted
between 5 minutes and 4 hours in 1 minute intervals.

General Guidelines for Cooking Porridges in Multicookers

It is recommended to use pasteurized low fat milk to cook porridges. For
best results and in order to prevent milk from boiling away, we recommend
you to do the following:

* rinse grain (rice, millet, etc.) thoroughly until water runs clear;

« grease the sides of the bowl with butter;

« follow proportions suggested in the recipe book, increase or reduce
amount of ingredients proportionately;

* using whole milk dilute it by half with water.

Cooking results may vary depending on the place of origin and the manu-
facturer of grain and milk used. If you were unable to achieve the desired
result using “OATMEAL” program, please, refer to chapter “Cooking Tips” or
use versatile program “MULTICOOK " to cook porridge (optimal temperature
setting is 95°C).

“YOGURT / YEAST DOUGH” Program

“YOGURT / YEAST DOUGH" is recommended for making yogurt and proofing
yeast dough. Default cooking time of the program is 8 hours. Cooking time
can be adjusted between 10 minutes and 12 hours in 5 minute intervals.
“Keep Warm” function is not available in this program.

If you were unable to achieve the desired result please, refer to chapter
“Cooking Tips”for additional recommendations, practical tips,and solutions
to the problems you may be experiencing.

“PAELLA/RISOTTO" Program

“PAELLA/RISOTTO" program is recommended for cooking paella, risotto, and
other rice based dishes. Default cooking time of the program is 40 minutes. Cook-
ing time can be adjusted between 10 minutes and 2 hours in 5 minute intervals.

If you were unable to achieve the desired result please, refer to chapter
“Cooking Tips” for additional recommendations, practical tips, and solutions
to the problems you may be experiencing.

“BAKE” Program

“BAKE” program is recommended for baking cakes, puddings, and pies from
puff and yeast pastry dough. Default cooking time of the program is 50
minutes. Cooking time can be adjusted between 10 minutes and 8 hours in
5 minute intervals. “Keep Warm” time in “BAKE” program is 4 hours.

The readiness of the cake may be checked with a toothpick. Insert a tooth-
pick in and if it comes out dry, your cake is ready.

If you were unable to achieve the desired result please, refer to chapter
“Cooking Tips”for additional recommendations, practical tips,and solutions
to the problems you may be experiencing.

“FRY” Program

“FRY" program is recommended for frying meat, fish, poultry, vegetables, and
seafood. Default cooking time depends on the type of product selected (FISH
— 15 minutes, MEAT — 18 minutes, CHICKEN — 17 minutes, SEAFOOD - 16
minutes, VEGETABLES — 20 minutes). Cooking time of the program can be
adjusted between 5 minutes and 2 hours in 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. Let the unit cool down com-
pletely before restarting the program.

The appliance is capable of maintaining the temperature of the dish for 12
hours, however, we recommend using the function moderately, to prevent
food from drying out.

Fry foods with the lid of the multicooker open, to make the crust crispy. If
you were unable to achieve the desired result please, refer to chapter
“Cooking Tips”for additional recommendations, practical tips,and solutions
to the problems you may be experiencing.

“RICE/GRAIN” Program

“RICE/GRAIN" program is recommended for cooking rice and other grains.
Default cooking time of the program is 30 minutes. Cooking time can be
adjusted between 5 minutes and 4 hours in 1 minute intervals.

If you were unable to achieve the desired result please, refer to chapter
“Cooking Tips”for additional recommendations, practical tips, and solutions
to the problems you may be experiencing.

“PASTA/RAVIOLI” Program

“PASTA/RAVIOLI” program is recommended for cooking pasta, ravioli, sau-
sages, and other convenience foods. Default cooking time of the program is
8 minutes. Cooking time can be adjusted between 2 minutes and 1 hour in
1 minute intervals. “Time Delay” function is not available in this program.

Follow the steps of “Standard Operating Procedure for Automatic Programs”.
When water comes to a full boil, an audible sound is heard. Carefully open
the lid, add ingredients into boiling water, close the lid, and press and hold
down the “Start” button. Cooking time of the program starts to count down.

If you were unable to achieve the desired result please, refer to chapter
“Cooking Tips”for additional recommendations, practical tips, and solutions
to the problems you may be experiencing.

“HOMEMADE BREAD” Program

“HOMEMADE BREAD” program is recommended for baking bread. Default
cooking time of the program is 3 hours. Cooking time can be adjusted between
10 minutes and 4 hours in 5 minute intervals. “Keep Warm” time in “HOME-
MADE BREAD” program is 4 hours.

CAUTION! During use the appliance and bread become hot! Use oven mitts
when handling the unit and removing the hot bread.

Sift baking flour before using, to add air and remove any impurities present.
Avoid opening the lid of the multicooker until the end of baking cycle for
best results!

Do not fill multicooker past the 1/2 mark on the inside of the cooking bowl.
Note, that the appliance proofs the dough for one hour before it starts baking.
To reduce preparation time and to simplify the process, use bread mixes to bake
bread. We recommend disabling “Keep Warm” function when baking bread.

If you were unable to achieve the desired result please, refer to chapter
“Cooking Tips”for additional recommendations, practical tips, and solutions
to the problems you may be experiencing.

[1I.ADDITIONAL FEATURES

« Proofs dough + Makes halva « Sterilizes table-
* Makes fondue + Bakes bread ware and per-
« Makes cheese « Pasteurizes sonal items

IV.CLEANING AND MAINTENANCE

General Guidelines

Prior to first use or in order to remove the odor after cooking, wipe
the bowl and the inner lid of the appliance with vinegar-water solu-
tion and steam half a lemon for 15 minutes using “STEAM/COOK”
program.

« Do not leave cooking bowl with foods or liquids inside closed multi-
cooker for over 24 hours. Store cooked dish in the fridge and reheat
when required, using “Reheat” function.



« Before you start cleaning the appliance, make sure that it is unplugged and has cooled down. Use soft cloth
and mild soap to clean.
@ DO NOT use a sponge or tissue with hard or abrasive surface (unless otherwise specified in this user manual), or
abrasive pastes. Do not use any chemically aggressive substances or any other agents which are not recommended for
cleaning items that come into contact with food.

DO NOT immerse the appliance in water or wash it under running water! Be careful when cleaning rubber and silicone
parts of the multicooker, because damaged or deformed parts may lead to malfunction of the unit.

Clean the housing as needed. Cooking bowl, inner aluminum lid, and removable steam valve need to be cleaned
after each use. Condensate, accumulating during cooking, needs to be removed after each use. Clean the interior of
the cooking chamber as needed.

To Clean the Housing
Use soft damp cloth or sponge to clean the housing. If needed, use a mild soap solution and wipe the surface dry to
remove soap residue and water spots.

To Clean the Bowl
Wash the bowl by hand, using soft sponge and mild soap, or in a dishwasher (following its manufacturer’s recom-
mendations).

If required, fill the bowl with warm water, let soak for a while, and clean. For more effective soaking fill the bowl
with cold water (do not fill above the maximum fill mark), position inside the multicooker, close the lid,and let reheat
for 30-40 minutes. Wipe the outer surface of the bowl dry, before placing it back inside the multicooker.

When multicooker is used frequently, inner non-stick coating of the bowl may partially or completely change color,
which does not indicate a defect.

To Clean Inner Aluminum lid

Open the main lid.

Press plastic holder located on the inner side of the lid; gently pull the inner lid toward yourself to remove.

3. Wipe the surfaces of both lids with a damp soft cloth or sponge. Rinse inner lid under running water and wash
with mild soap, if required. Do not use dishwasher to clean.

4. Wipe the lids dry.

5. Insert aluminum lid into the lower slots on the main lid and align until they click.

[SES

To Clean Removable Steam Valve

It is recommended to clean the valve after each use. Gently pull the valve, holding it by the ledge. Disassemble the
steam valve, rinse thoroughly under running water, and let dry. Reassemble the steam valve and place back into
original position.

To Remove Condensation
Condensate accumulates in the special cavity on the housing around the bowl. Remove condensate using cloth or
tissue.

To Clean Cooking Chamber

Compliance with the user manual guidelines minimizes the risk of food particles or liquids accumulating inside the
cooking chamber. However, if the inside of the chamber gets dirty, clean it to prevent improper operation or malfunc-
tion of the unit.

Before cleaning cooking chamber ensure, that multicooker is unplugged and has cooled down!

Walls of the cooking chamber, surface of the heating disk, and the casing of central thermal sensor (located in the
middle of the heating disk) need to be cleaned with a damp (not wet!) sponge or cloth. Remove any traces of soap
or detergent if using any to prevent extraneous odors during cooking.

If there is a foreign object in the cavity around central thermal sensor, carefully remove it using tweezers, trying to
avoid pressing on the casing of the sensor.

Clean heating disk with a damp medium-hard sponge or synthetic brush, if required.

When multicooker is used frequently, heating disk may partially or completely change color, which does not indicate a
defect and does not affect proper operation of the unit.

Multicooker Storage

+ Unplug the appliance from outlet when not in use for a long period of time. Ensure that cooking chamber,
heating disk, bowl, inner lid, and steam valve are dry and clean.
* You may store all additional accessories inside cooking bowl for easy and compact storage.

V.COOKING TIPS

Common Cooking Mistakes and Ways of Solving Them
This chapter familiarizes you with the practical tips and solutions to some common problems you may experience

when using the multicooker.
THE DISH IS UNDERCOOKED

Possible Causes

Cooking temperature was not observed because the lid of the appliance
was either open or was not closed properly.

Cooking temperature was not observed because the bowl did not make
full contact with the heating element.

Wrong choice of ingredients. The ingredients cannot be cooked using the
cooking method required; wrong cooking program selected.

General proportions were not observed, ingredients were cut into pieces
that were too large.

Wrong cooking time selected.

Chosen recipe is not applicable for the appliance.

When steaming: the amount of water in the bowl is too small to create
enough steam.

Too much cooking oil was added.
When frying:

Too much cooking liquid inside the bowl.

When boiling: broth boiled away during the process of cooking high-
acid foods.

Proofed dough has reached the lid and blocked the
When baking | steam release valve.
(dough did not

bake through): | 155 much dough in the bowl.

THE DISH IS OVERCOOKED

Wrong ingredients or cooking time selected. Ingredients were cut
into pieces that were too small.

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

To Solve the Problem

Try to avoid opening the lid while cooking.
Close the lid untiL it clicks into place. Ensure that there are no foreign
objects between the lid and the housing and that the rubber sealing
ring is not deformed or damaged in any way.

Properly position the bowl inside the appliance, ensuring that it makes
full contact with the heating element.
Ensure that there are no foreign objects inside the cooking chamber
and that the heating element is clean.

We recommend using recipes adapted for the appliance. Chose
proven recipes only.

Use ingredients, proportions, cooking programs, and time / tempera-
ture settings according to the recipe instructions.

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

Add an amount of oil enough just to cover the bottom of the bowl
when frying.

Follow recipe recommendations when deep frying.

Do not close the lid of the appliance when frying, unless specified in
the recipe. Using frozen ingredients defrost and drain before cooking.

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

Use smaller amount of dough.

Take the dough out, turn over, place back,and continue cooking. Next
time use smaller amount of dough.

Use proven recipes, adapted for the appliance. Use ingredients, proportions,
cooking programs, and time / temperature settings according to the recipe
instructions.

We recommend using the “Keep Warm" function moderately. I your appliance
features the function of preliminary deactivation of *Keep Warm” use it to

avoid the problem.

LIQUID BOILS AWAY DURING COOKING

Milk boils away.

Ingredients were not properly processed (washed poorly, etc))

Wrong general proportions or ingredients; wrong type of product
selected.

Quality of milk depends on the manufacturer and the country of origin. Use
ultra-pasteurized 2.5% fat milk ,dilute with water if required.

Use proven recipes, adapted for the appliance. Use ingredients, proportions,
cooking programs, and time /temperature settings according to the recipe
instructions.

Always rinse meat, fish, and grains thoroughly before cooking.



THE DISH IS BURNT FISH: 30 min
MEAT: 1 hour
The bowl was not washed properly. ; o 10 minutes - 12 hours /5
Ensure that the bowL s clean and has no coating defects before cooking. STEW Make different stews CHICKEN: 45 min minutes u
Non-stick coating is damaged. SEAFOOD: 25 min
VEGETABLES: 40 min
Amount of ingredients is smaller than recommended. Use proven recipes, adapted for the appliance.
) ; : 5 minutes - 4 hours / 1
- Ny OATMEAL Cook porridges using milk 20 min ! - 24 12
- Reduce cooking time or follow recommendations of the recipe adapted minute
Cooking time was too long. ‘
for the appliance
YOGURT/YEAST |\ and proof veast dough & hours 10 minutes-12hours /5 | _ | 5, | _
When frying: cooking oil was not added; ingredients haven't been | Add an amount of oil enough just to cover the bottom of the bowl when DOUGH yog prooty 9 minutes
stirred or turned over. frying. Stir or turn over occasionally to ensure that the foods fry evenly.
PAELLA/RISOTTO | Cookrice based dishes 40 minutes 10 minutes -2 hours /5 | _ | 54 | 15
When stewing: not enough liquid inside the bowl. Add more liquid. Avoid opening the lid when stewing. minutes
When boiling: not enough liquid inside the bowl (recommended P . - Bake cakes, puddings, and pies from puff ' 10 minutes- 8 hours /5 | _
Proportions were not observed). Follow recommended ratio of liquids to solids when boiling. BAKE and yeast pastry dough 50 minutes minutes 24 |4
When baking: inner surface of the bowlwas not greased with oil, | ©¢25€ the bottom and sides of the bowl with butter or oil before baking FISH: 15 min
(do not pour oil inside!). MEAT: 18 min S minutes - 2 hours / 1
FRY Fry different foods CHICKEN: 17 min e - -
INGREDIENTS LOOSE THEIR SHAPE WHEN COOKED SEAFOOD: 16 min
VEGETABLES: 20 min
Ingredients have been over-stirred. Do not stir ingredients more often than every 5-7 minutes when frying. I
RICE/GRAIN Cook rice and other grains 30 minutes s .’“"l‘“‘“ Ahours /11y |1
. Reduce cooking time or follow recommendations given in the recipe minute
Cooking time was too long. )
adapted for the appliance. 5 mi
PASTA/RAVIOLI | Cook pasta, ravioli, etc. 8 minutes mi’:&;‘:‘“ “lhour/1 b h g
BAKED GOODS ARE TOO MOIST
Improper ingredients causing excess moisture have been used (juicy | Use ingredients according to the recipe. Try to avoid using ingredients HoMEMADE Bake homemade bread 3 hours 10 minutes= 4 hours /5 | | 24 | 4
fruits or vegetables, frozen berries, sour cream, etc)) causing excess moisture or use them in smaller amounts. minutes
Baked product has been left inside the unit with the lid closed for We recommend taking baked product out of the unit right after baking if cooking temperature was above 80°C
too lon, cycle is complete or Leaving it on the “Keep Warm" for a short period of ) ) .
time only. Recommended Steaming Times for Different Products
BAKED GOODS DID NOT RISE Product Weight, g/pcs Water, mL Cooking time, min
Eggs and sugar were poorly whipped. Pork/beef fillet (cut into 1.5 x 1.5 cm cubes) 500 500 40
The dough stayed for too long before being baked. Use proven recipes, adapted for the appliance. Use tions, Mutton fillet (cut into 1.5 x 1.5 cm cubes) 500 500 40
cooking programs, and time / temperature settings according to the . )
The flour wasn't sifted or the dough was poorly kneaded. recipe instructions. Chicken fillet (cut into 1.5 x 1.5 cm cubes) 500 500 3
Wrong procedure or proportions. Meatballs/cutlets 180 (6 pcs) /450 (3 pes) | 500 30/35
Chosen recipe is not suitable for your model of multicooker. Fish (fillet) 500 500 2
. . . . " R Shrimps (cooked, peeled, frozen) 500 500 5
Certain REDMOND multicookers feature overheat protection in “STEW” and “SOUP” programs. In case there is not s P )
enough liquid in the bowl, the appliance activates overheat protection, automatically interrupts the program, and Dumplings 4pcs. 500 30
switches to "Keep Warm”. Potatoes (cut into 1.5 x 1.5 cm cubes) 500 500 30
Table of Default Settings Carrots (cut into 1.5 x 1.5 cm cubes) 500 500 30
s |5 Beet (cut into 1.5 x 1.5 cm cubes) 500 500 40
e 2 2
gl = £ Vegetables (frozen) 500 500 15
: A Time Adjustment Range/ | . = &
Program Recommendations for Use Default Cooking Time Interval 52 £ Steamed eggs 3 pes. 500 10
e g
F £ o that these are app only. Steaming times may vary, depending on the quality of the
products used and on your personal preferences.
Adjust cooking time and temperature to . 2 min - 15 hours / 1 min- .
MULTICOOK ‘ . - 24 12 . :
uLTicool your needs to cook any dish of your choice | > ™" ute Recommended Cooking Temperatures in “MULTICOOK”
FISH: 25 min Operating Temperature Recommendations for Use®
MEAT: 40 min
STEAM/COOK Steam and boil different foods CHICKEN: 35 min Smin-2hour/Smin |+ | 24 | 12 35°C Proof dough and make vinegar
SEAFOOD: 20 min
VEGETABLES: 30 min 40°C Make yogurt
SOUP/BEANS Cook soups and different types of legumes | 1 hour lmuin'““l::‘“ “8hours/5 1y |12 45°C Leavening
50°C Fermentation




* Also refer to recipe book included.

VI.ADDITIONAL ACCESSORIES

Additional accessories are not provided and can be purchased separately.

REDMOND RAM-CL1 — bowl tongs

The tongs ensure safe and convenient removal of inner bowl out of the multicooker. Suitable for any models with a
bowl capacity up to 6 L.

REDMOND RAM-G1 — set of 4 yogurt jars with date dial lids

Use the set to make homemade yogurts. The jars have date dial lids, allowing to control expiration dates. The set is
suitable for use with multicookers from other manufacturers.

RAM-FB1 — deep fry basket

The basket is used for frying 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 multicook-
ers from other manufacturers. The basket is dishwasher safe.

Operating Temperature Recommendationsfor Use® VII.BEFORE CONTACTING SERVICE CENTER
55°C Make fondant The following table gives the error codes that appear if multicooker malfunctions.
60°C Make green tea, baby food Error Code Error Description Error Handling
65°C Cook vacuum sealed meat _— System error (possible temperature | Do not operate the appliance with an empty inner bowl!
70°C Make punch sensors failure). Unplug the appliance and let cool down for 10-15 minutes, add water/stock, and
N - . resume cooking.

75°C Make white tea, pasteurize £ Overheat protection was activated. | £ s does not eliminate the error, contact an authorized service center.
80°C Make mulled wine N ) .

C Probl and Possible Solution
85°C Make cottage cheese and other dishes requiring long cooking times

Problem Possible Cause Solution
90°C Make red tea
The unit does .
95°C Cook porridges with milk notswitchon | VOtage supply failure Check voltage supply
100°C Make jams and meringues Voltage supply interruption Check voltage supply
105°C Cook meat jelly The dishistakc ;::(r;‘;s:lev:zi?n object between the bowl and the | oo oo o eion oo
110°C Sterilize ing too long to
cook The bowl is not properly positioned Position the bowl properly
115°C Make sugar syrup
Heating element is dirty Unplug the appliance and let cool down. Clean heating element.

120°C Make meat brisket
125° Cook meat stew VIII.PRODUCT WARRANTY
130°C Bake puddings We warrant this product to be free from defects for a period of 2 years from the date of purchase. If the appliance
135°C Brown cooked foods 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
140°C Smoke foods with a serial article number and an accurate impress of the company of the seller proves the purchase date. This
145°C Roast fish and vegetables in foil limited war_ranty d«_)es not cover damage caused by the fa_llure to use this product for its nqrmal purpose or in ac-

cordance with the instructions on the proper use and maintenance of the product, or any kind of repair works. Do
150°C Roast meat in foil not try to disassemble the appliance and keep all package contents. This warranty does not cover normal wear of
155°C Fry yeast dough the appliance and its parts (filters, bulbs, non-stick coating, gaskets, etc.).
160°C Fry poultry Service life and the applicable prod_uct warranty period start on the date of purchase or the date of manufacture (if

the purchase date cannot be established).
165°C Fry steaks X . R .

You can determine manufacture date by serial number, located on the identification label on the housing of the
170°C Deep fry French fries appliance. 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 appliance itself shall be taken to the applicable collection point for the recycling
of electrical and electronic equipment. Do not throw away the electronic waste with household trash to help protect
the environment.



Avant la premiere utilisation de cet article lisez attentivement son manuel d'utili-
sation et le conserver pour référence ultérieure. Lutilisation correcte de l'appareil
peut prolonger considérablement sa durée de vie.

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
multicuiseur les parties métalliques se reé-
chauffent! Soyez prudent! Utilisez des maniques
de cuisine. 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-
nées par la personne responsable de leur sécurité.
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
lappareil 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.
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Caractéristiques techniques

Modeéle RMC-280E
Puissance. 800 W
Tension 220-240V,50 Hz
Capacité de la cuve 51
Revé de la cuve. antiadhésif céramique
Ecran de visualisation a cristal liquide. présent
Valve vapeur. démontable

Déclenchement des avertisseurs sonores présent

Programmes
1. MULTICOOK
2. STEAM/COOK - FISH (VAPEUR/ CUISSON - POISSON)
3. STEAM/COOK - MEAT (VAPEUR/ CUISSON - VIANDE)
4. STEAM/COOK - CHICKEN (VAPEUR / CUISSON - VOLAILLE)
5. STEAM/COOK - SEAFOOD (VAPEUR / CUISSON - FRUITS DE MER)
6. STEAM/COOK - VEGETABLES (VAPEUR / CUISSON - LEGUMES)
7. SOUP/BEANS (SOUPE/ HARICOT SEC)
8. STEW - FISH (BRAISER - POISSON)
9. STEW - MEAT (BRAISER - VIANDE)

10. STEW - CHICKEN (BRAISER - VOLAILLE)

11. STEW - SEAFOOD (BRAISER - FRUITS DE MER)
12. STEW - VEGETABLES (BRAISER - LEGUMES)
13. OATMEAL (RIZ AU LAIT)

14. YOGURT/YEAST DOUGH (YAOURT/ ETUVAGE)
15. PAELLA/RISOTTO

16. BAKE (CUISSON)

17. FRY - FISH (FRIRE - POISSON)

18. FRY - MEAT (FRIRE - VIANDE)

19. FRY - CHICKEN (FRIRE - VOLAILLE)

20. FRY - SEAFOOD (FRIRE - FRUITS DE MER)
21. FRY - VEGETABLES (FRIRE - LEGUMES)

22. RICE/GRAIN (RIZ/CEREALES)

23. PASTA/RAVIOLI

24. HOMEMADE BREAD (PAIN MAISON)

Fonctions

Maintien au chaud des plats cuisinés
(maintien au chaud)

Arret anticipé de l'auto rechauffage
du maintien au chaud oui
Réchauffer oui, jusqua 12 h
Départ différé oui, jusqu’a 24 h

oui, jusqua 12 h

Contenu de l'emballlage

Multicuiseur avec la cuve. 1pc.
Couvercle intérieur amovible. 1pc.
Panier vapeur. 1pc.
Panier friture 1pc.

Verre mesureur. 1pc.

Louche 1 pc.
Spatule 1 pc.
Guide culinaire de 100 recette: 1 pc.
Manuel dutilisation 1 pc.
Carnet de service 1 pc.
Cable dalimentation 1pc.
Emballage 1pc.

Le producteur se réserve le droit de modifier le design et les composants,
ainsi que les caractéristiques techniques du produit dans l'objectif de
perfectionnement sans que ce soit notifié préalablement.

Structure de Multicuiseur A1
1. Boitier de lappareil
2. Poignée pour le portage
3. Couvercle de lappareil
4. Couvercle intérieur amovible
5. Cuve
6. Valve vapeur démontable
7. Console de commande
8. Louche
9. Spatule
10. Panier vapeur
11. Verre mesureur
12. Panier friture
13. Cable dalimentation

Console de commande A2

1. Bouton «Cancel/Reheat» — démarrage / arrét de la fonction de pré-
chauffage; interruption du fonctionnement de programme de la
cuisson; remise des paramétres introduits a zéro.

2. Bouton «Time Delay / Cooking time» — démarrage de régime de ré-
glage du temps de cuisson/ temps prévu par le retardateur; arrét des
avertisseurs sonores.

3. Ecran de visualisation.

4. Bouton «Start» — démarrage du programme de cuisson choisi; arrét
de la fonction du réchauffement automatique.

5. Bouton «Temperature» — démarrage du régime de réglage de tempé-
rature de cuisson pour le programme «MULTICOOK».

6. Bouton «Menu» — choix du programme automatique de cuisson.

7. Bouton «Product selection» — choix du type des produits dans les
programmes automatiques «STEAM/COOK», «STEW», «FRY».

8. Bouton «Hour/-» — choix de signification des heures dans des régimes
de réglage des heures, réglage du temps de cuisson et du retardateur;
passage au régime du temps en cours; diminution de la température
dans le programme «MULTICOOK».

9. Bouton «Minute/+» — choix de signification des minutes dans les ré-
gimes du réglage du temps, réglage du temps de cuisson et du retar-
dateur; hausse de la température dans le programme «MULTICOOK».

Structure d’écran de visualisation A3

1. Indicateurs des programmes automatiques de cuisson.

2. Minuterie/ indicateur du temps en cours/ indicateur du temps de
retardateur.
Indicateur du régime de réglage du temps de retardateur.
Indicateur de la fonction du réchauffement des plats.
Indicateur de la fonction du réchauffement automatique (Keep warm).
Indicateurs des types des produits dans les programmes «STEAM/
COOK», «<STEW», «FRY».
7. Indicateur de signification de la température dans le programme

«MULTICOOK».

8. Indicateur de démarrage / arrét des avertisseurs sonores.
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[.AVANT LUTILISATION

Sortez lappareil et ses composants de la boite avec précaution. Faites éloigner tous
les entoilages . Gardez sans faute toutes les étiquettes prémonitoires, les étiquettes—
indicateurs et la plaque avec le numéro de série de lappareil fixée sur son boitier !
Labsence de numéro de série vous prive automatiquement du droit de maintenance
sous garantie. Essuyez le boitier de lappareil a laide dun tissu humide. Lavez la
coupe avec leau savonnée. Séchez-la soigneusement. IL est possible lors de la
premiére utilisation de ressentir une certaine odeur ce qui ne vaut pas dire que
lappareil soit en mauvais état.Vous n'avez qu'a nettoyer lappareil.

Attention! Lutilisation de l'appareil est expressément interdite dans le cas
de dérangements de toutes sortes.

[I.EXPLOITATION DE MULTICUISEUR

Avant le début d'exploitation

Posez l'appareil sur la surface horizontale solide et plate afin d'éviter que la
vapeur sortant du clapet de vapeur de touche pas aux papiers peints, revé-
tements décoratifs, appareils électroniques et d'autres objets et produits qui
pourraient souffrir a cause de 'humidité et de température élevée.

Avant de commencer la cuisson vérifiez que les parties externes et visibles
de multicuiseur ne possédent pas des détériorations, clivages et d’autres
défauts. Lespace entre la coupe et le conducteur chauffant ne doit pas
contenir dobjets étrangers.

Régime de veille

Lappareil branché au réseau demeure tacitement en veille : le temps courant
est indiqué sur lécran de visualisation en format de 24 heures, ainsi que
lindicateur des programmes automatiques, l'indicateur des programmes auto-
matiques de cuisson, les indicateurs du type des produits prévus pour les
programmes «STEAM/COOK», «STEW» & «FRY», l'indicateur de démarrage/
arrét des avertisseurs sonores. Si lors du réglage des parameétres du programme
choisi aucun bouton n'a pas été appuyé pendant une minute, lappareil se met
au régime de veille avec la remise de tous les réglages effectués a zéro.

Mémoire non volatile

La mémoire de multicuiseur REDMOND RMC-280E est non volatile. Tous les
réglages seront gardés méme dans le cas de coupure temporaire dalimen-
tation électrique (jusqu’a 2 heures pour le régime de cuisson ou pour celui
de retardateur). Lappareil recommencera a fonctionner a partir de la phase
d’interruption du programme.

Attention! Si la poursuite du programme est indésirable, veillez d'appuyer
et retenir un bouton «Cancel/Reheat». Lappareil passera en veille.

Démarrage / arrét des avertisseurs sonores

Le multicuiseur REDMOND RMC-280E prévoit la possibilité de démarrage/ arrét
des avertisseurs sonores. Afin d'arréter le son lorsque Lappareil est en veille,
appuyez et retenez un bouton «Time Delay / Cooking time» (pour faire redé-
marrer le son,appuyez et retenez le méme bouton «Time Delay/ Cooking time»).

Mise au point de 'heure

Branchez lappareil au réseau électrique. Appuyez et retenez un bouton «Hour/-».
Lindicateur de I'heure courante sur lécran de visualisation se mettra a clignoter.
Par une pression d’'un bouton «Hour/-» établissez I'heure, par une pression dun
bouton «Minute/+» — les minutes.Afin de modifier 'heure d'une maniére rapide
veillez d'appuyer et retenir le bouton respectif. Dés que la signification maximale
de U'heure soit atteinte, le réglage recommencera depuis le début.



A la fin détablissement de 'heure courante n‘appuyez sur aucuns boutons
durant quelques secondes. heure établie sera gardée.

Mise au point du temps de cuisson

Le multicuiseur REDMOND RMC-280E prévoit la possibilité de modification
du temps de cuisson établie tacitement pour chaque programme. Un pas
décart de la modification et le diapason du temps donné dépend du pro-
gramme de cuisson choisi.

Pour modifier le temps de cuisson :

1. Choisissez le programme automatique de cuisson par une pression
d’un bouton «Menu». Continuez a appuyer sur le bouton jusqu’a ce
que lindicateur du programme de cuisson nécessaire napparaisse sur
lécran de visualisation. Le temps de cuisson prévu pour chaque pro-
gramme sera indiqué sur lécran de visualisation tacitement. Vous
pouvez ainsi choisir le programme nécessaire par une pression des
boutons «Hour/-» et «Minute/+».

2. Appuyez sur le bouton «Time Delay / Cooking time» afin de passer au
régime détablissement du temps de cuisson. Lindicateur du bouton
«Start», ainsi que Uindicateur du temps établi tacitement et lindica-
teur du programme choisi clignoteront.

3. Parune pression d’'un bouton «Hour/-» faites établir U'heure, par une
pression d’'un bouton «Minute/+» — la signification des minutes. Pour
modifier la signification rapidement veillez appuyer et retenir le
bouton nécessaire. Dés que la signification maximale de U'heure soit
atteinte, le réglage recommencera depuis le début.

4. Pour lannulation des réglages établis, veillez appuyer et retenir le
bouton «Cancel/Reheat», choisissez ensuite le programme de cuisson
du nouveau.

Dans le cas de la mise au point manuelle du temps de cuisson, prenez en
considération le diapason prévu pour le temps, ainsi qu'un pas d'écart de
réglage prévu par le programme de cuisson que vous avez choisi, confor-
mément au tableau récapitulatif des programmes de cuisson.

Dans les programmes du groupe «STEAM/COOK» le compte a rebours
démarre dés le moment débullition de l'eau et a Latteinte de densité de
vapeur suffisante dans la coupe, dans le programme «PASTA/RAVIOLI» — dés
ébullition de l'eau dans la coupe, la mise des produits et la pression réi-
térée d’'un bouton «Start». Pour d'autres programmes le compte a rebours
de la cuisson démarre aussitét aprés une pression d’'un bouton «Start».

Retardateur

La fonction «Retardateur» permet détablir U'heure vers laquelle le plat serait prét.
Il est possible de retarder la cuisson pour longtemps ( jusqu'a 20 heures ). Un
pas décart prévu pour létablissement de U'heure de retardateur est de 5 minutes.

1. Aussit6t le programme automatique et le temps de cuisson soient
choisis, vous pouvez établir 'heure de retardateur par une pression
réitérée d'un bouton «Time Delay / Cooking time». Lécran de visuali-
sation fera apparaitre U'indicateur du régime d’établissement de 'heure
de retardateur et U'heure la plus proche a laquelle le plat pourrait étre
prét ( se définit tacitement ). Lindicateur signifiant U'heure clignotera.

2. Parune pression d'un bouton «Hour/-» établissez la signification des
heures du retardateur, par une pression d’'un bouton «Minute/+» — celle
des minutes. Pour modifier la signification d'une maniére rapide,
veuillez appuyer et retenir le bouton nécessaire. Dés que la significa-
tion maximale de 'heure soit atteinte, le réglage recommencera
depuis le début.

3. Pour lannulation des réglages établis, veillez appuyer et retenir le
bouton «Cancel/Reheat», choisissez ensuite du nouveau le programme
de cuisson.

It n'est pas recommandé d’utiliser la fonction de retardateur dans le cas ou
il s'agit des denrées périssables choisies comme ingrédients de votre plat
( ceufs, lait cru, viande, fromage etc. ). Pour le programme «FRY», «<PASTA/
RAVIOLI» la fonction de retardateur n'est pas accessible.

Fonction de la durée utile de la température des plats cuisinés
( maintien au chaud automatique )

Le maintien au chaud automatique démarre d’'une maniére automatique
aussitot a la fin du programme de cuisson et maintien la durée utile de la
température du plat fini dans des limites de 60-80°C durant 12 heures. Le
régime du maintien au chaud automatique prévoit que l'indicateur du bou-
ton «Start» soit éteint, alors que l'indicateur du bouton «Cancel/Reheat» soit
allumé. Le compte a rebours du temps du fonctionnement de programme
sera indiqué sur lécran de visualisation.

Débranchement préalable de la fonction du maintien au chaud
Le multicuiseur REDMOND RMC-280E prévoit une possibilité de débrancher la
fonction du maintien au chaud automatique préalablement, aprés que le pro-
gramme principal de cuisson soit lancé. Appuyez et retenez pour ceci le bouton
«Start», jusqu'a ce que lindicateur du bouton «Cancel/Reheat» ne soit allumé.

Fonction de réchauffement des plats
Le Multicuiseur REDMOND RMC-280E permet également de réchauffer des
plats froids. Pour cela :

1. Posez les produits dans la coupe, placez la coupe dans le multicuiseur.
Soyez persuadé que la coupe se touche au conducteur chauffant dune
maniére dense.

2. Fermez le couvercle jusqu'au clic, faites connecter lappareil au réseau
électrique.

3. Appuyez sur le bouton «Cancel/Reheat». Lindicateur du bouton s’al-
lume, la fonction du réchauffement démarre. Lécran de visualisation
indiquera la minuterie directe de réchauffement en marche.

4. Lappareil réchauffe le plat jusqu’a la température de 60-80°C. Cette
température sera maintenue durant 12 heures. Dans le cas échéant,
il est possible de débrancher la fonction du réchauffement en appuyant
sur le bouton «Cancel/Reheat» ( Uindicateur du bouton séteint ).

Nonobstant au fait que le multicuiseur REDMOND RMC-280E puisse main-
tenir le plat au chaud jusqu’a 12 heures, il n'est pas recommandeé de laisser
les plats sous ce régime plus de 2-3 heures, pour ne pas entrainer les
conséquences négatives influengant leurs qualités gustatives.

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

1. Veuillez préparer les ingrédients indispensables conformément a votre
recette, les posez dans la coupe. Veillez que tous les ingrédients, dont
les produits liquides, soient placés plus bas que la mention maximale
de échelle marquée sur la surface interne de la coupe.

2. Insérez la coupe dans le boitier de lappareil, la tournez un peu, véri-
fiez quelle se touche d’'une maniére dense au conducteur chauffant.
Fermez le couvercle du multicuisseur jusqu'au clic. Faites brancher
l'appareil au réseau électrique.

3. Choisissez le programme de cuisson nécessaire en appuyant sur le
bouton «Menu» quelques fois, jusqu’a ce que sur lécran de visualisa-
tion Uindicateur du programme choisi n‘apparaisse. Vous pouvez
ainsi choisir le programme par des pressions des boutons «Hour/-»
& «Minute/+». Lindicateur du bouton «Start» et l'indicateur du pro-
gramme clignoteront, l'indicateur du régime détablissement du temps
de cuisson et le temps de cuisson tacite seront indiqués sur lécran
de visualisation.

Dans le cas de choix du programme «MULTICOOK», l‘écran de visualisation
fera apparaitre lindicateur du régime de la mise au point de température
de cuisson et la température de cuisson établie tacitement.

4. Par une pression d'un bouton «Product selection» faites choisir le type
du produit. Lindicateur de sous-programme correspondant va cligno-
ter, le temps de cuisson établi tacitement sera indiqué sur lécran de
visualisation. Le choix du produit est accessible dans les programmes
«STEAM/COOK», «STEW», «FRY». Veuillez sauter ce point dans le cas
de choix d’autres programmes.

5. Etablissez le temps de cuisson nécessaire.

6. Dans le cas de programme «MULTICOOK», appuyez sur le bouton
«Température» et établissez la température de cuisson. Lindicateur
de la température clignotera. Par des pressions d'un bouton «Hour/-
» faites diminuer la température, par celles d'un bouton «Minute/+» —
la faites augmenter. Afin de modifier la signification d'une maniére
rapide, veuillez d'appuyer et retenir le bouton respectif. Dés que la
signification maximale de U'heure soit atteinte, le réglage recommen-
cera depuis le début.

7. Mettez au point, si c'est nécessaire, le retardateur du programme.

8. Appuyez et retenez pendant quelques secondes le bouton «Start». La
réalisation du programme de cuisson va démarrer. Lécran de visuali-
sation indiquera le temps restant jusqu'a la fin du programme et
lindicateur du procédé de cuisson.

9. Ala fin du programme un avertisseur retentit, l'indicateur du pro-

gramme séteint. Selon les réglages, l'appareil passerait soit au régime

du maintien au chaud automatique ( Uindicateur du bouton «Cancel/

Reheat» est allumé ), soit au régime de veille.

Pour interrompre le procédé de cuisson ou annuler le programme

choisi, veuillez appuyer et retenir le bouton «Cancel/Reheat».

Programme «MULTICOOK»

Le programme «MULTICOOK» est destiné pour la préparation des plats en
fonction de paramétres de la température et du temps de cuisson établis
par lusager. Le temps de cuisson tacite représente pour ce programme 30
minutes. Le diapason du temps de cuisson se varie de 2 minutes jusqu’a 15
heures, avec un pas décart représentant 1 minute. Lécart de température
établie pour ce programme est de 35-170°C avec un pas d'écart de 5°C.
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ATTENTION! Dans l'objectif de sécurité le temps de cuisson ne doit pas
dépasser 2 heures si la température établie est supérieure a 140°C.

Pour votre confort , dans le cas de préparation des plats a la température
Jjusquau 80°C, la fonction du maintien au chaud automatique sera arrétée
tacitement. Au cas échéant, vous pouvez la faire démarrer d’'une maniére
manuelle par une pression d’'un bouton «Start» aprés que le programme
de cuisson soit mise en marche ( Uindicateur du bouton «Cancel/Reheat»
sallumera ).

Programme «STEAM/COOK»

Le programme «STEAM/COOK» est recommandé pour la préparation des
produits divers a vapeur, ainsi que pour leur cuisson. Le temps de cuisson
tacite dépend du type de produit choisi ( FISH — 25 minutes, MEAT — 40
minutes, CHICKEN — 35 minutes, SEAFOOD — 20 minutes, VEGETABLES — 30
minutes ). Le réglage manuel du temps de cuisson est possible, avec écart
de 5 minutes a 2 heures, avec un pas décart de 5 minutes.

Pour la cuisson a vapeur :

* Versez 600-1000 ml de l'eau dans la coupe. Placez dans la coupe le
container pour la cuisson a vapeur.

* Mesurez et préparez les produits selon la recette, placez-les dans le
container destiné pour la cuisson a vapeur.



« Suivez les indications des points 2-10 du «Mode général d'actions
relatif a Lutilisation des programmes automatiques»

Pour la cuisson de légumes et d'autres produits suivez les points 1-10 «<Mode
général d’actions relatif a Lutilisation des programmes automatiques». Le
compte a rebours dans le programme «STEAM/COOK» démarre dés L'ébulli-
tion de leau et latteinte de la densité suffisante de vapeur dans la coupe.

Programme «SOUP/BEANS»

Le programme «SOUP/BEANS» est recommandé pour la préparation de
soupes différentes, pour la cuisson de légumineuses. Le temps de cuisson
tacite prévu pour ce programme représente 1 heure. La mise au point ma-
nuelle du temps étant possible avec le diapason de 10 minutes jusqu’a 8
heures avec un pas décart de 5 minutes.

Dans le cas d'absence de résultat voulu, veuillez vous adressez a la rubrique
«Conseils de cuisson», ou vous pourrez trouver les réponses a vos questions
et obtenir les recommandations nécessaires.

Programme «STEW»

Le programme «STEW» est recommandé pour la cuisson des divers produits —
poissons, viandes, fruits de mer, légumes. Le temps de cuisson tacite dépend
du type de produit choisi ( FISH — 30 minutes, MEAT — 1 heure, CHICKEN —
45 minutes, SEAFOOD — 25 minutes, VEGETABLES — 40 minutes, ). La mise
au point manuelle du temps de cuisson est possible avec le diapason de 10
minutes a 12 heures, avec un pas décart de 5 minutes.

Dans le cas d'absence de résultat voulu, veuillez vous adressez a la rubrique
«Conseils de cuisson», ou vous pourrez trouver les réponses a vos questions
et obtenir les recommandations nécessaires.

Programme «OATMEAL»

Le programme «OATMEAL» est recommandé pour la cuisson des bouillies &
la base du lait. Le temps de cuisson tacite — 20 minutes. La mise au point
manuelle du temps étant possible avec le diapason allant a partir de 5
minutes jusqu'a 4 heures, avec le pas décart de 1 minute.

Recommandations pour la cuisson des bouillies dans le multicuiseur

Le programme «OATMEAL» est recommandé pour la cuisson des bouillies a
la base du lait pasteurisé avec la petite teneur de grasse. Afin déviter 'éva-
poration du lait et dobtenir un résultat indispensable, il est recommandé
de prévoir avant la cuisson :

1. Lavage soigneux des tous les gruaux en grains entiers (riz, sarrasin,
millet etc.), jusqu’a ce que l'eau ne devienne toute propre;

2. Lubrifier avec du beurre la coupe de Multicuisseur avant la cuisson;

3. Respecter des proportions rigoureusement, en mesurant des ingré-
dients selon les indications de recettes proposées dans le livre culi-
naire, diminuer ou rajouter le nombre d’'ingrédients uniquement d'une
facon proportionnelle;

4. Diluer le lait entier avec de l'eau potable, en proportion 1:1.

Les caractéristiques du lait et des gruaux, en fonction du lieu dorigine et
du producteur, peuvent se distinguer, ce qui joue parfois sur les résultats
de la cuisson. Dans le cas d'absence du résultat voulu, veuillez vous adres-
sez a la rubrique «Conseils de cuisson». Pour la préparation des bouillies
a la base de lait vous pouvez également utiliser le programme «MULTICOOK»
( température optimale de cuisson de 95°C).

Programme «YOGURT/YEAST DOUGH»

Le programme «YOGURT/YEAST DOUGH» est recommandé pour préparer
des yaourts maison et pour faire lever des pates. Le temps de cuisson tacite
prévu pour ce programme est de 8 heures. La mise du temps au point ma-
nuelle est possible, avec le diapason de 10 minutes jusqu’a 12 heures, avec
un pas d'écart de 5 minutes. La fonction du maintien au chaud automatique
n'est pas accessible pour ce programme.

Dans le cas d'absence de résultat voulu, veuillez vous adressez a la rubrique
«Conseils de cuisson», ou vous pourrez trouver les réponses a vos questions
et obtenir les recommandations nécessaires.

Programme «PAELLA/RISOTTO»

Le programme «PAELLA/RISOTTO» est recommandée pour la préparation
des pilafs différents. Le temps de cuisson tacite prévu pour ce programme
est de 40 minutes. La mise au point du temps de cuisson d'une maniére
manuelle est possible avec le diapason de 10 minutes jusqu’a 2 heures, avec
un pas décart de 5 minutes.

Dans le cas d'absence de résultat voulu, veuillez vous adressez a la rubrique
«Conseils de cuisson», ou vous pourrez trouver les réponses a vos questions
et obtenir les recommandations nécessaires.

Programme «BAKE»

Le programme «BAKE» est recommandé pour la cuisson de biscuits, gratins,
gateaux faits de la pate a levures et de la pate feuilletée. Le temps de
cuisson tacite— 50 minutes. La mise au point manuelle du temps étant
possible avec le diapason allant a partir de 10 minutes jusqu’a 8 heures avec
un pas décart de 5 minutes.

Vous pouvez vérifier si le biscuit est prét, en y enfoncant un bdtonnet en
bois ( cure-dent ). Si aprés son retrait vous n'y voyez pas de traces de la
pate collée - le biscuit est prét. Il est recommandé pour la cuisson de pain
de débrancher la fonction de maintien au chaud automatique du plat,
quelles que soient les phases de la cuisson.

Dans le cas d'absence de résultat voulu, veuillez vous adressez a la rubrique
«Conseils de cuisson», ou vous pourrez trouver les réponses a vos questions
et obtenir les recommandations nécessaires.

Programme «FRY»

Le programme est recommandé pour la cuisson des produits différents :
viandes, légumes, volailles, fruits de mer. Le temps de cuisson mis au point
tacitement dépent du type de produit ( FISH — 15 minutes, MEAT — 18 minutes,
CHICKEN — 17 minutes, SEAFOOD — 16 minutes, VEGETABLES — 20 minutes ).
La mise au point manuelle du temps étant possible avec lécart de 5 minutes
jusqu'a 2 heures avec le pas décart d'une minute. La fonction de retardateur
n'est pas accessible pour ce type du programme.

Afin que les ingrédients ne soient pas briles, suivez les indications du livre
des recettes et faites remuer réguliérement le contenu de la coupe. Avant
de reutiliser le programme «FRY» laissez lappareil se réffroidir complétement.

Bien que la fonction du maintien au chaud automatique puisse maintenir la
température du plat durant 12 heures, il n'est pas recommandeé de laisser le
plat fini sous ce régime pour longtemps, afin d'éviter que le plat soit trop sec.
Il est recommandé de cuire des produits avec le couvercle de lappareil
soulevé afin d'obtenir la croute croustillante.

Dans le cas d'absence de résultat voulu, veuillez vous adressez a la rubrique
«Conseils de cuisson», ou vous pourrez trouver les réponses a vos questions
et obtenir les recommandations nécessaires.

Programme «RICE/GRAIN»

Programme «RICE/GRAIN» est recommandé pour la cuisson du riz et des
bouillies a la base de leau. Le temps de cuisson tacite est de 30 minutes
pour ce programme. La mise au point manuelle du temps étant possible avec
écart de 5 minutes jusqu’a 4 heures avec un pas décart d'une minute.

Dans le cas d'absence de résultat voulu, veuillez vous adressez a la rubrique
«Conseils de cuisson», ou vous pourrez trouver les réponses d vos questions
et obtenir les recommandations nécessaires.

Programme «PASTA/RAVIOLI»

Le programme «PASTA/RAVIOLI» est recommandé pour la cuisson des pates,
saucisses et d'autres semi-produits. Le temps de cuisson tacite est de 8
minutes pour ce programme. La mise au point manuelle du temps étant
possible avec lécart de 2 minutes jusqu’a 1 heure avec un pas décart d'une
minute. La fonction de retardateur n'est pas accessible pour ce programme.

Suivez les indications de la rubrique «Mode général d’actions relatif a Luti-
lisation des programmes automatiques». Lavertisseur se retentit apres
lébullition de leau. Soulevez le couvercle avec précautions et posez les
produits dans leau bouillante, appuyez et retenez quelques secondes le
bouton «Start». Le compte a rebours commencera aussitot.

Dans le cas d'absence de résultat voulu, veuillez vous adressez a la rubrique
«Conseils de cuisson», ou vous pourrez trouver les réponses d vos questions
et obtenir les recommandations nécessaires.

Programme «HOMEMADE BREAD»

Le programme «HOMEMADE BREAD» est recommandé pour la cuisson du
pain maison. Le temps de cuisson tacite est de 3 heures pour ce programme.
La mise au point manuelle du temps étant possible avec lécart de 10 minutes
jusqu'a 4 heures avec le pas décart de 5 minutes. La durée de fonctionnement
du maintien au chaud automatique représente 4 heures.

ATTENTION! Pendant la cuisson la coupe et le produit se chauffent! Utili-
sez les gants de cuisine pendant l'extraction du pain fini de lappareil.

Avant d'utiliser la farine il est recommandé de la bluter dans lobjectif de
Loxygénation et de [‘élimination des impuretés. Ne soulevez pas le couvercle
de multicuiseur jusqu'a ce que la cuisson ne soit totalement finie ! La
qualité du produit fini dépend de ceci également.

Pendant la pose des ingrédients vérifiez que ceux-ci soient posés plus bas
par rapport a la mention 1/2 située dans l'espace interne de la coupe. Il
confient de prendre en considération que durant la premiére heure du
fonctionnement de programme la pdte se fait lever avant que la cuisson
elle-méme commence. Afin d'économiser le temps et simplifier le procédé
de la cuisson, nous vous recommandons d’utiliser les mélanges préts des-
tinés a la préparation de pain.

Dans le cas d'absence de résultat voulu, veuillez vous adressez a la rubrique
«Conseils de cuisson», ou vous pourrez trouver les réponses d vos questions
et obtenir les recommandations nécessaires.

.CAPACITES SUPPLEMENTAIRES

Levée de pate .
« Cuisson de la fondue .
«  Cuisson du fromage

Cuisson du pain

Pasteurisation

Stérilisation des ustensiles et
des objets de U'hygiéne indivi-
duelle



IV.NETTOYAGE ET ENTRETIEN

Régles et recommandations générales

+ Avant le premier usage ou dans lobjectif déliminer des odeurs apparues suite a la cuisson des plats dans le
multicuiseur, nous vous recommandons dessuyer la coupe et le couvercle bien propres avec la solution du
vingaire blanc 9%, et y traiter par suite une moitié du citron pendant 15 minutes, en mettant en marche le
programme «STEAM/COOK».

+ Ilne faut pas laisser dans le multicuiseur fermé la coupe remplie de la nourriture ou de leau de plus que 24
heures. IL est possible de garder la coupe avec le plat préparé dans le frigo, en faisant chauffer le plat, au cas
échéant, dans le multicuiseur moyennant la fonction de réchauffement.

« Avant de procéder au nettoyage de lappareil, soyez surs que celui-ci soit déconnecté du réseau électrique, et qu'il
soit refroidi complétement. Utilisez pour le nettoyage le tissu doux et la lessive délicate destinée pour la vaisselle.

@ Il est expressément INTERDIT d'utiliser pour le nettoyage de lappareil les serviettes ou les éponges dures ( sauf dans
dautres cas stipulés par ce Manuel d’exploitation ), ainsi que des pates abrasives. Il est inadmissible d'utiliser toutes
les substances ayant l'agressivité chimique, ou dautres substances qui ne seraient pas recommandées a ['usage avec

des produits entrant en contact avec la nourriture.

Il est expressément INTERDIT de placer le boitier de l'appareil dans leau ou de le mettre sous l'eau. Soyez vigilants
pendant le nettoyage des élements en caoutchouc ou en silicone : leur détérioration ou déformation pouvant causer
le mauvais fonctionnement de l'appareil.

ILest possible de nettoyer le boitier de l'appareil au fur et @ mesure. IL est nécessaire de nettoyer la coupe, le couvercle
interne en aluminium et le clapet amovible & vapeur aprés chaque usage de L'appareil. Eliminez le condensét se
formant durant la cuisson dans le multicuiseur aprés chaque usage de l'appareil. Les surfaces internes de la chambre
de travail sont a nettoyer au besoin.

Nettoyage de boitier
Nettoyez le boitier a l'aide de la serviette de cuisine ou de éponge humide et douce. Il est possible d'utiliser la
lessive douce. Afin déviter les coulées éventuelles ou des trainées d'eau sur le boitier, nous vous recommandons de
lessuyer jusqu’a ce que sa surface ne soit pas complétement séche.

Nettoyage de la coupe
IL est possible de nettoyer la coupe tant d'une maniére manuelle, en utilisant une éponge douce et la lessive pour
la vaisselle, que dans le isselle (conformément aux recommandations données par son fabricant).

Dans le cas des fortes saletés veuillez verser dans la coupe de leau tiéde et la laissez pour quelque temps pour que
toutes les saletés se détachent, procédez au nettoyage par suite. Pour que le détachement soit plus efficace, il est
possible de poser la coupe remplie d'eau froide ( sans dépasser le niveau maximum ) dans le multicuiseur, fermer
ensuite le couvercle et mettre en marche la fonction du réchauffement pour 30-40 minutes. N'oubliez pas d'essuyer
la surface interne de la coupe bien a sec, avant de la poser dans le boitier de milticuiseur.

Lors de l'exploitation permanente de la coupe, il est possible que la couleur de son revétement intérieur anti-brulure
soit partiellement ou totalement changée. Cela ne signifie pas que la coupe aie un défaut.

Nettoyage de couvercle interne en aluminium

1. Soulevez le couvercle de multicuiseur.

2. Appuyez le fixateur plastique situé du coté intérieur du couvercle, tirez un peu le couvercle interne vers soi,
pour qu'il soit détaché du couvercle principal.

3. Essuyez les surfaces de deux couvercles avec la serviette ou l'éponge de cuisine. Lavez le couvercle enlevé
sous leau, utilisez la lessive pour vaisselle. Il ne faut pas dans ce cas-1a utiliser le lave-vaisselle.

4. Essuyez les deux couvercles a sec.

5. Posez sur place le couvercle en aluminium en insérant les saillies dans les joints inférieurs, le faites coincider
avec le couvercle principal et appuyez légérement sur jusquau clic.

Nettoyage du clapet amovible a vapeur
ILest recommandé de nettoyer le clapet a vapeur aprés chaque usage de l'appareil. Tirez le clapet avec précaution. Démon-
tez le clapet entiérement, le lavez ensuite sous leau courante, séchez-le, montez en séquence négative et posez-le sur place.

Elimination de condensat

Pendant la préparation des plats la formation de condensat est possible : pour ce modéle de lappareil il saccumule
dans la cavité spéciale située autour de la coupe dans le boitier. Il est facile de faire éliminer le condensat a laide
de la serviette de cuisine.

Nettoyage de la chambre de travail

Dans le cas du respect strict des indications de ce Manuel d’exploitation, la probabilité de U'impact du liquide, des
particules de la nourriture ou des ordures a U'intérieur de la chambre de travail de l'appareil est minimale. Dans le
cas ou l'impureté considérable a eu lieu tout de méme, il convient de nettoyer les surfaces de la chambre de travail
afin déviter le mauvais fonctionnement ou la panne de Lappareil.

Avant de procéder au nettoyage de la chambre du travail de multicuiseur, soyez persuadés que ce dernier est débran-
ché du réseau électrique et s'est refroidi entiérement !

Les parois latérales de la chambre du travail, surface du disque chauffant et le capot du capteur thermique central
(situé au milieu du disque chauffant) peuvent étre nettoyés avec l'éponge ou la serviette humidifiée (pas trempée).
Dans le cas d'usage de la lessive il est indispensable déliminer soigneusement ses restes afin déviter l'apparition
de lodeur indésirable lors de la cuisson prochaine.

Dans le cas de l'impact des corps étrangers dans le creux se trouvant autour de capteur thermique central, veuillez
les éliminer d'une maniére soigneuse a laide d'une pince, sans appuyer sur le capot du capteur.

Dans le cas de la saleté de disque chauffant il est admissible d'utiliser léponge humidifiée de rigidité moyenne ou
bien la brosse synthétique.

Le changement de la couleur du disque chauffant est possible avec le temps, si vous utilisez lappareil d’'une maniére
permanente. Ce n'est pas un indice du défaut de Uappareil pouvant déranger le bon fonctionnement de celui-ci.

Conservation appropriée de l'appareil
« Faites débrancher lappareil du réseau électrique dans le cas ou il n'a pas été utilisé depuis longtemps. La chambre
de travail, y compris le disque chauffant, la coupe et le clapet a vapeur sont a étre gardés propres et secs.
« Pour assurer la conservation compacte de l'appareil, veuillez poser les composants dans la coupe et placez
cette derniere dans le boitier du multicuiseur.

V. CONSEILS DE CUISSON

Erreurs admises pendant la cuisson et remédes
Dans le tableau ci-dessous vous trouverez les erreurs typiques admises pendant la préparation des plats dans des
multicuiseurs, examen de raisons éventuelles et remédes possibles.

LE PLAT N’EST PAS ENTIEREMENT PREPARE

Raisons éventuelles du probléme Solutions possibles

Ne soulevez pas le couvercle du multicuiseur pendant la cuisson sans besoin.
Vous avez oubliez de fermer Le couvercle de lappareil ou bien lavez
mal fermé, ce qui avait entrainé La température de cuisson insuffi-
samment élevée.

Fermez le couvercle jusquiau clic. Soyez sur que rien ne géne la bonne
fermeture de couvercle de Lappareil, que lélastique détanchement du
couvercle interne n'a pas été déformée.

11 faut que la coupe soit posée dans le boitier de lappareil dune maniére
réguliére, en touchant étroitement le fond du disque chauffant. Soyez
persuadez que la chambre de travail de multicuiseur ne posséde aucun
objet étranger. Nadmettez pas dencrassements du disque chauffant.

La coupe et le conducteur chauffant se contactent mal, ce qui avait
entrainé la température de cuisson insuffisamment élevée.

Le choix des ingrédients du plat est mauvais. Ces ingrédients ne
conviennent pas pour la cuisson que vous avez choisi, ou bien vous

i r ILest souhaitable dutiliser Les recettes déja connues (spécialement adaptées
avez choisi le mauvais programme de cuisson.

pour ce modéle de Uappareil). Nutilisez que les recettes dont vous avez

Les ingrédients sont coupés en gros morceaux; les proportions géng- | Vraiment confiance.

rales de la mise des produits sont dérogées. Vous avez mal établi

m ] Le choix des ingrédients, moyen de leur découpage, proportions de pose,
(mal calculé ) le temps de cuisson

choix du programme et du temps de cuisson sont a conformer 4 la recette
La variante de recette que vous avez choisi ne convient pas pour la | choisie.
cuisson dans ce modéle de multicuiseur.

Respectez la quantité de Leau dans la coupe conformément au volume
recommande par la recette choisie. Au ca des doutes vérifiez le niveau de
leau pendant la cuisson.

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

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

Vous avez mis trop d'huile dans la coupe

Pour la friture :
Ne fermez pas le couvercle de multicuiseur pendant la friture si cela nest
pas prévue par la recette. IL convient de décongeler entiérement Les produits
congelés & Létat frais et éliminer leau avant de procéder & la cuisson.

Excés de 'humidité dans la coupe.



Pour la cuisson : le bouillon sévapore lors de la cuisson des produits
avec lacidité augmentée.

Certains produits demandent detre traités avant la cuisson : il faut les laver,
faire revenir et c. Suivez les recommandations de la recette que vous avez
choisie.

Pendant le procédé de sa levée, la pate
siest collée au couvercle interne en

Pour la viennoiserie ( la | fermant le clapet dévacuation de vapeur.

Posez la pate dans la coupe en moindre volume.

pate nlest pas bien

cuite) : ) N Sortez votre viennoiserie de la coupe, la tournez et posez du nouveau dans
Vous avez mis trop de pate dans la ) ) e P uveau dan
coume la coupe, continuez la cuisson aussitdt jusqu'a la fin. Pour la viennoiserie
pe. ultérieure pensez 4 mettre dans la coupe moins de péte.
PRODUIT TROP CUIT

VIENNOISERIE EST TROP HUMIDE

Lutilisation des ingrédients non convenables entrainant lexcédent de
Chumidité (1égumes ou fruits juteuses, fruits surgelées, créme fraiche
etq).

Faites le choix des ingré c 4 la recette choisie. Essa
de ne pas choisir en qualité d'ingrédients les produits possédant trop
d'humidité, ou alors, ne les utilisez quen petites quantités.

Vous avez laissé votre viennoiserie dans le multicuiseur pendant trop
longtemps.

Essayez de sortir votre viennoiserie du multicuseur aussitot aprés la
cuisson. Vous pouvez laisser le produit dans le multicuiseur, au besoin,
pour un petit délai, avec la fonction du maintien au chaud automatique
en marche.

VIENNOISERIE N’EST PAS LEVEE

Les oeufs ont été mal battus avec du sucre.

Vous vous étes trompés dans Le choix du type de produit ou dans la
mise au point ( calcul ) du temps de cuisson. Les dés des ingrédients
sont trop petits.

Choisissez la recette déja connue (adaptée pour ce modele dappareil). Le
choix des ingrédients, leur taille, proportions de la pose, choix du pro-
gramme et du temps de cuisson doivent correspondre aux recommanda-
tions respectives.

Aprés la cuisson le plat se trouvait trop longtemps sous e régime de
maintien au chaud automatique.

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

PRODUIT SEVAPORE PENDANT LA CUISSON

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

La qualité et les caractéristiques du lait dépendant du lieu et des condi-
tions de sa fabrication, nous vous recommandons de niutiliser que le Lait
ultra pasteurisé avec la teneur de graisse jusquau 2,5%. IL est possible

La péte est restée trop longtemps laissée avec le diviseur

Choisissez la recette déja connue (adaptée pour ce modéle

Vous navez pas bluté la farine, vous avez mal pétri votre pate.

diappareil).Le choix des ingrédients, leur traitement préliminaire,
proportions de la pose, choix du programme et du temps de

Les erreurs commises pendant la pose des ingrédients.

cuisson doivent correspondre aux recommandations respectives.

modéle de mluticuiseur.

La recette que vous avez choisie ne convient pas pour la cuisson dans ce

Dans le cas de manque du liquide dans la coupe, certains modéles de multicuseurs REDMOND prévoient le systéme
de protection de lappareil contre la surchauffe pour les programmes «STEW» et «SOUP». Dans ce cas le programme
de cuisson s'arréte et le multicuiseur passe au régime du maintien au chaud automatique.

Tableau récapitulatif des programmes de cuisson (réglages usine)

de faire diluer Le Lait avec de leau potable selon le besoin. "

g AT

Choisissez la recette déja connue (adaptée pour ce modele d'appareil). £, 3 28

Les ingrédients ont été traité dune maniére irrégulidre (mal lavés et c), | € COiX des ingrédients, leur taille, proportions de la pose, choix du i i i s£ L Se
< < | programme et du temps de cuisson doivent c aux - i ilisati Temps de cuisson | Diapason du temps de cuisson/ | £ | | E 2

Les proportions des ingrédients ne sont pas respectés, le type du | dations respectives. tacite pas de réglage § g 5 5%
produit est mal choisi. . " R 2 5| E g
Gruaux en grains entiers, viandes, poissons et fruits de mer sont 2 laver k] g 5

soigneusement jusqu'a ce que leau ne devienne toute propre. < ®

PLAT BRULE Cuisson des plats différents avec la

MULTICOOK possibilité de La mise au point de la | 30 min 2 min - 15 heures/ 1 minutes - 24 |12

La coupe a ét¢ mal nettoyée aprés la cuisson anterieur. Avant de procéder 3 la culsson,soyez persuadez que [z coupe soitbien femperature et du temps de cuisson
Le revétement anti-brilure de la coupe seest détériorée. lavée et que le lure ne soit pas FISH : 25 min
Le volume général de la pose du produit est moins de celui recom- - . Mot Culsson de plats différents a vapeur | MEAT : 40 min

Choisissez La recette déja connue (adaptée pour ce modéle de lappareil). ) )
mandé par la recette. STEAM/COOK CHICKEN : 35 min 5 min - 2 heures/ 5 min + %4 12

] . Diminuez e temps de cuisson ou bien suivez les indications de la recette SEAFOOD : 20 min
Vous avez mis le temps de cuisson trop long. oiinciliabutriibiing
piee p PP VEGETABLES : 30 min

Pour la cuisson dans Uhuile versez un peu de Uhuile dans la coupe pour - o
Pour La friture : vous avez oubliez de verser de Uhuile dans la coupe; | quelle couvre le fond de coupe dune couche mince. Pour que les produits Soup/BEANs | Cuisson des soupes différentes; | 4 o 10 minutes - 8 heures/ 5 minutes | - 1
VOUS n'avez pas remué ou avez tourné les produit trop tard. soient roussis dune maniére réguliére il convient de les remuer dune cuisson des légumineuses 24

maniére périodique, ou de les tourner suivant le temps précis.

FISH : 30 min
 berousfrée - R Versez un peu plus de liquide dans la coupe. Pendant la cuisson ne
Pour a cuisson a Létouiée : un manque dhumidité dans la coupe. | o0e® JEREL R 8 8 0 e besorm. . s MEAT : 1 heure
uisson des produits différents & . . N B

Pour la cuisson : un manque de liquide dans la coupe (non-respect de | Respectez les bonnes proportions du liquide et des ingrédients en STEW Létouffée CHICKEN : 45 min 10 minutes - 12 heures/ 5 minutes 2% |12
proportions des ingrédients). matiére dure. SEAFOOD : 25 min
Pour la viennoiserie :vous navez pas huilé la surface interne de la coupe | Ayant de poser la péte dans la coupe, lubrifiez son fond et ses parois VEGETABLES : 40 min
avec de Uhuile avant de procéder  la cuisson. avec du beurre ou de Uhuile (il ne convient pas de verser Uhuile dans

a coupe)). OATMEAL Cuisson des bouillies & base de lait | 20 minutes S minutes - 4 heures/ 1 minutes | - 24 |12

YOGURT/YEAST | Cuisson de yaourt maison; levée de : :

PERTE DE LA FORME DE DECOUPAGE PAR LE PRODUIT DOUGH pite 8 heures 10 minutes - 12 heures/ 5 minutes | - % -
Vous avez remué le produit trop souvent. :S‘:li‘l:‘f;““ dans [huile faites remuer le plat toutes les 5-7 minutes :fgé% Cuisson de pilaf de types différents | 40 minutes 10 minutes -2 heures/ 5 minutes | - 24 | 12
Vous avez mis te temps de cuisson trop lon Diminuez e temps de cuisson ou bien suivez les indications de la recette Cuisson des cakes, biscuits, gratins,

P p long. adaptée pour ce modele de Uappareil. BAKE gateaux différents de la pate a levure | 50 minutes 10 minutes - 8 heures/ 5 minutes | - 2 | 4
et de la pate feuillette




i

Recommandations relatives a L'utilisation de régi

de

danslep

Il faut tenir compte que les recommandations ci-dessus sont générales. Le temps réel peut se distinguer des indices
recommandés en fonction de la qualité du produit quelconque, ainsi que de vos préférences gustatives.

«MULTICOOK»

Température opératoire

Recommandations de Lutilisation®

35°C Levée de pate, préparation de vinaigre
40°C Préparation des yaourts

45°C Levain

50°C Fermentation

55°C Préparation de la sucrerie fondante
60°C Préparation du thé vert, de menu enfant

g ol we Température opératoire Recommandations de lutilisation*
2 gL
2 g 8 E2 65°C Cuisson de la viande emballée sous vide
58 £ %55
" Temps de cuisson | Diapason du temps de cuisson/ | §8 | § | B 2 70°C Préparation de punch
tacite pas de réglage X5 & | 8%
a e k= eati " N 2
Q g g EE 75°C Pasteurisation, préparation du thé blanc
] $s
b ) .
£ = ® 80°C Préparation du vin chaud
FISH : 15 min 85°C Préparation du fromage blanc, ou des plats demandant beaucoup de temps de préparation
. s oroduits diférente MEAT : 18 min 90°C Préparation du thé rouge
FRY uisson des produits différents dans | ¢, + 17 min 5 minutes - 2 heures/ 1 minutes - — — -
la friture et a Uhuile 95°C Préparation des bouillies & base de lait
SEAFOOD : 16 min
100°C Préparation de meringues ou de confitures
VEGETABLES : 20 min
Cuisson de iz prévaration des boull 105°C Préparation de galantines
uisson de riz, préparation des bouil- . . _ . B
RICE/GRAIN lies de grains entiers 3 base de eau | >C MMUtes 5 minutes - 4 heures/ 1 minute #n 110°C Sterlisation
PASTAVRAVIOLI rc:[.‘s;ﬁ: de pates; préparation des | o 2 minutes - 1 heure/ 1 minute N I 115°C Préparation du sirop de sucre
120°C Préparation de jambon
HOMEMADE ) A ; ;
BREAD Cuisson de pain maison 3 heures 10 minutes - 4 heures/ 5 minutes | - 24 4 125°C Préparation de La viande & étouffée
* @ la température préétablie a partir de 80°C 130°¢ Préparation de gratins
. . N . . 135°C Etuvage de plats finis jusqu'a lapparition de crodte croustillante
Temps recommandé pour la cuisson a la vapeur des produits divers
140°C Fumage
Produit Poids, g/ quantité Quantité de leauml | Temps de cuisson, min
145°C Cuisson de légumes et de poissons dans le papier aluminium
Filet de porc/ beeuf (cubes 1,5 x 1,5 sm) 500 500 40
150°C Cuisson de viandes dans le papier aluminium
Filet dagneau (cubes 1,5 x 1,5 sm) 500 500 40
155°C Préparation des plats 4 la pate  levure
Filet de poulet (cubes 1,5 x 1,5 sm) 500 500 35
160°C Rotis de volaille
Quenelles/ boulettes 180 (6 piéces) / 450 (3 piéces) 500 30735
165°C Steaks rétis
Poisson (filet) 500 500 25
S 170°C Préparation de pommes frites
lCér:;/ettes pour salade, épluchées, cuites, surge- | ¢ 500 s
*Voir ainsi le Livre de recettes ci-joint.
Raviolis 4 pieces 500 30
Pommes de terre (cubes 1,5 x 1,5 sm) 500 500 30 VI.ACCESSOIRES
Carotte (cubes 1,5 x 1,5 sm) 500 500 30 . . . . . -
(e x ) Les accessoires complémentaires ne font pas partie de la fourniture du multicuiseur REDMOND RMC-280E.
Betterave (cubes 1,5 x 1,5 sm) 500 500 40 "
¢ ) REDMOND RAM-CL1 — pince pour la coupe
Légumes (surgelés & état frais) 500 500 15 L ) ) . s -
9 (surg ) Destinée pour lextraction de la coupe pratique et sure. Convient a toutes les coupes des multicuiseurs de volume
Ceuf & la vapeur 3 pieces 500 10 jusqu'au 6 litres au maximum.

REDMOND RAM-G1 — assortiment contenant 4 bocaux pour yaourt avec des marqueurs sur des couvercles
Destiné pour la préparation des yaourts différents. Les bocaux possédent les marqueurs de dates permettant de
vérifier la durée de consommation. IL est possible de Les utiliser avec des multicuiseurs d'autres modeles.

RAM-FB1 — panier pour la cuisson dans la friture

Destiné pour la préparation de produits divers dans U'huile réchauffée ou bouillante ( friture ). Convient pour toutes
les coupes de volume a partir de 3 litres. Fabriqué en acier inoxydable, posséde une poignée et un crochet pour sa
fixation sur la coupe, afin de faciliter lévacuation de lexcés d’huile aprés la cuisson. IL est possible de lutiliser avec
d’autre modéles de multicuiseurs. Le lavage dans le lave-vaisselle est admis.



VII.GUIDE DE DEPANNAGE

Veuillez de vous renseigner sur les erreurs pouvant apparaitre sur lécran de visualisation dans le cas d’interruption
du fonctionnement de lappareil.
Reméde

Codes des erreurs Dérangements éventuels

Ne branchez pas Uappareil avec la coupe vide!
Erreurs de systéme ( panne éventuelle des

E1-E4 capteurs de température ). Débranchez (appareil du réseau électrique, laissez-le se refroidir pendant
10-15 minutes, versez en suite dans la coupe de leau/ bouillon et continuez
la cuisson.

; . Dans le cas ou le probléme n'est pas éliminé veuillez vous adresser au centre
es Mise en marche de la protection contre la | %" ©

surchauffe

Défauts éventuels et remédes

Défaut

Lappareil ne se branche pas

Raison éventuelle
Pas dalimentation du réseau électrique
Interruptions dans lalimentation du réseau électrique

Limpact de lobjet étranger entre la coupe et le conduc-

Reméde
Vérifiez la tension dans le réseau électrique

Vérifiez la tension dans le réseau électrique

Eliminez lobjet étranger

teur chauffant
La cuisson du plat est trop

longue La coupe est posée dans le boitier du multicuiseur avec

. Placez la coupe dune maniére réguliére, sans écarts
un écart

Débranchez lappareil du réseau électrique. Nettoyez

Le conducteur chauffant est sale le conducteur chauffant

VIIl. GARANTIES

La durée de garantie prévue pour cet article est de 2 ans a partir du moment de son acquisition. Pendant la durée
de garantie le fabricant sengage a éliminer, moyennant réparation, remplacement des piéces de rechange ou subs-
titution de l'appareil méme, tous les défauts d'usine entrainés pas la mauvaise qualité de matériaux ou d'assemblage.
La garantie n'entre en vigueur que dans le cas d'attestation de la date d’acquisition par le sceau de la boutique et
par la signature du vendeur apposée sur loriginal de la fiche de garantie. La garantie présente n'est reconnue que
dans le cas ou l'usage de l'appareil se produisait conformément au manuel dexploitation, s'il n'a pas été répare, ni
démonte, ni détérioré suite a la mauvaise exploitation, si tous les composants de l'appareil ont été gardés. Létendue
de la présente garantie ne se propage pas a l'usure naturelle du produit et aux consommables (filtres, ampoules,
revétements anti - brilure, manchons d'étanchéité etc.).

Lestimation de la durée de vie de lappareil et de la durée des engagements de garantie commence a partir de la
date de vente ou de la date de fabrication de produit (dans le cas ou la définition de la date de vente est impossible).

La date de fabrication de lappareil figure dans le numéro de série indiqué sur létiquette de Uidentification du boitier
de produit. Le numéro de série se compose de 13 signes. Le 6éme et le 7éme signes représentent un mois, le 8éme —
une année de fabrication du dispositif.

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

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



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.

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.
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Technische Daten

Modell RMC-280E
Leistung 800 W
Spannung

220-240V,50 Hz
51
...keramische Antihaftbeschichtung

Becherinhalt
Becherbeschichtung

Display vorhanden LCD
Dampfablassklappe abnehmbar
Abschaltung Tonsignale vorhanden
Programme

1. MULTICOOK

2. STEAM/COOK - FISH (DAMPFGAREN/KOCHEN - FISCH)

3. STEAM/COOK - MEAT (DAMPFGAREN/KOCHEN - FLEISCH)

4. STEAM/COOK - CHICKEN (DAMPFGAREN/KOCHEN - GEFLUGEL)

5. STEAM/COOK - SEAFOOD (DAMPFGAREN/KOCHEN - MEERESFRUCHTE)

6. STEAM/COOK - VEGETABLES (DAMPFGAREN/KOCHEN - GEMUSE)

7. SOUP/BEANS (SUPPE/BOHNEN)

8. STEW - FISH (SCHMOREN - FISCH)

9. STEW - FISH (SCHMOREN - FLEISCH)

10. STEW - CHICKEN (SCHMOREN - GEFLUGEL)

11. STEW - SEAFOOD (SCHMOREN - MEERESFRUCHTE)

12. STEW - VEGETABLES (SCHMOREN - GEMUSE)

13. OATMEAL (MILCHREIS)

14. YOGURT/YEAST DOUGH (JOGHURT/HEFETEIG)

15. PAELLA/RISOTTO (PAELLA/RISOTTO)

16. BAKE (BACKEN)

17. FRY - FISH (BRATEN/FISCH)

18. FRY - MEAT (BRATEN - FLEISCH)

19. FRY - CHICKEN (BRATEN - GEFLUGEL)

20. FRY - SEAFOOD (BRATEN - MEERESFRUCHTE)

21. FRY - VEGETABLES (BRATEN - GEMUSE)

22. RICE/GRAIN (REIS/GRUTZEN)

23. PASTA/RAVIOLI (PASTA/RAVIOLI)

24. HOMEMADE BREAD (BROT SELBSTGEBACKEN)
Funktionen
Warmhalten fertiger Gerichte (Automatische Erhitzung) bis zu 12 Stunden
Vorzeitiges Abschalten der automatischen Erhitzung .moglich
Gerichte aufwérmen is zu 12 Stunden
Time Delay” (,Startzeitforwahl) ... bis zu 24 Stunden

Bestiickung

Multikocher mit Innenbecher 1 Stk.
Abnehmbarer innerer Deckel 1 Stk.
Behalter zum Gardiinsten 1 Stk.
Frittierkorb 1 Stk.
Messbecher. 1 Stk.
Schopfkelle 1 Stk.
Flachloffel 1 Stk.

Buch ,100 Rezepte” 1 Stk.

Bedienungsanleitung 1 Stk.
Serviceheft 1 Stk.
Netzkabel 1 Stk.
Verpackung 1 Stk.

Der Hersteller behdilt sich das Recht vor auf Design-, Bestiickungsdnderun-
gen, sowie die Anderungen der technischen Daten des Gerts im Laufe der
Vervollkommnung der Produktion ohne zusdtzliche Ankiindigung.

Konstruktion des Multikochers A1
1. Gerategehduse. 8.
2. Tragegriffe. 9.

3. Deckel. 10. Behalter zum Gardinsten.

4. Abnehmbarer innerer Deckel. ~ 11. Messbecher

5. Becher. 12. Frittier-Gitterkorb.

6. Abnehmbare Dampfablassklappe. 13. Netzkabel mit Stecker.

7.

ed
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Schopfkelle.
Flachloffel.

~

Bedienungspanel mit Display.
ienungspanel A2
LCancel/Reheat" (,Erhitzen/Abbrechen") - Ein- und Ausschalttaste fiir
Zubereitung und automatische Erhitzung; Unterbrechung eines Zu-
bereitungsprogramms; Widerruf aller Vorgaben, einschlieflich des
Aufwdrmens.
2. ,Time Delay/Cooking time" - Einstelltaste fiir Zubereitungszeit/Zeit
der Einschaltverzogerung; Abschaltung der Tonsignale.
LCD-Display.

4. ,Start” - Einschalttaste fiir ausgewahltes Zubereitungsprogramm;
vorzeitiges Abschalten des automatischen Erhitzens.

5. ,Temperature”- Einstelltaste fir die Zubereitungstemperatur im Pro-
gramm ,MULTICOOK".

6. ,Menu"“- Einstelltaste fiir automatisches Zubereitungsprogramm.

7. ,Product selection”- Auswahltaste fiir Produktart in den automatischen
Programmen ,STEAM/COOK" (Ddmpfen/Kochen), ,STEW" (,Diinsten"),
JFRY® (,Frittieren®).

8. 1.,Hour/-"— Auswahltaste fir die Stundenanzahl bei der Einstellung
der Stunden, der Einstellung der Zubereitungszeit und der Zeitauswahl;
Ubergang in die Betriebsart der Einstellung der laufenden Zeit; Ver-
ringerung des Wertes der Temperatur im Programm ,MULTICOOK".

9. 1.,Minute/+"— Auswahltaste fir die Stundenanzahl bei der Einstellung
der Stunden, der Einstellung der Zubereitungszeit und der Zeitauswahl;
Erhéhung des Wertes der Temperatur im Programm ,MULTICOOK".

Aufbau des LCD-Displays A3

1. Indikatoren der automatischen Zubereitungsprogramme.

2. Timer/Indikator der laufenden Zeit/Indikator der Zeit der Einschalt-
verzégerung
Indikator des Regimes der Wahl der Einschaltverzégerung
Indikator der Arbeit der Erhitzungsfunktion der Gerichte.
Indikator der Arbeit der Warmhaltefunktion (Keep warm).
Indikatoren der Produktart in den Programmen ,STEAM/COOK",,STEW"
und ,FRY".
Indikator des Temperaturwertes im Programm ,MULTICOOK".
8. EINSCHALT- und AUSSCHALT- Anzeige der Tonsignale.

I.VOR DEM ERSTEN EINSCHALTEN

Nehmen Sie das Gerdt und seine Zubehdrteile vorsichtig aus der Verpackung.
Entfernen Sie alle Verpackungsmaterialien. Lassen Sie unbedingt alle Warn-
, Hinweis-Aufkleber und das Schild mit der Seriennummer des Gerdtes auf
dessen Gehduse! Das Fehlen der Seriennummer auf dem Gerdt entzieht
Ihnen automatisch das Recht auf eine Garantieleistung. Wischen Sie den
Geratekdrper mit einem feuchten Tuch ab. Waschen Sie den Becher mit
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warmem Seifenwasser aus. Trocknen Sie den Becher grindlich. Bei der
Erstbenutzung ist das Auftreten eines Fremdgeruchs moglich, dies ist keine
Folge einer Stérung des Gerétes. Nehmen Sie in diesem Fall eine Reinigung
des Gerates vor.

& Achtung! Verboten ist eine Verwendung des Gertites bei beliebigen Stérungen.

[I.BETRIEB DES MULTIKOCHERS

Vor Beginn des Betriebs

Stellen Sie das Gerat so auf eine feste, ebene horizontale Unterlage, dass
der aus dem Gerat entweichende Dampf nicht auf Tapeten, dekorative Decken,
elektronische Gerate und andere Gegenstdnde oder Unterlagen, welche durch
erhohte Feuchte und Temperatur Schaden nehmen kdnnen, gelangt.

Uberzeugen Sie sich vor einer Zubereitung davon, dass die duReren und
sichtbaren inneren Teile des Multikochers keine Beschadigungen, Spriinge
und andere Defekte aufweisen.Zwischen dem Becher und dem Heizelement
darf es keine Fremdgegenstinde geben.

Stand-by-Modus

Stillschweigend befindet sich das das das Netz angeschlossene Gerdt im
Stand-by-Modus: auf dem Display werden abgebildet die laufende Zeit im
24-Stunden -Format, der Indikator der automatischen Zubereitungsprogram-
me, die Indikatoren der Produktarten fiir die Programme ,STEAM/COOK",
LSTEW"und ,FRY", die EINSCHALT-/AUSSCHALT-Anzeige der Tonsignale. Wenn
bei Einstellung der Parameter eines ausgewahlten Programms innerhalb
einer Minute keine einzige Taste gedriickt wurde, so kehrt das Gerét in den
Stand-By-Modus zurtick, dabei werden alle vorher getatigten Einstellungen
verworfen.

Stromunabhangiger Speicher

Der Multikocher REDMOND RMC-280E hat einen stromunabhangigen Spei-
cher. Bei zeitweiliger Abschaltung der Stromversorgung (bis zu 2 Stunden
in den Modi Zubereitung oder Start-Verzégerung) werden alle durch Sie
vorgegebenen Werte gespeichert. Das Gerdt kehrt zur Arbeit vom Stand des
Abbruchszeitraums zuriick.

Achtung! Wenn die Fortsetzung des Zubereitungsprozesses unerwiinscht
ist, driicken und halten Sie die Taste ,Cancel/Reheat". Das Gerdt wechselt
dann in den Stand-by-Modus.

Ein- und Ausschalten der Lautsignale

Beim Multikocher REDMOND RMC-280E wurde eine Mdglichkeit zum Ein-
schalten/Ausschalten von Tonsignalen vorgesehen. Fiir das Abschalten des
Ton im Stand-by-Modus driicken und halten Sie die Taste ,Time Delay/
Cooking time" (um den Ton einzuschalten, driicken und halten Sie erneut die
Taste ,Time Delay/Cooking time").

Einstellen der Uhr

SchlieRen Sie das Gerét an das Netz an. Driicken und halten Sie die Taste
,Hour/~ Der Indikator der laufenden Zeit wird auf dem Display blinken. Durch
Driicken der Taste ,Hour/+“ stellen Sie die Stunden ein, durch Driicken der
Taste ,Minute/+" - die Minuten. Fiir eine schnelle Anderung eines Wertes
driicken und halten Sie die entsprechende Taste. Nach Erreichen des maxi-
malen Wertes wird die Zeiteinstellung mit dem Beginn des Einstellungsbe-
reiches fortgesetzt.

Nach Abschluss der Einstellung der laufenden Zeit driicken Sie im Verlaufe
von mehreren Sekunden keinerlei Tasten. Der eingestellte Wert wird gespei-
chert.



Ei llen der Zubereit
Beim Multikocher REDMOND RMC-280E ist die Méglichkeit der Anderung
der Zubereitungszeit vorgesehen, welche stillschweigend fiir jedes Programm
voreingestellt ist. Ein Anderungsschritt und der mégliche Bereich der vor-
zugebenden Zeit hdngen vom gewdhlten Zubereitungsprogramm ab.

Fir die Anderung der Zubereitungszeit:

1. Wihlen Sie das automatische Zubereitungsprogramm, indem Sie die
Taste ,Menu” driicken. Driicken Sie die Taste erneut, bis auf dem Dis-
play die Anzeige des gewahlten Zubereitungsprogramms sichtbar ist.
Fiir jedes Programm wird auf dem Display die stillschweigend vor-
eingestellte Zubereitungszeit angezeigt. Ebenso kann man ein Pro-
gramm wahlen durch Driicken der Tasten ,Hour/-* und ,Minute/+"

2. Driicken Sie die taste ,Time delay/Cooking time" fir den Ubergang in
den Modus zur Einstellung der Zubereitungszeit. Die Anzeige der
Taste ,Start"und auch der Indikator der stillschweigend voreingestell-
ten Zeit werden auf dem Display blinken.

3. Durch Driicken der Taste ,Hour/-" stellen Sie den Wert der Stunden
ein, durch Driicken der Taste ,Minute/+"- den Minutenwert. Fiir eine
schnelle Anderung des Wertes driicken und halten Sie die entspre-
chende Taste. Bei Erreichen des maximalen Wertes fiir die Zeiteinstel-
lung wird mit dem Beginn des Bereiches fortgesetzt.

4. Fir die Aufhebung der getdtigten Einstellungen driicken und halten
Sie die Taste ,Cancel/Reheat’, wonach ein Zubereitungsprogramm
erneut gewahlt werden muss.

Beriicksichtigen Sie bei ller Einstel der i it den
méglichen Zeitbereich und die Schritte der Einstellung, die fiir das von
Ihnen gewdhlte Zubereitungsprogramm entsprechend der Sammeltabelle
der Zuberei i

gsprogram g sind.

Fiir die Programm-Gruppe ,STEAM/COOK “beginnt das Riicklaufzéihlen nach
dem Sieden des Wassers und Erreichen einer ausreichenden Dampfdichte
im Becher; beim Programm ,PASTA/RAVIOLI" - nach dem Sieden des Was-
sers im Becher, der Zugabe der Produkte und erneutem Driicken der ,Start*
Taste. Bei den restlichen Programmen beginnt der Riickwdrtslauf der Zu-
bereitungszeit sofort nach Driicken der ,Start*“Taste.

ZEITAUSWAHL DES STARTS EINES PROGRAMMS

Die Funktion ,Zeitauswahl des Starts” gestattet es, die Zeit vorzugeben, zu
der ein Gericht fertig sein soll. Den Zubereitungsprozess verzogern kann
man langfristig (bis zu 24 Stunden). Einstellung der Zeitauswahl des Starts
-in 5-Minuten-Schritten.

1. Nach der Wahl des automatischen Programms und der Zubereitungs-
zeit kdnnen Sie die Zeitauswahl fiir den Startbeginn vorgeben, indem
Sie erneut die Taste ,Time Delay/Cooking time" driicken. Auf dem
Display erscheint der Indikator des Modus fiir den zeitverzogerten
Start und die néchste Zeit, zu dem das Gericht fertig sein kann (still-
schweigend voreingestellt) auf. Der Indikator des Wertes wird blinken.

2. Durch Driicken der Taste ,Hour/-" stellen Sie den Wert der Stunden
der Zeitverzogerung ein, durch Driicken der Taste ,Minute/+" - den
Minutenwert. Fir eine schnelle Anderung des Wertes driicken und
halten Sie die entsprechende Taste. Bei Erreichen des maximalen
Wertes fiir die Zeiteinstellung wird mit dem Beginn des Bereiches
fortgesetzt.

3. Fur die Aufhebung der getatigten Einstellungen driicken und halten
Sie die Taste ,Cancel/Reheat’,wonach ein Zubereitungsprogramm neu
gewahlt werden muss.

Es wird empfohlen, die Funktion des zeitverzogerten Starts nicht zu ver-
wenden, wenn im Rezept als Ingredienzien leichtverderbende Produkte
verwendet werden (Eier, frische Milch, Fleisch, Kdse usw.). Fiir die Program-
me ,FRY'; ,PASTA/RAVIOLI" ist die Funktion des zeitverzogerten Beginns
nicht vorgesehen.

Funktion der Temperaturhaltung der fertigen Gerichte (auto-
matische Erhitzung)

Die automatische Erhitzung schaltet sich sofort nach Ablauf der Zuberei-
tungszeit eines Programms ein und halt die Temperatur eines fertigen Ge-
richts iber 12 Stunden in den Grenzen von 60 - 80 °C. Im Regime der auto-
matischen Erhitzung erlischt die Anzeige der ,Start"Taste, die Anzeige der
Taste ,Cancel/Reheat” (,Erhitzung/Abbrechen®) leuchtet. Auf dem Display
wird die verbleibende Zeit bis Programmende angezeigt.

Vorzeitiges Abschalten der automatischen Erhitzung

Beim Multikocher REDMOND RMC-280E ist die Mdglichkeit eines rechtzei-
tigen Abschaltens der Funktion automatische Erhitzung nach dem Start des
Hauptzubereitungsprogramms vorgesehen. Hierfiir driicken Sie nach dem
Programmstart die Taste ,Start” und halten diese so lange, bis die Taste
.Cancel/Reheat" (,Erhitzung/Abbrechen®) erloschen ist. Um die automatische
Erhitzung erneut einzuschalten, driicken Sie die ,Start*Taste nochmals und
halten diese, bis die Anzeige der ,Cancel/Reheat"Taste aufleuchtet.

Das Aufwdrmen von Gerichten
Den Multikocher REDMOND RMC-280E kann man fiir das Aufwdrmen eines
kalten Gerichtes verwenden. Hierfiir:

1. Legen Sie das Produkt in den Becher, stecken Sie den Becher ins Gehdu-
se ein. Uberzeugen Sie sich davon, dass er am Heizkorper dicht anliegt.

2. SchliefRen Sie den Deckel bis zum Einrasten, schlieRen Sie das Gerdt
an das Stromnetz an.

3. Driicken und halten Sie die Taste ,Cancel/Reheat”. Die Anzeige der
Taste leuchtet auf, die Aufwarmfunktion schaltet sich ein. Auf dem
Display beginnt die direkte minutengenaue Ablesung der Aufwérmzeit.

4. Das Gerdt warmt das Gericht bis auf 60 - 80 °C auf und erhalt seine
Temperatur innerhalb 12 Stunden. Bei Notwendigkeit kann das Auf-
warmen durch Driicken der Taste ,Cancel/Reheat” abgeschaltet werden
(Anzeige der taste erlischt).

Ungeachtet dessen, dass der Multikocher REDMOND RMC-280E ein Gericht
bis zu 12 Stunden im aufgewdrmten Zustand halten kann, wird empfohlen
ein Gericht nicht ldnger als 2 - 3 Stunden warmzuhalten, da dies manchmal
zu einer Anderung seiner Geschmac itét fiihren kann.

All

Wenn das Programm ,MULTICOOK" ausgewahlt wurde, wird auf dem Display
der Indikator des Modus der Einstellung der Zubereitungstemperatur und der
Zubereitungstemperatur abgebildet, der stillschweigend voreingestellt wurde.

8. Durch Driicken der Auswahltaste ,Product selection” wahlen Sie die
Produktart aus. Der Indikator des entsprechenden Untermeniis wird
blinken, auf dem Display wird die Zubereitungszeit abgebildet, die
stillschweigend voreingestellt wurde. Die Auswahl der Produktart ist
fiir die Programme ,STEAM/COOK", ,STEW" und ,FRY"* méglich. Wenn
Sie andere Programme wahlen, iiberspringen Sie diesen Punkt.

9. Legen Sie die erforderliche Zubereitungszeit fest.

. Wenn das Programm ,MULTICOOK" gewahlt wurde, driicken Sie die Taste
JTemperature” und legen die Zubereitungstemperatur fest. Der Indikator
des Temperaturwertes wird blinken. Durch Driicken der Taste ,Hour/-*
verringern Sie den Wert der Temperatur, durch Driicken der Taste ,Minute/+*
- erhéhen Sie ihn. Fiir eine schnelle Anderung des Wertes driicken und
halten Sie die entsprechende Taste. Bei Erreichen des maximalen Wertes
wird die Zeiteinstellung mit dem Beginn des Bereiches fortgesetzt.

11. BeiNotwendigkeit legen Sie die Zeitverzégerung fiir den Programmstart fest.

12. Driicken und halten Sie die Taste ,Start” einige Sekunden. Es beginnt

die Ausfiihrung des Zubereitungsprogramms. Auf dem Display werden

abgebildet die Zeit, welche bis zur Beendigung des Programms ver-
bleibt und der Indikator des Zubereitungsprozesses.

nach Ablauf des Programms ertont ein Signal und dessen Indikator

erlischt. In Abhdngigkeit von den Einstellungen geht das Gerét in

automatischen Warmhaltemodus (es brennt der Indikator der Taste

,Cancel/Reheat") oder in den Stand-by-Modus ber.

14. Fir die Unterbrechung des Zubereitungsprozesses oder den Abbruch
eines eingegebenen Programms driicken und halten Sie die Taste
,Cancel/Reheat".

Programm ,MULTICOOK" (,MULTI-KOCH")

Das Programm ,MULTICOOK" ist vorgesehen fiir die Zubereitung von Gerich-
ten nach durch den Benutzer vorgegebenen Parametern von Temperatur und
Zubereitungszeit. Stillschweigend wurde die Zubereitungszeit bei diesem
Programm auf 30 Minuten voreingestellt. Bandbreite der Einstellung der
Zubereitungszeit - von 2 Minuten bis zu 15 Stunden in 1-Minuten-Schritten.
Die Bandbreite der Temperatureinstellung im Programm betragt 35-170 °C
mit Anderungsschritten von 5°C.

.
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ACHTUNG! Im Interesse der Sicherheit bei einer festgelegten Temperatur
tiber 140 °C sollte die Zubereitungszeit 2 Stunden nicht iibersteigen.

Der Bedienungsfreundlichkeit wegen wird bei einer Zubereitung von Ge-
richten mit einer Temperatur bis 80 °C die automatische Aufwérmfunktion

g Vorg bei der Benutzung der i-
schen Programme
5. Bereiten Sie die Ingredienzien entsprechend dem Rezept vor, geben
Sie diese in den Becher. Achten Sie bei der Zugabe der Ingredienzien
darauf, dass sie sich alle unterhalb der maximalen Marke auf der
Innenoberflache des Bechers befinden.

6. Setzen Sie den Becher in das Gerdtegehduse ein, drehen Sie ihn ein
bisschen und iiberzeugen Sie sich davon, dass er am Heizkérper dicht
anliegt. Schlieen Sie den Deckel bis zum Einrasten. Schliefen Sie
das Gerét an das Stromnetz an.

7. Wahlen Sie das Zubereitungsprogramm durch Driicken der Taste ,Menu®
mehrfach, bis auf dem Display die Anzeige des gewahlten Programms
sichtbar ist. Ebenso kann man das Programm wahlen durch Driicken
der Tasten ,Hour/-" und ,Minute/+". Die Anzeige der Taste ,Start” und
der Anzeiger des Programms werden blinken, auf dem Display erscheint
die Anzeige des Regimes der Zubereitungszeit und die Zubereitungs-
zeit, die stillschweigend festgelegt wurde.

tillsc i abgeschaltet sein. Bei Notwendigkeit kann man sie manu-
ell zuschalten durch Driicken der Taste ,Start“ nach dem Anlaufen des
Zubereitungsprogramms (Indikator der Taste ,Cancel/Reheat" leuchtet auf).

Programm ,,STEAM/COOK" (,DAMPF/KOCHEN")

Das Programm ,STEAM/COOK"wird empfohlen fiir die Zubereitung verschie-
dener Produkte unter Dampfdruck, sowie zumKochen. Die Zubereitungszeit
hangt still-schweigend von der gewahlten Produktart ab (FISH (Fisch) - 25
Minuten, MEAT (Fleisch) - 40 Minuten, CHICKEN (Gefliigel) - 35 Minuten,
SEAFOOD (Meeresfriichte) - 20 Minuten, VEGETABLES (Gemdise) - 30 Minuten).
Maglich ist die manuelle Einstellung der Zubereitungszeit im Bereich von
5 Minuten - 2 Stunden in 5-Minuten-Schritten.

Bei der Zubereitung von Gemiise unter Dampfdruck:

« GieBen Sie 600 - 1000 ml Wasser in den Becher. Setzen Sie den Con-
tainer flir die Dampfdruckzubereitung in den Becher ein.



* Messen und bereiten Sie Produkte entsprechend dem Rezept, verteilen Sie diese gleichmaRig im Container fiir
die Zubereitung unter Druck.
« Gehen Sie nach den Punkten 2 - 10 des ,Allgemeinen Handlungsablaufs bei Verwendung der automatischen
Programme” vor.
Beim Kochen von Gemiise und anderen Produkten gehen Sie nach den Punkten 1 - 10 des ,Allgemeinen Handlungs-
ablaufs bei Verwendung der automatischen Programme” vor. Beim Programm ,STEAM/COOK" beginnt der Riicklauf
der Zeit nach Sieden des Wassers und Erreichen einer ausreichenden Dampfdichte im Becher.

Programm ,,SOUP/BEANS" (,,SUPPEN/BOHNEN")

Das Programm ,SOUP/BEANS” wird empfohlen fiir die Zubereitung verschiedener Vorsuppen, das Kochen von Hiil-
senfriichten. Stillschweigend wurde die Zubereitungs-zeit im Programm auf 1 Stunde voreingestellt. Moglich ist die
manuelle Einstellung der Zubereitungszeit im Bereich von 10 Min. bis zu 8 Stunden in 5-Minuten-Schritten.

Falls das erwartete Ergebnis nicht eingetreten ist, wenden Sie sich dem Abschnitt ,Ratschldge fiir die Zubereitung’,wo
Sie Antworten auf Ihre Fragen finden und die notwendigen Empfehlungen nachlesen kénnen.

Programm ,STEW" (,DUNSTEN")

Das Programm ,STEW" wird empfohlen zum Diinsten verschiedener Produkte - Fisch, Fleisch, Gefliigel, Meeresfriich-
te, Gemiise. Die Zubereitungszeit hangt still-schweigend von der gewdhlten Produktart ab (FISH (Fisch) - 30 Minuten,
MEAT (Fleisch) - 1 Stunde, CHICKEN (Geflligel) - 45 Minuten, SEAFOOD (Meeresfriichte) - 25 Minuten, VEGETABLES
(Gemiise) - 40 Minuten). Mdglich ist die manuelle Einstellung der Zubereitungszeit im Bereich von 10 Min. - 12
Stunden in 5-Minuten-Schritten.

Falls das erwartete Ergebnis nicht eingetreten ist, wenden Sie sich dem Abschnitt ,Ratschldge fiir die Zubereitung’,wo
Sie Antworten auf Ihre Fragen finden und die notwendigen Empfehlungen nachlesen kénnen.

Programm ,0ATMEAL" (,BREIE®)

Das Programm ,OATMEAL" fur die Zubereitung von Brei mit Milch empfohlen. Stillschweigend wurde die Zuberei-
tungszeit bei diesem Programm auf 20 Minuten voreingestellt. Moglich ist eine manuelle Einstellung der Zuberei-
tungszeit im Bereich von 5 Minuten bis zu 4 Stunden in 1-Minuten-Schritten.

Empfehlungen fiir die Zubereitung von Milchbrei im Multikocher
Das Programm ,OATMEAL" ist vorgesehen fiir die Zubereitung von Brei aus pasteurisierter Milch mit wenig Fett. Um
ein Uberkochen der Milch zu vermeiden und das gewiinschte Ergebnis zu erzielen, wird empfohlen:

«  Grindlich alle ganzen Korner (Reis, Buchweizen, Grie3 u.a.) so lange durchzuspiilen, bis das Wasser klar wird;

« den Becher des Multikochers vor der Zubereitung mit Butter einzufetten;

« streng die Proportionen einzuhalten, indem die Ingredienzien gemat den Empfehlungen des Rezeptbuchs
abgewogen werden, die Anzahl von Ingredienzien nur proportional zu verringern bzw. zu erhohen;

« Bei der Verwendung von Vollmilch diese mit Trinkwasser im Verhiltnis 1:1 zu verdiinnen.

Eigenschaften von Milch und Kérnern kdnnen sich in Abhdngigkeit vom Herkunftsort und dem Hersteller unterscheiden,
was sich manchmal auf die Ergebnisse der Zubereitung auswirkt. Wenn das gewiinschte Ergebnis beim Programm
LOATMEAL" nicht erreicht wird, schlagen Sie im Abschnitt ,Ratschldge fiir die Zubereitung” nach. Fiir die Zubereitung
von Milchbrei kann man ebenfalls das universelle Programm ,MULTICOOK “verwenden (optimale Zubereitungstempe-
ratur betrdgt 95 °C).

Programm ,YOGURT/YEAST DOUGH" (,JOGHURT/HEFETEIG")

das Programm ,YOGURT/YEAST DOUGH" wird empfohlen fiir die Zubereitung von selbstgemachtem Joghurt und das
Géren von Teig. Stillschweigend wurde die Zubereitungszeit bei diesem Programm auf 8 Stunden voreingestellt.
Maglich ist eine manuelle Einstellung der Zubereitungszeit im Bereich von 10 Minuten bis zu 12 Stunden in 5-Mi-
nuten-Schritten. Die Funktion Startverzégerung ist fiir dieses Programm nicht vorgesehen.

Falls das erwartete Ergebnis nicht eingetreten ist,wenden Sie sich dem Abschnitt ,Ratschlige fiir die Zubereitung’,wo
Sie Antworten auf Ihre Fragen finden und die notwendigen Empfehlungen nachlesen kinnen.

Programm ,,PAELLA/RISOTTO"

Das Programm ,PAELLA/RISOTTO" wird empfohlen fiir die Zubereitung verschiedener Plow-Arten. Stillschweigend
wurde die Zubereitungszeit bei diesem Programm auf 40 Minuten voreingestellt. Moglich ist eine manuelle Einstel-
lung der Zubereitungszeit im Bereich von 10 Minuten bis zu 2 Stunden in 5-Minuten-Schritten.

Falls das erwartete Ergebnis nicht eingetreten ist, wenden Sie sich dem Abschnitt ,Ratschldge fiir die Zubereitung’,wo
Sie Antworten auf Ihre Fragen finden und die notwendigen Empfehlungen nachlesen kénnen.

Programm ,BAKE" (,BACKEN")

Das Programm ,BAKE" wird empfohlen fiir das Backen von Biskuit, Aufldufen, Piroggen aus Hefe- und Schichtteig.
Stillschweigend ist die Zubereitungszeit bei diesem Programm auf 50 Minuten voreingestellt. Mdglich ist eine ma-
nuelle Einstellung der Zubereitungszeit im Bereich von 10 Minuten bis zu 8 Stunden in 5-Minuten-Schritten. Beim
Programm ,BAKE" betrdgt die Zeit des automatischen Warmhaltens 4 Stunden.

Man kann iiberpriifen, ob das Biskuit fertig ist, indem man einen Holzstab (oder Zahnstocher) hineinsticht. Wenn man
ihn herauszieht und an ihm keine Teigkriimel hingengeblieben sind, ist der Biskuit fertig. Bei der Zubereitung von Brot
wird , die ische V hi ion fiir alle abzuschalten.

Falls das erwartete Ergebnis nicht eingetreten ist, wenden Sie sich dem Abschnitt ,Ratschldge fiir die Zubereitung’,wo
Sie Antworten auf Ihre Fragen finden und die notwendigen Empfehlungen nachlesen kénnen.

Programm ,FRY" (,BRATEN")

Das Programm ,FRY " wird empfohlen fiir das Braten verschiedener Produkte - Fisch, Fleisch, Gefliigel, Meeresfriichte,
Gemiise. Die Zubereitungszeit hdngt stillschweigend von der gewadhlten Produktart ab (FISH (Fisch) - 15 Minuten,
MEAT (Fleisch) - 18 Minuten, CHICKEN (Gefliigel) - 17 Minuten, SEAFOOD (Meeresfriichte) - 16 Minuten, VEGETABLES
(Gemiise) - 20 Minuten). Méglich ist eine manuelle Einstellung der Zubereitungszeit im Bereich von 5 Minuten bis
zu 2 Stunden in 1-Minuten-Schritten. Die Funktion Startverzégerung ist fiir dieses Programm nicht vorgesehen.

Zur V idung des von Ingredienzien wird den A aus dem h zu folgen

und von Zeit zu Zeit den Inhalt des Bechers umzuriihren. Vor einer erneuten Verwendung des Programms ,FRY" lassen
Sie das Gerdt vollstindig abkiihlen.

Ungeachtet dessen, dass die ische a ion die Temp eines Gerichts (iber 12 Stunden halten kann, wird
nicht empfohlen, ein fertig zubereitetes Gericht so lange warmzuhalten, da dies zu einer Austrocknung des Produkts fiihren kann.

Es wird empfohlen, die Produkte mit offenem Deckel anzubraten - dies ermdglicht es, eine knusprige Kruste zu bekom-
men. Wenn das erwartete Ergebnis nicht erzielt wurde, wenden sie sich an den Abschnitt ,Ratschldge zur Zubereitung’;
wo Sie Antworten auf lhre Fragen finden und die erforderlichen Empfehlungen bekommen kénnen.

Programm ,RICE/GRAIN" (,REIS/KORN")

Das Programm ,RICE/GRAIN" wird empfohlen fiir das Kochen von Reis und Brei mit Wasser. Stillschweigend betragt
die Zubereitungszeit bei diesem Programm 30 Minuten. Méglich ist eine manuelle Einstellung der Zubereitungszeit
im Bereich von 5 Minuten bis zu 4 Stunden in 1-Minuten-Schritten.

Falls das erwartete Ergebnis nicht eingetreten ist, wenden Sie sich dem Abschnitt ,Ratschldge fiir die Zubereitung’,wo
Sie Antworten auf Ihre Fragen finden und die notwendigen Empfehlungen nachlesen kénnen.

Programm ,PASTA/RAVIOLI*

Das Programm ,PASTA/RAVIOLI" wird empfohlen fiir das Kochen von Makkaroni, Wiener Wiirsten und anderen Halb-
fertigprodukten. Stillschweigend betrdgt die Zubereitungszeit bei diesem Programm 8 Minuten. Méglich ist eine
manuelle Einstellung der Zubereitungszeit im Bereich von 2 Minuten bis zu 1 Stunde in 1-Minuten-Schritten. Die
Funktion Startverzégerung ist fiir dieses Programm nicht vorgesehen.

Folgen Sie den Hinweisen des Abschnitts ,Allgemeine Vorgehensweise bei der Benutzung der automatischen Pro-
gramme”. Nach dem Erhitzen des Wassers ertont ein Signal. Offnen Sie vorsichtig den Deckel und geben Sie die
Produkte in das kochende Wasser, dann schlieen Sie den Deckel, driicken und halten Sie einige Sekunden die
Taste ,Start”. Danach beginnt die Riickrechnung der Zubereitungszeit.

Falls das erwartete Ergebnis nicht eingetreten ist, wenden Sie sich dem Abschnitt ,Ratschldge fiir die Zubereitung’,wo
Sie Antworten auf Ihre Fragen finden und die notwendigen Empfehlungen nachlesen kénnen.

Programm ,HOMEMADE BREAD" (,BROT SELBSTGEBACKEN")

Das Programm ,HOMEMADE BREAD" (selbstgebackenes Brot) wird empfohlen fiir das Backen von selbstgebackenem
Brot. Stillschweigend betrdgt die Zubereitungszeit fiir dieses Programm 3 Stunden. Méglich ist eine manuelle Ein-
stellung der Zubereitungszeit im Bereich von 10 Minuten bis zu 4 Stunden in 5-Minuten-Schritten. Beim Programm
HOMEMADE BREAD" betrégt die Zeit des automatischen Warmhaltens 4 Stunden.

ACHTUNG! Wihrend des Backvorgangs heizen sich Becher und Produkt auf! Verwenden Sie Kiichenhandschuhe beim
Herausnehmen des fertigen Brots aus dem Gerdt.

Bevor Sie Mehl verwenden, wird empfohlen, dieses zur Anreicherung mit Sauerstoff und die Entfernung von Beimi-
schungen durchzusieben. Offnen Sie nicht den Deckel des Multikochers vor dndi i des Backvorgangs!
Davon hingt auch die Qualitdt des gebackenen Produkts ab.




Achten Sie bei der Zugabe der Ingredienzien darauf, dass sie sich alle unterhalb der Marke 1/2 auf der Innenoberfliche
des Bechers befinden. Es ist zu beriicksichtigen, dass im Verlauf der ersten Stunde des Programmablaufs das Aufgehen
des Teiges erfolgt und danach unmittelbar das Backen. Fiir die Verkiirzung der Zeit und die Vereinfachung der Zube-
reitung wird empfohlen, Fertigmischungen fiir die Zubereitung von Brot zu verwenden.

Falls das erwartete Ergebnis nicht eingetreten ist, wenden Sie sich dem Abschnitt ,Ratschldge fiir die Zubereitung’,wo
Sie Antworten auf Ihre Fragen finden und die notwendigen Empfehlungen nachlesen kénnen.

[11.ZUSATZMOGLICHKEITEN

+ Nachgérung von Teig « Brot backen

* Zubereitung von Fonduegerichten « Pasteurisierung

* Zubereitung von Kése « Sterilisation von Geschirr und Korperpflege-Arti-
* Zubereitung von Halva keln

IV.REINIGUNG UND PFLEGE DES GERATS

Allgememe Regeln und Empfehlungen
Vor der ersten Benutzung des Gerats oder zur Entfernung von fremden Geriichen im Multikocher nach der
Zubereitung empfehlen wir,den sauberen Becher und den Innendeckel mit der 9 %-Essig-Lésung auszuwischen,
sowie anschlieRend eine halbe Zitrone im Programm ,STEAM/COOK" 15 Minuten lang abzukochen.

« Der Becher mit zubereitetem Essen oder wassergefiillt sollte nicht ldnger als 24 Stunden im geschlossenen
Multikocher aufbewahrt werden. Den Becher mit einem fertigen Gericht kann man im Kiihlschrank aufbewahren
und bei Notwendigkeit kann man das Essen im Multikocher erwdrmen durch Nutzung der Aufwarm-Funktion.

< Bevor Sie mit der Reinigung des Geréts beginnen, Uberzeugen Sie sich davon, dass das Gerat vom Netz getrennt ist
und sich vollstandig abgekiihlt hat. Zur Reinigung des Geréts benutzen Sie ein weiches Tuch und Geschirrspiilmittel.

@ ES IST VERBOTEN bei der Reinigung des Gerdtes grobe Servietten oder Schwdmme (falls dies nicht speziell in dieser

Anleitung geregelt ist) oder abrasives Material zu verwenden. Ebenso unzuldssig ist die Verwendung jeglicher aggres-

siver chemischer Mittel oder anderer Stoffe, die nicht fiir den Einsatz bei Gegenstdnden empfohlen sind, die mit Le-
bensmittel in Beriihrung kommen.

ES IST VERBOTEN, das Gehduse des Gerdtes ins Wasser zu tauchen oder dieses unter einen Wasserstrahl zu halten!
Seien Sie akkurat bei der Sduberung der Gummi- oder Silikonteile des Multikochers: deren Beschddigung oder Defor-
mation kann zu einer fehlerhaften Arbeit des Geriites fiihren.

Das Gehduse des Gerdtes kann man je nach Verschmutzungsgrad reinigen. Es wird empfohlen, den Becher, den in-
neren Aluminiumdeckel und die abnehmbare Dampfablassklappe nach jeder Benutzung des Gerdts zu sdubern.
Kondensat, welches sich im Prozess der Essenszubereitung im Multikocher bildet, entfernen Sie nach jeder Benutzung
des Gerates. Die inneren Oberflichen der Arbeitskammer reinigen Sie nach Bedarf.

Reinigung des Gehiuses

Reinigen Sie das Gehduse des Gerédtes mit einem feuchten Kiichentuch oder einem Schwamm. Mdglich ist die Ver-
wendung eines milden Reinigungsmittels. Um mdgliche Abfliisse von Wasser oder Losungen in das Gehduse zu
vermeiden, empfehlen wir, die Oberfliche trocken abzureiben.

Reinigung des Bechers
Der Becher kann sowohl manuell durch Verwenden eines weichen Schwamms und mit Geschirrspiilmittel als auch
im Geschirrspiiler (gemaf den Empfehlungen des Herstellers) gereinigt werden.

Bei starker Verschmutzung gie3en Sie warmes Wasser in den Becher und lassen diese eine Weile einwirken, wonach
Sie die Reinigung vornehmen. Fiir eine effektiveres Einweichen kann man den mit kaltem Wasser gefiillten Becher
(nicht hoher als maximal zuldssiger Fiillstand) in den Multikocher stellen, den Deckel schlieen und die Aufwarmung
fiir 30 - 40 Minuten einschalten. Wischen Sie die AuRenoberflache des Bechers trocken ab, bevor Sie diesen in das
Gehduse des Multikochers einsetzen.

Bei regelmdpigem Gebrauch des Gerdtes ist mit der Zeit eine oder teilweise Anderung der Farbe der
Wirmscheibe maglich. Fiir sich selbst genommen ist dies kein Anzeichen fiir einen Defekt des Bechers.

Reinigung des inneren Aluminiumdeckels
1. Offnen Sie den Deckel des Multikochers.
2. Von der Deckelinnenseite driicken Sie auf die Plastefixatoren und ziehen leicht den inneren Deckel zu sich,
damit er sich vom Geratedeckel L8st.

3. Reiben Sie die Oberflachen beider Deckel mit einem feuchten Kiichentuch oder einem Schwamm ab. Bei
Notwendigkeit waschen Sie den abgenommenen Deckel unter einem Wasserstrahl aus und verwenden dabei
das Wasser fiirs Geschirrspiilen. Die Nutzung eines Geschirrspiilers empfiehlt sich in diesem Fall nicht.

4. Wischen Sie beide Deckel trocken ab.

5. Setzen sie den Aluminiumdeckel auf die Vorspriinge der unteren Nuten, verbinden Sie diesen mit dem Gera-
tedeckel und driicken Sie leicht bis zum Einrasten.

Reinigung der abr en Dampfabl

Es wird empfohlen, die Dampfablassklappe nach jeder Benutzung des Gerdts zu séubern. Ziehen Sie die Klappe
akkurat auf den Vorsprung. Zerlegen Sie die Klappe vollstindig, spiilen Sie diese griindlich unter flieBendem Wasser
ab und trocknen Sie diese, danach wird sie in umgekehrter Reihenfolge montiert und an ihrem Platz installiert.

Entfernung von Kondensat-Ablagerungen

Wahrend der Zubereitung eines Gerichts ist Kondensat-Ablagerung méglich, welche sich bei diesem Modell auf einem
speziellen Streifen auf dem Gehduse des Gerates um den Becher ansammelt. Das Kondensat kann leicht entfernt
werden mittels eines Handtuchs oder eines Kiichentuchs.

Reinigung der Arbeitskammer

Bei konsequenter Einhaltung der Hinweise dieser Anleitung ist die Wahrscheinlichkeit, dass Fliissigkeiten, Essens-
teile oder Dreck in die Arbeitskammer des Gerates gelangen, minimal. Falls es dennoch zu einer wesentlichen Ver-
schmutzung gekommen ist, so ist die Oberfliche der Arbeitskammer zu reinigen, um eine unkorrekte Arbeit oder
eine Storung des Gerdtes zu vermeiden.

Bevor Sie die Arbeitskammer des Multikochers reinigen, iiberzeugen Sie sich davon, dass dieser vom Netz abgetrennt
ist und sich vollstdndig abgekiihlt hat!

Die Seitenwande der Arbeitskammern, die Oberflidche der Heizscheibe und der Mantel des zentralen Thermogebers
(befindet sich in der Mitte der Heizscheibe) kann man mit einem angefeuchteten (nicht nassen!) Schwamm oder
Serviette reinigen. bei Verwendung eines Waschmittels sind dessen Reste griindlich zu entfernen, um das Auftreten
eines unerwiinschten Geruchs bei der anschlieBenden Zubereitung eines Essens zu vermeiden.

Wenn Fremdkérper in die Vertiefung um den zentralen Warmegeber gelangen, so entfernen Sie diese akkurat mit
einer Pinzette, dabei nicht auf den Mantel des Sensors driickend.
Bei Verschmutzung der Oberfliche der Heizscheibe ist es zuldssig, einen angefeuchteten Schwamm mittlerer Harte
oder eine synthetische Birste zu benutzen.
Bei regelmdpigem Gebrauch des Gerdtes ist mit der Zeit eine oder teilweise Anderung der Farbe der
Wirmscheibe moglich. Fiir sich genommen ist dies kein Anzeichen einer Stérung des Gerdtes und hat keinen Einfluss
auf die Korrektheit seiner Arbeit.

Aufbewahrung des Geréts
+ Wenn ein Gerat Uber einen ldngeren Zeitraum nicht benutzt wird, so ist dieses unbedingt vom Netz zu trennen.
Arbeitskammer, einschlielich Heizscheibe, Becher, innerer Deckel und Dampfablassklappe miissen sauber
und trocken sein.
« Fir die kompakte Aufbewahrung kann man Zubehoérteile im Becher aufbewahren und diesen im Geh&duse des
Multikochers unterbringen.

V.ZUBEREITUNGSEMPFEHLUNGEN

Fehler bei der Zubereitung und Verfahren ihrer Vermeidung
In der unten aufgefiihrten Tabelle sind typische Fehler gesammelt, die bei der Essenszubereitung in Multikochern
zuldssig sind, es werden mégliche Ursachen und Losungswege betrachtet.

EIN GERICHT WURDE NICHT BIS ZUM ENDE ZUBEREITET

Mégliche Ursachen von Problemen Mégliche Lbsungen
Offnen Sie wahrend der Zubereitung nicht ohne Notwendigkeit den Deckel
Sie haben vergessen, den Deckel des Gerétes zu schlieRen oder ihn | des Multikochers.
nicht dicht geschlossen, weshalb die Zubereitungstemperatur un-

SchlieBen Sie den Deckel bis zum Einrasten. Uberzeugen Sie sich davon,
zureichend hoch gewesen ist.

dass Nichts das enge Schlieen des Geritedeckels behindert und der
Dichtungsgummi auf dem inneren Deckel nicht deformiert ist.



Becher und Heizelement haben einen schlechten Kontakt, deshalb
war die Zubereitungstemperatur nicht hoch genug.

Der Becher muss im Gehause des Gerates gleichméig platziert werden
und muss mit dem Boden eng an der Heizscheibe anliegen.

Uberzeugen Sie sich davon, dass sich in der Arbeitskammer des Multikochers
keine Fremdgegenstande befinden. Lassen Sie keine Verschmutzungen der
Heizscheibe zu.

Ungiinstige Wahl der Ingredienzien fiir das Gericht. Die gegebenen
Ingredienzien passen nicht zur Zubereitung mit dem durch Sie
gewahlten Verfahren oder Sie haben ein falsches Zubereitungspro-
gramm gewahlt.

Die Ingredienzien sind zu grob geschnitten, verletzt wurden die
Gesamtproportionen der Zugabe von Produkten.

Sie haben die Zubereitungszeit falsch vorgegeben.

Die von Ihnen gewahlte Rezeptvariante ist nicht geeignet fiir die
Zubereitung im gegebenen Multikocher.

Wiinschenswert ist es, erprobte (fur das jeweilige Modell eines Gerites
Rezepte zu Sie Rezepte, denen Sie
wirklich vertrauen konnen.

Wahl der Ingredienzien, Verfahren ihres Zuschneidens, Proportionen der
Zugabe, und miissen dem
ten Rezept entsprechen.

Bei Dampfgaren: im Becher ist zu wenig Wasser, um eine ausrei-
chende Dichte des Dampfes zu gewahrleisten.

GieBen Sie in den Becher unbedingt Wasser in der im Rezept empfohlenen
Menge. Wenn Sie unsicher sind, iiberprifen Sie den Wasserstand wéhrend
der Zubereitung.

Sie haben zu viel Pflanzendl in die Becher

egossen
Beim Braten: geg

Bei normalem Braten ist es ausreichend, wenn das Ol den Boden des Bechers
mit einer diinnen Schicht bedeckt.

Folgen Sie beim Erhitzen in der Fritteuse den Hinweisen des entsprechen-
den Rezepts.

Uberschuss an Feuchte im Becher.

SchlieBen Sie beim Braten nicht den Deckel des Multikochers, wenn dies
nicht im Rezept angegeben ist. Tiefgefrorene Produkte sind vor dem Braten
unbedingt aufzutauen und das Wasser ist von inen abflieBen zu lassen.

Beim Kochen: Uberkochen der Boullion beim Kochen von Produkten
mit erhdhter Saure.

Einige Produkte erfordern vor dem Kochen eine spezielle Bearbeitung:
Abspiilen, Passieren usw. Folgen Sie den Empfehlungen des von Ihnen
gewahlten Rezepts.

Beim Aufgehen gelangte der Teig an den
Innendeckel und hat die Dampfablassklap-

.
Beim Backen pe verstop

Tun Sie weniger Teig in den Becher.

(Teig ist nicht durch-

backen):
gebacken) Sie haben zu viel Teig in den Becher getan.

Entnehmen Sie das Gebackene aus dem Becher, wenden Sie s und tun Sie
es wieder in den Becher, wonach Sie die Zubereitung fortsetzen, bis alles
fertig ist. Geben Sie in Zukunft beim Backen in geringerem Umfang Teig in
den Becher.

DAS GERICHT IST ZERKOCHT

Sie haben sich bei der Wahl der Produktart geirrt oder bei der Ein-
stellung (Berechnung) der Zubereitungszeit. Die Ingredienzien sind
2u sehr zerkleinert.

Nefmen ie n geprifte (fir das jeweilige Modell des Gerites adapter-
te) Rezept. Die Wahl der die Art und Weise d
die Proportionen der Zugaben miissen den Empfehlungen entsprechen.

Nach der Zubereitung stand das fertige Gericht zu lange im Aufwérm-
modus.

Eine dauerhafte Nutzung der Funktion der automatischen Erwarmung st
nicht wiinschenswert. Wenn in Ihrem Modell des Multikochers eine vor-
zeitige Abschaltung dieser Funktion vorgesehen ist, kbnnen Sie diese
Méglichkeit nutzen.

BEIM KOCHEN KOCHT DAS GERICHT UBER

Bei Kochen von Milchreis kocht die Milch iiber.

Qualitit und Eigenschaften von Milch kbnnen vom Ort und den Bedin-
gungen ihrer Herstellung abhangen. Wir empfehlen nur -

GERICHT BRENNT AN

Der Becher war schlecht gereinigt nach der Essenszu-

bereitung.

Die Haftbeschichtung des Bechers ist beschadigt.

U Sie sich, bevor sie mit der Zubereitung beginnen, davon,
dass der Becher gut ausgewaschen ist und die Haftbeschichtung nicht
beschadigt ist.

Der Gesamtumfang der Zugaben fiir das Gericht st kleiner als im Rezept
empfohlen.

Nehmen Sie ein gepriftes (fiir das jeweilige Modell des Geréites adap-
tierte) Rezept.

Sie haben eine zu lange Zubereitungszeit vorgegeben.

Verkiirzen Sie die Zubereitungszeit oder folgen Sie den Hinweisen des
Rezepts, welches fiir das jeweilige Modell des Gerétes adaptiert wurde.

Beim Braten: Sie haben vergessen, OL in den Becher zu geben; umzu-
riihren oder die zuzubereitenden Produkte zu spit umgedreht.

Geben Sie beim normalen Braten etwas Pflanzenél in den Becher - so,
dass es den Boden des Bechers mit einer diinnen Schicht bedeckt. Fiir
ein gleichméRiges Braten miissen die Gerichte im Becher von Zeit zu
Zeit geriihrt oder nach einer bestimmten Zeit gewendet werden.

Beim Schmoren: im Becher ist zu wenig Feuchtigkeit.

Geben Sie mehr Fliissigkeit in den Becher. Offnen Sie wahrend der
i nicht ohne igkeit den Deckel des Multil .

Beim Kochen: im Becher ist zu wenig Flissigkeit (Proportionen der
Ingredienzien wurden nicht beachtet).

Beachten Sie das richtige Verhaltnis von Flissigkeit und festen Ingre-
dienzien.

Beim Backen haben Sie die innere Oberfliche des Bechers vor der
Zubereitung nicht eingefettet.

Fetten Sie vor dem Ausbreiten des Teigs den Boden und die Wande des
Bechers mit Butter oder Pflanzendl ein (Ol darf nicht in den Becher
gegossen werden!).

GERICHT HAT DIE FORM DES SCHNEIDENS VERLOREN

Sie rithren das Gericht im Becher zu oft um.

Riihren Sie bei normalem Schmoren das Gericht nicht fters als jede 5-7
Minuten um.

Sie haben eine zu lange Zubereitungszeit vorgegeben.

Verkiirzen Sie die Zubereitungszeit oder folgen Sie den Hinweisen des
Rezepts, welches fiir das jeweilige Modell des Gerétes adaptiert wurde.

AUFLAUF ENTHALT ZUVIEL FEUCHTIGKEIT

Es wurden ungeeignete Ingredienzien verwendet, welche i

Wahlen Sie die Bemiihen

Feuchtigkeit abgeben (saftiges Gemilise oder Friichte, gefrorene Beeren,
Smetana usw).

dem
Sie sich,als Ingredienzien keine Produkte zu nehmen, die zu viel Feuch-
tigkeit enthalten oder benutzen Sie solche nur in geringen Mengen.

Sie haben den fertigen Auflauf zu lange im geschlossenen Multikocher
behalten.

Bemiihen Sie sich, den Auflauf gleich nach der Zubereitung aus dem
Multikocher zu entnehmen. bei Notwendigkeit kdnnen Sie das Gericht
fir eine kurze Zeit bei eingeschalteter automatischer Vorwarmung im
Multikocher lassen.

DER AUFLAUF HAT SICH NICHT GEHOBEN

Die Eier wurden schlecht mit dem Zucker geschlagen.

Der Teig mit dem Backpulver stand zu lange.

Nehmen Sie ein gepriftes (fir das jeweilige Modell

Sie haben das Mehl nicht gesiebt oder den Teig schlecht geriihrt.

des Gerates adaptierte) Rezept. Die Wahl der Ingredi-
enzien, die Art und Weise der Vorbereitung, die Pro-

Es wurden Fehler bei der Zugabe der Ingredienzien zugelassen.

portionen der Zugaben miissen den Empfehlungen
entsprechen.

Modell.

Das von Ihnen gewahlte Rezept ist nicht geeignet zum Backen in diesem Multikocher-

te Milch mit einem Fettgehalt bis 2,5 % zu verwenden. Bei No(’wendlgkelt
kann man die Milch mit etwas Wasser verdiinnen.

Die Ingredienzien wurden vor dem Kochen nicht zugeschnitten oder
nicht richtig vorbereitet (schlecht gewaschen usw).

Proportionen der Ingredienzien wurden nicht eingehalten oder die
Produktart wurde falsch gewahlt.

Nehmen Sie ein gepriftes (fir das jeweilige Modell des Gerites adaptier-
te) Rezept. Die Wahl der die Art und Weise d
die Proportionen der Zugaben miissen den Empfehlungen entsprechen.

Spiilen Sie ganze Kérner, Fleisch, Fisch und Meeresfriichte immer griind-
lich, bis Sie klares Wasser erhalten.

Bei einer Reihe von Modellen von REDMOND-Multikochern spricht in den Programmen ,STEW" und ,SOUP" bei unzu-
reichender Fliissigkeit der Uberhitzungsschutz des Gerétes an. dabei wird das Zubereitungsprogramm gestoppt und

der Multikocher wechselt in die Betrie

he Vorwil 9.




Sammeltabelle der Zubereitungsprogramme (werksseitige Einstellungen)

Empfohlene Zeit fiir das Gardiinsten verschiedener Produkte

sl = Produkt Gewicht, g/Menge mt i it, Min
. S 4=
Zubereitungszeitbe- 2 E Z §< Schweinefilet/Rindfleischfilet (in Wiirfeln 1,5 x 1,5 cm) | 500 500 40
Zubereitungszeit §E 5§ £¢
Programm Standard-Ei  reich/ £8 £ E3 Lammfleischfilet (in Wiirfeln 1,5 x 1,5 cm) 500 500 40
Einstellungsintervall 8d s | g &
3
ag g < & Hiihnerfilet (in Wirfeln 1,5 x 1,5 cm) 500 500 35
Fril 180 (6 Stk) / 450 (3 Stk) 500 30/35
Zubereiten verschiedener Gerichte mit 2 Min. - 15 stunden/1 -
MULTICOOK der Méglichkeit einer Einstellung der | 30 Min. Minute - 24 | 12° Fisch (Filet) 500 500 25
Temperatur und der Zubereitungszeit (geschalt, gekocht und tiefgekihlt) 500 500 5
Fisch: 25 Minuten Gekochte Fleischtaschen/Fleischtaschen 4 Stilck 500 30
Fleisch: 40 Minuten
STEAM/COOK | Zubereitung verschiedener Gerichte | ooq;001: 35 Minuten 5 Min.- 2 h/5 Min. + % |12 Kartoffetn (im Wirfetn 1,5 x 15 em) 30 30 0
durch Dampfgaren Mearesfichtc: 20 Minuten Karotten (in Wirfeln 1,5 x 1,5 cm) 500 500 30
Gemse: 30 Minuten Rote Beete (in Wiirfeln 1,5 x 1,5 cm) 500 500 40
Soup/BEANs | Zubereitung verschiedener Vorsuppen: | 1 ¢, o 10 Minuten-8 Stunden/5 | _ % |12 Gemiise (frischeingefroren) 500 500 15
Kochen von Hillsenfriichten Minuten Eier gedamptt 3 stick 500 0
FISH (Fisch): 30 Minuten
MEAT (Fleisch): 1 Stunde Die in der Tabelle Werte sind anndihernde Ei Sie kénnen von den realen Werten abweichen
CHICKEN (Gefltigel: 45 Mi und hdngen von der konkreten Produktart, der Frische des Produktes und Ihren personlichen Vorlieben ab.
STEW Dilnsten verschiedener Gerichts (CEUBENASTNEN | 40 pinwren - 12 ston- | 5| g, - . «
linsten verschiedener Gerichte SEAFOOD (Meeresfriichte): 25 | den/5 Minuten Benutzungsempfehlungen fiir Temperaturstufen im Programm ,,MULTICOOK
Minuten
VEGETABLES (Gemise): 40 Mi Arbeitstemperatur Benutzungsempfehlungen*
emiise): 40 Mi-
nuten 35°C Nachgérung von Teig, Zubereitung von Essig
OATMEAL Zubereitung von Brei mit Milch 20 Min. fm’::‘t:‘e" -4 Stunden/1 2 |1 40°C Zubereitung von Joghurt
45°C Sauerteig
YOGURT/ Zubereitung von selbstgemachtem | o ¢ o 10 Minuten - 12 Stun- | _ 2 |-
YEAST DOUGH | Joghurt; Nachgérung von Teig den/5 Minuten 50°C Girung
PAELLA/ Zubereitung von Pilaw verschiedener ) 10 Minuten-2 Stunden/s | _ 55°C Zubereitung von weichen Fruchtbonbons
RISOTTO Arten 40 Minuten Minuten # 2
60°C Zubereitung von griinem Tee, von Kindernahrung
Backen von Keksen, Biskuit, Auflzufen, )
BAKE verschiedenen Blechkuchen aus Hefe- | 50 Minuten :Aoi::'t’;':“e” 8 Stunden/S | _ 24 |4 65°C Kochen von Fleisch in Vakuumverpackung
und Schichtteig ;
70°C Zubereitung von Punsch
FISH (Fisch): 15 Minuten
(Fisch): 15 Minu 75°C Pasteurisation, Zubereitung von weiBem Tee
MEAT (Fleisch): 18 Minuten
CHICKEN (Geligel) 17 Minuten 80°C Zubereitung von Glihwein
-~ Schmoren verschiedener Gerichte SEAFOOD (Meeresfriichte): 16 i‘ _Mintuten -2 Stunden/1 | _ P 85°C Zubereitung von Quark oder Gerichten, welche eine lange Zubereitungszeit erfordern
Minuten inute
CETABLES (G 2 90°C Zubereitung von rotem Tee
VEGETABLES (Gemiise): 20 Mi-
nuten 95°C Zubereitung von Milchbrei
100°C Zubereitung von Schaumgebiick oder Konfitiire
RICE/GRAIN | Kochen von Reis, Zubereitung von | 5o\ 5 Minuten -4 Stunden/L | _ | 5, |, 105°C Zubereitung von Silze
Breien aus ganzen Kdrern mit Wasser Minute
110°C Sterilisation
PASTA/ Kochen von Makkaroni; Zubereitung | g i 2 Minuten - 1 Stunde/1 | I
RAVIOLI von Ravioli Minute 115°C Zubereitung von Zuckersirup
HOMEMADE | 1o ven vom Brot 3 Stunden 10 Minuten-4 Stunden/s 4 |4 120°C Zubereitung: von Eisbein
BREAD Minuten
125°C Zubereitung von geschmortem Fleisch
bei eingestellter Temperatur von 80 °C 130°C Zubereitung von Aufiufen
135°C Anbraten fertiger Gerichte, um ihnen eine knusprige Kruste zu geben
140°C Réuchern




Arbeitstemperatur Benutzungsempfehlungen*
145°C Uberbacken von Gemiise und Fisch in Folie
150°C Uberbacken von Fleisch in Folie
155°C Braten von Produkten aus Hefeteig
160°C Braten von Gefliigel
165°C Braten von Steaks
170°C Zubereitung von Pommes frites

* Schauen Sie ebenso in das beiliegende Rezeptbuch.

VI.ZUSATZGERATE

Zusatzgerate gehdren nicht zum Lieferumfang des Multikochers REDMOND RMC-280E.

REDMOND RAM-CL1 — Tragegriffe fiir den Becher
Sind vorgesehen fiir eine bequeme und sichere Entnahme des Bechers aus dem Multikocher. Passt fiir beliebige
Becher von Multikochern mit einem Fassungsvermdgen bis zu 6 L.

REDMOND RAM-G1 — Satz von 4 Glasern fiir Joghurt mit Markern auf den Deckeln
Ist vorgesehen fiir die Zubereitung verschiedener Joghurt-Sorten. Die Gldser haben Datums-Marker, welche die
Kontrolle des Verfallsdatums gestatten. Moglich ist eine Verwendung mit Multikochern anderer Modelle.

RAM-FB1 - Frittierkorb

Wird verwendet fiir die Zubereitung verschiedener Gerichte in stark erhitztem oder siedendem OL (Fritteuse). Geeig-
net flir beliebige Becher mit einem Fassungsvermégen ab 3 L Ist aus Edelstahl gefertigt, hat einen abnehmbaren
Griff und einen Hebel fiir das Fixieren auf dem Becher zum Erleichtern des AbgieRens von iiberflissigem Ol nach
der Zubereitung. Moglich ist eine Verwendung mit Multikochern anderer Modelle. Kann im Geschirrspllautomat
gereinigt werden.

VII.VOR INANSPRUCHNAHME DES SERVICE-CENTERS

Machen Sie sich bitte mit den Bezeichnungen der Fehler vertraut, welche auf dem Display im Falle einer Stérung in
der Arbeit des Gerdtes angezeigt werden kénnen.

Fehlercodes Mégliche Stérungen Fehlerbeseitigung

E1-E4 Systemfehler (moglich ist Ausfall der Temperatursensoren) | ~C"aeN Sie das Gerat nicht mit leerem Becher ein!
Trennen Sie das Gert vom Netz, lassen Sie es 10- 15 Minuten
abkiihlen, wonach Sie in den Becher Wasser/Bouillon geben und
die Zubereitung fortsetzen.

£s Angesprochen hat der Uberhitzungsschutz

Falls das Problem nicht verschwunden ist, wenden Sie sich an
ein autorisiertes Servicezentrum.

Mogliche Stérungen und Verfahren zu ihrer Beseitigung

Stérung Mégliche Ursache Beheben der Stérung

Schaltet sich nicht ein Kein Strom vom Netz Uberpriifen Sie die Netzspannung

Unterbrechung der Versorgung im Stromnetz Uberpriifen Sie die Netzspannung

Fremdgegenstand ist zwischen Behlter und Heizelement gefallen | Entfernen Sie den Fremdgegenstand

Zubereitung des Gerichts

Setzen Sie den Becher gleichmégig ein, ohne
dauert zu lange

Becher wurde im Multikocher-Gehéuse verkantet eingesetzt v
ferkantungen
Nehmen Sie das Gerat vom Netz, lassen Sie

Heizelement st verschmutzt es abkiihlen. Saubern Sie das Heizelement

VII1. GARANTIEBEDINGUNGEN

Fir dieses Erzeugnis wird eine Garantie fiir 2 Jahre ab dem Zeitpunkt seines Erwerbs gewahrt. Wahrend der Garan-
tiezeit verpflichtet sich der Hersteller, durch Reparatur, Austausch von Teilen oder Austausch des gesamten Gerdts
jegliche werksseitige Stérungen, die durch eine unzureichende Qualitat von Werkstoffen oder die Montage verursacht
wurden, zu beseitigen. Die Garantie tritt nur in dem Fall in Kraft, wenn das Kaufdatum durch den Stempel des Geschafts
und Unterschrift des Verkaufers auf dem Original-Verkaufsbeleg bestdtigt wurde. Vorliegende Garantie wird nur dann
anerkannt, wenn das Erzeugnis gemaf der Betriebsanleitung benutzt und weder repariert noch beschadigt wurde
durch einen falschen Umgang mit diesem und ebenso die Vollstdndigkeit des Gerdtes gewahrleistet wurde. Diese
Garantie erstreckt sich nicht auf den natiirlichen Verschleifs des Erzeugnisses und Verbrauchsmaterial (Filter,Lampen,
Haftbeschichtungen, Dichtungen usw.).

Die Betriebsdauer und die Garantiefristen fiir das Gerdt werden berechnet ab dem Tag des Verkaufes bzw. des Her-
stellungsdatums des Gerates (falls das Verkaufsdatum nicht bestimmt werden kann).

Das Herstellungsdatum kann man in der Seriennummer finden, die sich dem dem Markierungsaufkleber auf dem
Gerdtegehduse befindet. Die Seriennummer besteht aus 13 Zeichen. Das 6.und 7. Zeichen bedeuten den Monat, das
8.-das Herstellungsjahr des Gerates.

Vom Hersteller fiir dieses Gerat vorgesehene Betriebsdauer - 5 Jahre ab Kaufdatum. Diese Dauer ist giiltig unter der
Bedingung, dass der Betrieb des Erzeugnisses streng gemaf} der vorliegenden Instruktion und den iibergebenen
technischen Anforderungen erfolgt.

Verpackung, Benutzungsanleitung, sowie das Gerit selbst sind in Ubereinstimmung mit dem lokalen Programm zur
Verarbeitung von Abfillen zu entsorgen. Sorgen Sie sich um die Umwelt: entsorgen Sie solche Erzeugnisse nicht zu-
sammen mit dem normalen Hausmiill.



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 stro-
mend 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 Het is verboden 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 toestel,
letsels en materiéle schade.
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Technische gegevens

Model/type RMC-280E
Vermogen 800 W
Spanning 220-240V,50 Hz
Inhoud kookreservoir 5L
Dekking kookreservoir ..... ....anti-aanbak, keramisch
Scherm-type LCD
Stoomventiel afneembare uitlaatklep
Geluidssignaal gaarheid ja

Automatische kookmodi

MULTICOOK (MULTIKOOK)

STEAM/COOK - FISH (STOMEN/KOKEN - VIS)

STEAM/COOK - MEAT (STOMEN/KOKEN - VLEES)
STEAM/COOK - CHICKEN (STOMEN/KOKEN - KIP)
STEAM/COOK - SEAFOOD (STOMEN/KOKEN - ZEEVRUCHTEN)

v e

STEAM/COOK - VEGETABLES (STOMEN/KOKEN -~GROENTEN)
SOUP/BEANS (SOEP/BONEN)

STEW — FISH (STOVEN - VIS)

STEW — MEAT (STOVEN - VLEES)

10. STEW — CHIKEN (STOVEN -KIP)

11. STEW — SEAFOOD (STOVEN - ZEEVRUCHTE)

12. STEW — VEGETABLES (STOVEN - GROENTEN)

13. OATMEAL (MELKPAP)

14. YOGURT / YEAST DOUGH ( YOGHURT/GISTDEEG )
15. PAELLA/RISOTTO

16. BAKE (GEBAK)

17. FRY - FISH (BRADEN - VIS)

18. FRY - MEAT (BRADEN - VLEES)

19. FRY - CHICKEN (BRADEN - KIP)

20. FRY - SEAFOOD (BRADEN - ZEEVRUCHTE)

21. FRY - VEGETABLES (BRADEN - GROENTEN)

22. RICE/GRAIN (RIJST/GRANEN)

23, PASTA/RAVIOLI

24, HOMEMADE BREAD (HUISGEMAAKT BROOD)

0 N o

Functies
Automatisch warmhouden (auto-opwarming)....... .tot 12 uur
Programmeerbaar afsluiten van functies Opwarming (Automatisch

warmhouden) ja
Opwarming (handmatig prog baar) tot 12 uur
Uitgestelde start tot 24 uur
Leveringsomvang

Multicooker-snelkookpan met uitneembaar kookreservoir .. 1st.
Af deksel 1st.
Stoommandje 1st.
Frituurmand 1st.
Maatbeker 1st.
Scheplepel 1st.
Platte lepel 1st.
Boek “100 Recepten”. 1st.
Gebruikershandleiding 1st.
Service-boek 1st.
Elektrische snoer 1st.
Verpakking 1st.

De fabrikant behoudt zich het recht voor om op elk gewenst moment zijn
producten (mede begrepen de bouw, vorm, design/styling, onderdelen en
technische specificaties ervan) naar eigen goeddunken te wijzigen, en dit
zonder voorafgaande kennisgeving.

Beschrijving van het model A1
1. Huizing.
2. Draaggreep.
3. Deksel.
4. Afneembaar deksel.
5. Kookreservoir.
6. Afneembare stoomventiel.
7. Bedieningspaneel met display.
8. Scheplepel.
9. Platte lepel.
10. Stoommandje.
11. Maatbeker.
12. Frituurmand.
13. Elektrische snoer.

Bedieningspaneel A2

1. Toets “CANCEL/ REHEAT" (‘Opheffen/Opwarming”): functies Opwarm-
ing in- en uitschakelen; lopende kookprogramma onderbreken; in-
gestelde parameters annuleren.

2. Toets “Time Delay / Cooking Time”: kooktijd instellen / uitgestelde
start inschakelen; geluidssignalen uitschakelen.

3. Display.

4. Toets “Start”: gekozen kookmodus inschakelen; Programmeerbaar
afsluiten van functie Opwarming.

5. Toets “Temperature”: kooktemperatuur instellen voor kookmodus
“MULTICOOK”

6. Toets “Menu”: gewenste automatische kookmodus kiezen.

7. Toets “Product selection™: producttype kiezen voor automatische
kookmodi “STEAM/COOK", “STEW”, “FRY".

8. Toets “Hour/ -": uur instellen in het tijdzetten, kooktijd instellen en
duur van uitgestelde start instellen regimes; overschakelen naar het
regime van het tijdzetten; verlagen van temperatuur voor modus
“MULTICOOK”.

9. Toets “Minute/ +": minuten instellen in het tijdzetten, kooktijd instel-
len en duur van uitgestelde start instellen regimes; verhogen van
temperatuur voor modus “MULTICOOK™.

Beschrijving van de display A3

1. Automatische kookmodi indicators.

2. Timer / indicator van de courante tijd / indicator van de uitgestelde
start tijd.

3. Indicator van het regime van het tijdzetten voor de uitgestelde start.

4. Indicator van functie Opwarming.

5. Indicator van functie Automatisch warm houden.

6. Indicator van producttype voor kookmodi “STEAM/COOK”, “STEW",
“FRY”.

7. Temperatuurindicator voor modus “MULTICOOK™.

8. Gaarheidsindicator van geluidssignalen.

[.VOOR HET EERSTE GEBRUIK

Haal het product en zijn componenten voorzichtig uit de verpakking. Verwi-
jder alle verpakkingsmaterialen. Zorg ervoor dat alle waarschuwingslabels,
stickers, pointers en het serienummerplaatje van het toestel op hun plaatsen
op de verhuizing blijven zitten! Als het serienummer weg is uw recht voor
garantiebediening van het toestel geannuleerd.Veeg de behuizing met een
vochtige lomp. Spoel het kookreservoir met warm zeepsop. Laat die volledig
afdrogen. Bij het eerste gebruik is het ontstaan van een vreemde geur mo-
gelijk, die niet een kenmerk van een storing is. In dit geval moet u het
toestel schoonmaken.

& Let op! Bij elke storing het gebruik van het product is niet van toepassing.

[I.GEBRUIK VAN DE MULTIKOKER

Voor het gebruik

Zet het toestel op hard plat oppervlakte zodat het stoom uit het stoomven-
tiel niet tot behangselpapier, versieringen, elektrische toestellen en allerlei
andere voorwerpen en materialen raakt die beschadigd kunnen worden door
overdadige vochtigheid en hoge temperaturen.

Voor het koken zorg ervoor dat er geen zichtbare beschadigingen, kerfjes of
andere deffekten zijn op uiterlijke noch op innerlijke oppervlakken van het
toestel. Er mogen geen vreemde voorwerpen zitten tussen het kookreservoir
en de verwarmingslichaam.



Standby-modus

Bij verstek als het toestel tot het stroom aangekoppeld is, schakelt het naar
standby-modus: op het scherm staan de currente tijd in 24-uur formaat,
indicator van automatische kookprogramma'’s, indicators van producttypes
voor programma’s “STEAM/COOK”, “STEW" en “FRY”, indicator van gaarheid
van geluidssignalen. Als bij het instellen van parameters van het gekozen
programma geen enkele knop gedrukt wordt binnen 1 minuut, schakelt het
toestel zich automatisch over naar standby-modus.

Niet-vluchtig geheugen

Multikoker REDMOND RMC-280E is met niet-vluchtig geheugen voorzien.
Bij het tijdelijke uitschakelen (tot 2 uur bij het koken of bij uitgestelde start
functie) alle ingestelde parameters verblijven. Het toestel zal terugkeren
naar werk op het etappe waar het onderbroken werd.

Let op! Als u wenst het koken direct te eindigen, kunt u op toets “Cancel/
Reheat” drukken en houden. Het toestel zal zich naar standby-modus over-
schakelen.

Coaliid 1

in-en K 1

In multikoker REDMOND RMC-280E kunt u de geluidssignalen in- en
uitschakelen. Om de signalen uit te schakelen bij standby-modus druk op
toets “Time Delay / Cooking time” en houd het even (om de signalen weer
in te schakelen, herhaal hetzelfde).

Klokzetting

Koppel het toestel aan het stroomnet aan. Druk en houd de knop “Hour/-. De
actuele tijd indicator op het scherm zal flikkeren. Door knop “Hour/-" te drukken
stel de uren in. Door knop “Minute/+” te drukken stel de minuten in. Om een
parameter snel te wijzigen, druk en houd het passende knop. Als het einde van
het instellingsdiapason bereikt is, zal de tijdinstelling weer naar het begin keren.

Na de instelling van de actuele tijd af is, druk niet op knoppen enige secon-
den. De ingestelde tijd zal dan herinnerd worden.

Kooktijd instellen

Uw multikoker REDMOND RMC-280E is van een instellingsoptie voorzien,
waarmee u de voor elk kookprogramma standaard ingestelde bereiding-
stijd kunt wijzigen. Het instellingsbereik en -interval voor de te program-
meren kooktijd hangt van het gegeven kookprogramma af.

Om de vooraf ingestelde kooktijd te wijzigen:

1. Met behulp van de toets “MENU"kiest u een gewenst kookprogramma.
Toets herhaaldelijk tot de indicator van de gewenste programma
verschijnt op het display. Voor elk programma zal het display standaard
geprogrammeerde bereidingstijd aangeven. U kunt ook het program-
ma kiezen door op knoppen “Hour/-" en “Minute/+” te drukken.

2. Toets op “Time delay / Cooking time” om over te gaan in kooktijdin-
stelling-modus. Indicator van knop “Start’, indicator van vooraf in-
gestelde tijd en programma-indicator flikkeren op het scherm.

3. Door knop “Hour/-" te drukken stel de uren in. Door knop “Minute/+"
te drukken stel de minuten in. Om een parameter snel te wijzigen,
druk en houd het passende knop. Als het einde van het instellings-
diapason bereikt is, zal de tijdinstelling weer naar het begin keren.

4. Om de ingestelde parameters af te schaffen, druk en houd knop “Can-
cel/Reheat’, daarna kies het gewenste kookprogramma nog eens.

Bij handmatige kooktijd instelling moet u rekening houden met het mo-
gelijke tijdbereik en instellingsstap, die voor gekozen kookprogramma
geschikt is aldus de samenvatting kookprogramma’s.

In de groep kookprogramma’s “STEAM/COOK" het aftellen begint na het
water begint te koken en als het stoom in het reservoir dicht genoeg wordt.

In programma “PASTA/RAVIOLI” - na het water begint te koken, de produc-
ten in het reservoir gelegd worden en knop “START" weer gedrukt wordt.
Bij overige programma'’s begint het aftellen direct na knop “START gedrukt
wordt.

Functie “Uitgestelde start”

Functie “Uitgestelde start” laat u de tijd bepalen waarbij u het bereide gerecht
klaar wilt krijgen. U kunt het koken bij lange tijd uitstellen (tot 24 uur). De
stap van uitstelling van de kookprogramma start is 5 minuut.

1. Nahet gewenste automatische kookprogramma gekozen is, kunt u de
duur van de uitgestelde start instellen door knop “Time Delay / Cook-
ing time” weer te drukken. Indicators van tijdzetting, uitgestelde start
en de naaste tijd waarbij het gerecht klaar kan zijn (is bepaald zonder
tegenindicatie) zullen op het scherm verschijnen. Indicator van de
waarde van de tijd zal flikkeren.

2. Door knop “Hour/-" te drukken stel de uren in. Door knop “Minute/+"
te drukken stel de minuten in. Om een parameter snel te wijzigen,
druk en houd het passende knop. Als het einde van het instellings-
diapason bereikt is, zal de tijdzetting weer naar het begin keren.

3. Om de ingestelde parameters af te schaffen, druk en houd knop “Can-
cel/Reheat”, daarna kies het gewenste kookprogramma nog eens.

Het is niet raadzaam dat u functie uitgestelde start gebruikt bij het koken
naar recepten met snel bedervende goederen (eieren, verse melk, vlees, kaas
enz.). In porgramma’s “FRY’, “PASTA/RAVIOLI” is functie uitgestelde start
niet beschikbaar.

Functie “Bereide gerechten warm houden” (Auto-opwarming)
De opwarming schakelt automatisch in na het kookprogramma afloopt en
houdt de temperatuur van het bereide gerecht op het niveau van 60-80°C
gedurende 12 uur. In opwarming-modus gaat de indicator van druk “Start”
uit en de indicator van knop “Cancel/Reheat” gaat in. Het directe aftellen van
de tijd van de functie begint op het scherm.

Programmeerbaar afsluiten van functie Auto-Opwarming

In multikoker REDMOND RMC-280E is er mogelijkheid om vooraf functie
auto-opwarming af te sluiten na het hoofdprogramma is begonnen. Daarvoor
moet u knop “Start” drukken en houden totdat de indicator van knop “Cancel/
Reheat” uit gaat. Om auto-opwarming weer in te schakelen, druk en houd
knop “Start” nog eens, totdat de indicator van knop “Cancel/Reheat” weer
opflikkert.

Opwarming
U kunt uw multikoker REDMOND RMC-280E gebruiken voor opwarming van
koude gerechten. Daarvoor:

1. Leg het eten in het kookreservoir, stel die in de behuizing in. Zorg
ervoor dat het dicht tot het verwarmingselement raakt.

2. Doe het deksel dicht tot klik, koppel het toestel aan het stroomnet aan.

3. Druk en houd de knop “Cancel/Reheat”. De indicator van de knop zal
opflikkeren, de functie opwarming zal inschakelen. Het directe aftel-
len van de tijd van de functie begint op het scherm.

4. Het toestel zal het gerecht tot 60-80°C opwarmen. Deze temperatuur
zal 12 uur onderhoudt worden. Als het nodig is, kunt u met een druk
op knop “Cancel/Reheat” de opwarming ophouden (de indicator van
de knop gaat uit).

Ondanks het feit dat multikoker REDMOND RMC-280E kunt het gerecht tot
12 uur warm houden, het is niet raadzaam om een gerecht opgewarmd
laten langer dan 2-3 uur,want af en toe kan het gevolg hebben tot de smaak
van het gerecht.

Algemene handelswijze bij het gebruik van automatische kook-
programma’s

1. Bereid (maat en weeg af) noodzakelijke voedingsmiddelen conform
uw recept voor en leg ze binnen het kookreservoir. Zorg ervoor dat
alle ingrediénten gelijkmatig verspreid worden in het reservoir en
onder het maximale teken zich bevinden.

2. Stel het reservoir in de behuizing van het toestel in, draai het een
beetje, zorg ervoor, dat het dicht tot verwarmingselement raakt. Doe
het deksel dicht tot klik. Koppel het toestel aan het stroomnet aan.

3. Door knop “Menu” enkele keer te drukken, kies het gewenste kook-
programma zodat de indicator van het gekozen programma op het
display verschijnt. U kunt ook het programma kiezen door op knoppen
“Hour/-" en “Minute/+” te drukken. De indicators van knop “Start” en
van het kookprogramma zal flikkeren, de indicator van het kooktij-
dinstellingsregime en de kooktijd die zonder tegenindicatie ingesteld
is op het scherm zullen verschijnen.

Als kookmodus “MULTICOOK” gekozen is, de indicator van het kooktijdinstel-
lingsregime en de kooktijd die zonder tegenindicatie ingesteld is op het
scherm zullen verschijnen.

4. Door knop “Product selection” kies het juiste producttype. De indica-
tor van het overeenkomstige subprogramma zal flikkeren, de kook-
tijd die zonder tegenindicatie ingesteld is zal op het scherm verschi-
jnen.U kunt producttype voor kookmodi “STEAM/COOK”, “STEW", “FRY"
kiezen. Als u voor andere kookmodi gekozen hebt, mag u dit punt
weglaten.

5. Stel de gewenste kooktijd in.

6. Als u voor kookprogramma “MULTICOOK"gekozen hebt, druk op knop
“Temperature” en zet de kooktemperatuur. Indicator van de waarde
van de temperatuur zal flikkeren. Door knop “Hour/-" te drukken stel
de uren in. Door knop “Minute/+” te drukken stel de minuten in. Om
een parameter snel te wijzigen, druk en houd het passende knop. Als
het einde van het instellingsdiapason bereikt is, zal de tijdzetting
weer naar het begin keren.

7. Bij nood kunt u de duur van uitgestelde start voor het programma
bepalen.

8. Druk en houd knop “Start” enkele seconden. Het kookprogramma zal
beginnen uit te voeren. De resterende tijd van het programma alsmede
de indicator van het koken zullen op het scherm staan.

9. Na het programma af is gelopen, zal het geluidssignaal gaan en de

indicator van het programma uit zal gaan. Afhankelijk van de instel-

lingen zal het toestel naar auto-opwarming-modus (de indicator

“Cancel/Reheat” is op) of naar standby-modus schakelen.

Om het koken te onderbreken of om gekozen programma af te sluiten

druk en houd knop “Cancel/Reheat”.

Kookprogramma “MULTICOOK”

Programma “MULTICOOK” is voor het koken met door gebruiker ingestelde
waarden van de kooktijd en temperatuur geschikt. De vooraf ingestelde
kooktijd voor die modus is 30 minuut. U kunt handmatig de kooktijd instel-
len in de omvang van 2 minuut tot 15 uur met een stap van 1 minuut. Het
bereik voor kooktemperatuur is 35-170°C met een stap van 5°C.
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LET OP! Om veiligheidsredenen moet de kooktijd niet 2 uur overtreffen bij
de kooktemperatuur meer dan 140°C.

Voor uw gemak is functie auto-opwarming automatisch bij het
koken met de kooktemperatuur van 80°C en lager. Eventueel kunt u het
handmatig inschakelen door knop “Start” te drukken na het kookprogram-
ma is begonnen (de indicator van knop “Cancel/Reheat” zal in gaan).



Kookprogramma “STEAM/COOK”(“STOMEN/KOKEN")
Programma “STEAM/COOK" is voor het stomen van allerlei voedsel alsmede
voor het koken geschikt. De vooraf ingestelde kooktijd hangt er van de
gekozen producttype af (FISH - 25 minuut, MEAT - 40 uur, CHICKEN - 35
minuut, SEAFOOD - 20 minuut, VEGETABLES - 30 minuut). U kunt handmatig
de kooktijd instellen in de omvang van 5 minuut tot 2 uur met een stap van
5 minuut.

Bij het stomen van groente:

« Schenk 600-1000 ml water in het kookreservoir. Stel het stoom-
mandje in het reservoir in.

* Weeg en bereid het voedsel naar recept, leg ze gelijkmatig in het
stoommandje aan.

« Volg punten 2-10 van de “Algemene werkwijze bij het gebruik van de
automatische kookprogramma’s”.

Bij het koken van groente of ander voedsel volg punten 1-10 van de “Al:
gemene werkwijze bij het gebruik van de automatische kookprogramma’s™
In programma “STEAM/COOK” het aftellen begint na het water begint te
koken en als het stoom in het reservoir dicht genoeg wordt.

Kookprogramma “SOUP/BEANS” (“SOEP/BONEN”)

Programma “SOUP/BEANS” is voor het bereiden van allerlei soepen en voor
het koken van bonen geschikt. De vooraf ingestelde kooktijd voor die modus
is 1 uur.U kunt handmatig de kooktijd instellen in de omvang van 10 minuut
tot 8 uur met een stap van 5 minuut.

Als het verwachtte resultaat niet bereikt is,wendt u zich tot sectie “Kooktips”
waar u antwoorden op uw vragen zult vinden alsmede nuttige recom-
mandaties krijgen zult kunnen.

Kookprogramma “STEW” (“STOVEN”")

Kookmodus “STEW" is voor stoven van allerlei voedingsmiddelen geschikt,
zoals vis, vlees, gevogelte, zeevruchten, groente. De vooringestelde kooktijd
hangt er van de gekozen producttype af (FISH - 30 minuut, MEAT - 1 uur,
CHICKEN - 45 minuut, SEAFOOD - 25 minuut, VEGETABLES - 40 minuut). U
kunt handmatig de kooktijd instellen in de omvang van 10 minuut tot 12
uur met een stap van 5 minuut.

Als het verwachtte resultaat niet bereikt is, wendt u zich tot sectie “Kooktips
waar u antwoorden op uw vragen zult vinden alsmede nuttige recom-
mandaties krijgen zult kunnen.

Kookprogramma “OATMEAL” (“MELKPAP”)

Kookmodus “OATMEAL” is voor het koken van melkpappen geschikt. De
vooringestelde kooktijd voor die modus is 20 minuut. U kunt handmatig de
kooktijd instellen in de omvang van 5 minuut tot 4 uur met een stap van 1
minuut.

Recommandaties tot het koken van melkpappen in de multikoker

Kookmodus “OATMEAL" is bedoeld voor het koken van pappen uit gepas-
teuriseerde melk van laag vetgehalte. Om de melk niet te laten uitkoken en
het gewenste resultaat te bereiken, het is raadzaam:

« omalle volkoren graanproducten (rijst, boekweit, gierst, enz.) grondig
uit te spoelen tot het water helder wordt.

« smeer het kookreservoir met boter voor het koken;

+ om nauwkeurig te doseren. Gebruik de juiste hoeveelheden van in-
grediénten in akkoord met de recommandaties van het kookboek. U
kunt de hoeveelheid ingrediénten evenredig verhogen of verlagen;

* bij het gebruik van volle melk moet u die met drinkwater verdunnen
in een verhouding van 1:1.

De eigenschappen van melk en granen kunnen varieren afhankelijk van de
plaats van herkomst en de fabrikant, wat eventueel gevolgen mag hebben
tot het resultaat van het koken. Als het verwachtte resultaat met pro-
gramma OATMEAL" niet bereikt is, wendt u zich tot sectie “Kooktips”. Voor
het bereide van een melkpap kunt u ook gebruik maken van het universele
programma “MULTICOOK” (de optimale temperatuur voor het koken is 95°C).

Kookprogramma “YOGURT / YEAST DOUGH” (“YOGHURT / GISTDEEG”)
Kookmodus “YOUGURT / YEAST DOUGH" is voor het bereiden van yoghurt
en gistdeeg geschikt. De vooringestelde kooktijd voor die modus is 8 uur. U
kunt handmatig de kooktijd instellen in de omvang van 10 minuut tot 12
uur met een stap van 5 minuut. Functie Auto-opwarming is voor dit pro-
gramma niet beschikbaar.

Als het verwachtte resultaat niet bereikt is, wendt u zich tot sectie “Kooktips”

waar u antwoorden op uw vragen zult vinden alsmede nuttige recom-
mandaties krijgen zult kunnen.

Kookprogramma “PAELLA/RISOTTO”

Programma “PAELLA/RISOTTO" is voor het koken van allerlei soorten pilav
geschikt. De vooraf ingestelde kooktijd voor die modus is 40 minuut. U kunt
handmatig de kooktijd instellen in de omvang van 10 minuut tot 2 uur met
een stap van 5 minuut.

Als het verwachtte resultaat niet bereikt is, wendt u zich tot sectie “Kooktips”

waar u antwoorden op uw vragen zult vinden alsmede nuttige recom-
mandaties krijgen zult kunnen.

Kookprogramma “BAKE” (“GEBAK”)

Kookmodus “BAKE” is voor het bakken van biscuitjes, koekjes, taarten, pas-
teien en ovenschotels geschikt. De vooraf ingestelde kooktijd voor die
modus is 50 minuut. U kunt handmatig de kooktijd instellen in de omvang
van 10 minuut tot 8 uur met een stap van 5 minuut. In kookmodus “BAKE”"
het duur van de opwarming regime is 4 uur.

U kunt controleren of uw biscuit volledig klaar is door een houtstok (zoals
tandestoker) erin te steken.Als u het uithaalt en er geen deeg op zit dan
is de biscuit klaar. Bij het maken van brood is het raadzaam functie auto-
opwarming af te sluiten voor alle etappes van het koken.

Als het verwachtte resultaat niet bereikt is,wendt u zich tot sectie "Kooktips”

waar u antwoorden op uw vragen zult vinden alsmede nuttige recom-
mandaties krijgen zult kunnen.

Kookprogramma “FRY” (“BRANDEN")

Kookmodus “FRY”is voor bakken van allerlei voedingsmiddelen geschikt,zoals
vis, vlees, gevogelte, zeevruchten, groente. De vooraf ingestelde kooktijd hangt
er van de gekozen producttype af (FISH - 15 minuut, MEAT - 18 uur, CHICKEN
-17 minuut, SEAFOOD - 16 minuut, VEGETABLES - 20 minuut). U kunt handmatig
de kooktijd instellen in de omvang van 5 minuut tot 2 uur met een stap van 1
minuut. Functie Auto-opwarming is voor dit programma niet beschikbaar.

Om te voorkomen dat de ing het is dat u
de instructies uit het kookboek nauwkeurig navolgen en de inhoud van het
reservoir af en toe roert/ Voor het volgende gebruik van kookmodus “FRY"laat
het toestel volledig afkoelen.

Ondanks het feit dat multikoker REDMOND RMC-280E kunt het gerecht tot
12 uur warm houden, het is niet raadzaam om een gerecht opgewarmd
laten voor lange tijd want dat kan tot het uitdrogen van het gerecht leiden.
Het is ook raadzaam het voedsel met open deksel te bakken - zo krijgt u
knarsend korstje op uw gerecht. Als het verwachtte resultaat niet bereikt
is, wendt u zich tot sectie “Kooktips”waar u antwoorden op uw vragen zult

vinden alsmede nuttige recommandaties krijgen zult kunnen.

Kookprogramma “RICE/GRAIN” (“RIJST/GRANEN")

Kookmodus “RICE/GRAIN" is voor het koken van rijst en pappen op water
geschikt. De vooraf ingestelde kooktijd voor die modus is 30 minuut. U kunt
handmatig de kooktijd instellen in de omvang van 5 minuut tot 4 uur met
een stap van 1 minuut.

Als het verwachtte resultaat niet bereikt is, wendt u zich tot sectie “Kooktips”
waar u antwoorden op uw vragen zult vinden alsmede nuttige recom-
mandaties krijgen zult kunnen.

Kookprogramma “PASTA/RAVIOLI”

Programma “PASTA/RAVIOLI” is voor het koken van macaroni, worstjes en
allerlei andere halffabricaten geschikt. De vooraf ingestelde kooktijd voor
die modus is 8 minuut. U kunt handmatig de kooktijd instellen in de omvang
van 2 minuut tot 1 uur met een stap van 1 minuut. Functie Auto-opwarming
is voor dit programma niet beschikbaar.

Volg de instructies van de "Algemene handelswijze bij het gebruik van au-
tomatische kookprogramma’s”. Na het water begint te koken, gaat er een
geluidssignaal. Doe het deksel voorzichtig open en leg de producten in
kokend water, dan doe het deksel weer dicht. Druk en houd knop “Start”
enkele seconden. Daarna begint het aftellen van de kooktijd.

Als het verwachtte resultaat niet bereikt is, wendt u zich tot sectie “Kooktips”
waar u antwoorden op uw vragen zult vinden alsmede nuttige recom-
mandaties krijgen zult kunnen.

Kookprogramma “HOMEMADE BREAD” (“HUISGEMAAKT BROOD")
Kookmodus “HOMEMADE BREAD"is voor het maken van brood geschikt. De vooraf
ingestelde kooktijd voor die modus is 3 uur. U kunt handmatig de kooktijd instel-
len in de omvang van 10 minuut tot 4 uur met een stap van 5 minuut. In kookmo-
dus “"HOMEMADE BREAD" de duur van het auto-opwarming programma is 4 uur.

@ LET OP! Bij het bakken worden het reservoir alsmede het product erg heet! Maak
gebruik van een pannenlapje om het bereide brood uit het toestel te halen.

Voor het gebruik van meel, zift het om het met zuurstof te verzadigen en
allerlei bijmenging te verwijderen. Doe het deksel niet open tot het bakken
is volledig afgelopen! Dat kan ook invloed hebben op de kwaliteit van het
bakende product.

Bij het inleggen van de ingrediénten zorg ervoor dat ze allemaal onder het
teken 1/2 op de innerlijke opperviakte van het reservoir. U moet erop letten
dat tijdens de eerste uur van het programma word het geest verwerkt en
daarna word het gebakken. Om de kooktijd te verminderen en het koken
makkelijker te maken kunt u van oplosbroodmixen gebruik maken.

Als het verwachtte resultaat niet bereikt is, wendt u zich tot sectie “Kooktips”
waar u antwoorden op uw vragen zult vinden alsmede nuttige recom-
mandaties krijgen zult kunnen.

.EXTRA OPTIES

« Deegverwerking

« Fondue-bereiding .
+ Kaas-bereiding

* Halva-bereiding

« Broodbakken

« Pasteurisatie van vloeibare

etenswaren
Sterilisatie van keukengerei en
hygiéneproducten



IV.SCHOONMAAK EN ONDERHOUD VAN HET TOESTEL

Al

1e regels en rec datie:

+ Voor het eerste gebruik, evenals teneinde vreemde geuren na het koken te verwijderen, is het aanbevolen om
het kookreservoir en het deksel met 9% azijnoplossing af te wrijven en daarna het kookreservoir met een
halve citroen gedurende 15 minuten te laten koken, met gebruikmaking van het programma “STEAM/COOK”.

« U moet niet het reservoir met bereid eten of vol water in dichte multikoker laten staan meer dan 24 uur. U
kunt het reservoir met het bereide gerecht in de koelkast laten staan en eventueel opwarmen in de mul-
tikoker met het gebruikmaken van functie opwarming.

+ Alvorens met het schoonmaken te beginnen, let erop dat uw multikoker van de stroom afgekoppeld, drukloos

en volledig afgekoeld is. Gebruik daarbij een zachte doek samen met een geschikt wasmiddel.

@ HET IS VERBODEN om grove/schurende sponzen (indien het speciaal in die handleiding staat) alsmede schuurmid-
delen bij het reinigen te gebruiken. Evenmin is het gebruik van chemisch agressieve of andere stoffen die niet voor
gebruik zijn met voorwerpen die in contact komen met voedsel, niet van toepassing.

HET IS VERBODEN om de behuizing van het toestel in het water of onder stromend water te plaatsen! Wees voorzich-
tig bij het reinigen van componenten van de multikoker uit rubber of silicone: het beschadigen of vervormen daarvan
kan tot onjuist werk van het toestel leiden.
Behuizing is te reinigen slechts zover dit nodig blijkt. Kookreservoir, binnenoppervlak van het deksel en het afneem-
bare stoomventiel zijn te reinigen na elk gebruik van het product. Het condensatiewater dat uw multikoker tijdens
het koken produceert moet na elk gebruik van de multikoker verwijderd worden. De binnenoppervlakken van de
werkkamer zijn te reinigen als dit nodig blijkt.

hahiriai

Sch kvan de
Maak de behuizing schoon met behulp van een zachte vochtige keukendoek of spons. Het gebruik van een delicate
wasmiddel is ook toegestaan. Om waterstroompjes en vlekken op de behuizing te voorkomen het is raadzaam de
schone behuizing met een doekje droog te vegen.

Schoonmaak van het kookreservoir
U kunt het kookreservoir zowel handmatig als met behulp van een zachte spons met afwasmiddel. Het wassen in
een afwasmachine is ook toegestaan (volgens de recommandaties van de fabrikant).

Bij ernstige besmetting schenk warm water in her reservoir en laat het een tijdje zo staan, daarna voer her schoonmaak
uit. Om het reservoir efficiénter te wassen, u kunt koud water daarin schenken (niet hoger dan het maximale teken)
en stel het in de multikoker in en laat het 30-40 minuut opwarmen. Zorg goed ervoor dat de uiterlijke oppervlakten
van het reservoir volledig droog is voordat u het in de multikoker behuizing instelt.

Bij regelmatig gebruik de innerlijke aanbak van het
veranderen. Dit kan per se geen defect van een kookreservoir kenmerken.

voir kan van kleur volledig of gedeeltelijk

- . deksel

Sct k van het il g

1. Doe het deksel van de multikoker open.

2. Druk op plastische grendel op uiterlijke zijde van het deksel, haal het inwendige deksel ene beetje uit, zodat
het los gaat van het hoofddeksel.

3. Maak beide deksels schoon met behulp van een zachte vochtige keukendoek of spons. Als het nodig blijkt,
spoel het afgehaalde deksel onder stromend water af met gebruik van afwasmiddelen. Er is geen behoefte
om afwasmachine in dit geval te gebruiken.

4. Droog beide deksels goed af met een doekje.

5. Doe het aluminium-deksel met tabs in de onderaan sloten. Zorg ervoor dat het deksel bij het hoofddeksel
past. Druk een beetje tot klik.

s

Sch k van het e stoomventiel

Het is raadzaam het stoomventiel na elk gebruik te reinigen. Trek het stoomventiel voorzichtig toe. Demonteer het
ventiel volledig, spoel het nauwkeurig met stromend water af, dan laat het afdrogen, monteer in de omgekeerde
volgorde en stel terug op het plaats in.

Condenswater verwijderen

Tijdens het koken kan uw multikoker een zekere hoeveelheid condenswater verwerken. In dit model zijn er speciaal
condenswaterreservoir in de behuizing van het toestel rondom het kookreservoir voorzien. U kunt gemakkelijk het
condenswater verwijderen met behulp van een handdoek of een keukendoekje.

Werkkamer reinigen

Als u nauwkeurig deze handleiding volgt, is er minimale kans dat er water, voedselstukjes of andere vuilnis in de
werkkamer raakt. Bij ernstige besmetting moet u de oppervlakken van de werkkamer reinigen om onjuist werk of
toestel afbreken te voorkomen.

Alvorens met het schoonmaken te beginnen, let erop dat de werkkamer van het stroom afgekoppeld, drukloos en
volledig afgekoeld is!

Zijdoppervlakken van de werkkamer, de oppervlakte van het verwarmingselement en de behuizing van centrale
temperatuursesnor (bevindt zich middenin verwarmingsschijf) kunt u met vochtig (niet nat!) lomp of spons vegen.
Als u van een of ander wasmiddel gebruik maakt, zorg ervoor dat er geen overschot ervan overblijft om vreemde
geuren bij het volgende koken te voorkomen.

Als vreemde voorwerpen in de uitsparing rondom centrale temperatuursensor raken, verwijder ze voorzichtig met
een pincet. Druk niet op de behuizing van de sensor!

U mag een vochtige spons van gemiddelde hardheid of synthetische borstel gebruiken bij het besmetting van de
oppervlakte van de verwarmingsschijf.

Bij regelmatig gebruik mag de verwarmingsschijf kan van kleur volledig of gedeeltelijk veranderen. Dit kan per se niet
als een kenmerk van een storing dienen en kan geen invloed op het juiste werk van het toestel hebben.

Onderhoud van het toestel
* Als u het toestel voor lange tijd niet gebruikt, koppel het verplicht af van het stroomnet. De werkkamer (ver-
warmingsschijf inclusief), het kookreservoir, inwendige deksel en stoomventiel moeten schoon en droog zijn.
* Voor compacte opslag kunt u de componenten van de multikoker in het kookrservoir leggen en zet het in de
behuizing van de multikoker.

V. KOOKTIPS

Storingen bij het koken en methoden van probleemoplossing
De volgende tabel geeft een overzicht van de typische fouten die men bij het etenskoken in de multikoker maakt
alsmede worden de eventuele oorzaken en methoden van probleemoplossingen bespreekt.

HET GERECHT IS NIET VOLLCDIG BEREID

Mogelijke oorzaken Methoden van probleemoplossing

+ Tijdens het koken gelieve niet het deksel opendoen tenzij het nodig is.

+ Do het deksel dicht tot klik. Zorg ervoor dat er niets weerhoudt het
deksel goed dicht te doen en dat de rubberen afdichting op het inwen-
dige deksel is niet vervormd.

U hebt het deksel van het toestel niet dichtgedaan of het deksel
niet dicht genoeg zit, daarom de kooktemperatuur niet hoog
genoeg was.

* Het kookreservoir moet glad in de behuizing van het toestel ingesteld
worden en dicht met het bodem tot verwarmingsschijf raken.

« Zorg ervoor dat er geen vreemde voorwerpen in de werkkamer zitten.
Laat besmetting van de verwarmingsschijf niet toe.

Het kookreservoir heeft slechte contact met het verwarmingsele-
ment daarom is de temperatuur niet hoog genoeg voor het
koken.

+ Ongelukkige keuze van de ingrediénten voor het gerecht.
Die ingrediénten passen niet bij het koken op het door
uw gekozen wijze toe of u hebt een verkeerd kookpro- |+
gramma gekozen.
+  De ingrediénten zijn te grof gesneden, de proportie van
de ingrediénten is niet gevolgd. .
+ Uhebt de kooktijd verkeerd ingesteld (niet goed gerekend).
«  De door u gekozen variant van het recept past niet voor
het koken met deze multikoker toe.

Het is raadzaam om alleen geproefde en bij dit model van multikoker
aangepaste te gebruiken. Maak gebruik van recepten waar u aan ver-
trouwen kunt.

De keuze van ingrediénten, de wijze van het snijden, de proportie, het
kookprogramma en de kooktijd moeten bij het gekozen recept passen.

Bij het stomen: er s te weinig water in het kookreservoir om de
vereiste dichtheid van stoom te bereiken.

Het is verplicht om de juiste hoeveelheid water in te schenken volgens het
recept. Als u twijfelt, controleer het waterniveau tijdens het koken.

+ Bij het eenvoudige braden het is voldoende als de olie met dunne laag
het bodem van het reservoir bedekt
« Bij het frituren volg de instructies van het behoorlijke recept.

U hebt te veel bakolie ingeschonken.

Bij het braden:
Doe het deksel van de multikoker niet dicht bij het braden als het niet speciaal
op het recept staat. Laat vers ingevroren voedsel ontdooien voor het braden
en laat het water ervandaan aflopen.

Te veel vocht in het reservoir.

Bij het koken: bouillon overkoken bij het bereiden van voedsel
met een hoge zuurgraad.

Sommige producten vereisen speciale bewerking voor het koken: afspoelen,
passeren enz.Vold de instructies van het gekozen recept.



Tijdens het verwerken stak het deeg op
het inwendige deksel en blokkeerde het

Bij het bakken (het | stoomventiel.

Leg kleinere stukken deeg in het kookreservoir.

deeg s niet doorge-

bakken): Haal het gebak uit het reservoir, draai het om en leg terug in het reservoir. Bak
U hebt te veel deeg ingelegd. daarna tot het gerecht klaar is. In de toekomst, leg Kleinere hoeveelheden deeg
in het kookreservoir.
PRODUCT TE GAAR

U hebt een fout gemaakt bij het kiezen van een producttype of bij

Het is raadzaam om alleen beproefde en bij dit model van multikoker aangepaste

HET GEBAK STUGT NIET

U hebt de eieren met suiker niet goed geklapt.

Het deeg is te lang met bakp:

oeder gestaan.

Het is raadzaam om alleen beproefde en bij dit model van mul-

U hebt de meel niet gezeefd of het deeg niet goed gekneden.

wijze waarop u ze verwerkt en hun proporties moet akkoord zijn

Het aanleg van ingredienten

was onjuist.

met de recommandaties.

Het door u gekozen recept past bij uw model van de multi-koker niet.

tikoker aangepaste te gebruiken. De keuze van ingrediénten, de ‘

Met sommige modellen van de multikokers REDMOND in programma’s “STEW" en “SOUP" bij gebrek aan vloeistof in

« Deingredienten werden niet verwerkt of niet volledig verwerkt
voor het koken (niet goed afgespoeld enz)

« De ingredienten werden niet juist geproportioneerd of het
producttype werd niet juist gekozen.

« Het is raadzaam om alleen beproefde en bij dit model van mul-
tikoker aangepaste te gebruiken. De keuze van ingrediénten, de
Wijze waarop u ze verwerkt en hun proporties moet akkoord zijn
met de recommandaties.

« Volkoren granen,viees,vis en zeevruchten moeten altijd voorzich-
tig uitgespoeld worden tot het water is schoon.

GERECHT WORDT VERBRAND

Het kookreservoir werd na het laatste koken niet goed afgespoeld.

De anti-bak bedekking is beschadigd.

Alvorens u met het koken begint, zorg ervoor dat het kookreservoir is
goed afgespoeld en de anti-bak bedekking onbeschadigd is.

U heeft kleiner hoeveelheid product gebruikt dan het op het recept
voorgeschreven staat.

Het is raadzaam om alleen beproefde en bij dit model van multikoker
aangepaste te gebruiken.

U hebt te lange kooktijd ingesteld.

Verminder de kooktijd of volg de voorschriften van het recept dat aange-
past is voor uw model van de multikoker.

Bij het braden: u hebt geen bakolie bij het braden gebruikt; u roerde
niet of draaide de kokende producten te laat om.

Bij het eenvoudige braden moet u een beetje bakolie in het kookreservoir
gieten zodat die in dunne laag het bodem bedekt. Om uw producten geli-
jkmatig gebakt worden, roer ze ad en toe en draai ze om na een zekere tijd.

8ij het stoven: er is niet genoeg vocht in het reservoir.

Voeg meer vloeistof in het reservoir. Tiidens het koken gelieve et het
deksel opendoen tenzij het nodig is.

Bij het koken: er is niet genoeg vloeistof in het reservoir (ingrediént-
en werden niet juist geproportioneerd).

het d‘\‘r,stelten (uitrekenen) van de kooktijd. Te kleine grootte van in- tegebru euze vadn ngrece V;ijzs :\(?1 snijden, de proportie, het reservoir oververhitting beveiliging wordt geactiveerd. In dit geval houdt het (prog op en de
grediénten. et kookprogramma en de kooktijd moeten bij het gekozen recept passen. schakelt naar modus opwarming automatisch over.
' ; Langdurig gebruik van functie opwarming is onwenselj Als w multkoker-model . 5 - .
Na het koken liet u het gerecht te lang op auto-opwarming staan. | =TGSR en BEEHEORMATTTE & S e e [3 ting kookprog s (fabriek-instellingen)
PRODUCT VERKOOKT BIJ HET KOKEN g 3 5
-
it en ei Hetbereikvan | & & @
De kwaliteit en eigenschappen van de melk hangen er van de plaats en Recommandaties tot het ! £ £
8if et bereiden van een melkoap verkookt de melk. omstandigheden van de productie af. Het is raadzaam om alleen de UHT Kookprogramma gebruik Vooraf ingestelde kooktijd kooktijd / de stap % g E
i pap - melk met een vetgehalte van 2,5%. Als het nodig blijkt, kunt u de melk van nstalling A
een beetje met drinkwater verdunnen. T £ S
R

Het koken van allerlei gerechten

2 minuten - 15 uren

Let op de juiste verhouding tussen vioeibare en harde i

Bij het bakken: u hebt de innerlijke oppervlakte van het reservoir niet
met boter gesmeerd voor het bakken.

Voordat u het deeg in het reservoir doet, smeer het reservoir met boter
of olie (schenk geen olie in het reservoir daarbij).

PRODUCT VERLIEST SNIJDVORM

U hebt te veel het product in et reservoir geroerd.

Bij het eenvoudige bakken roer het product niet meer dan elke 5-7 mi-
nuten.

U hebt te lange kooktijd ingesteld.

Verminder de kooktijd of volg de voorschriften van het recept dat aange-
past is voor uw model van de multikoker.

HET GEBAK IS TE VOCHTIG

Niet passende ingredienten werden gebruikt en die gaven eventueel
overtollig vocht (sappige groente of fruit, bevroren bessen, room enz.).

Kies de ingrediénten volgens het recept. Gelieve als i

de producten die geen overtollig vocht bewaren kiezen of maak zo weinig
mogelijk gebruik van zulke producten bij het koken.

U hebt het bereide gebak te lang in gesloten multikoker laten staan.

Het is raadzaam om het gebak direct na het bakken af is uit de mul-
tikoker te halen. U mag het product in de multikoker korte tijd laten
staan in modus opwarming als het nodig is.

MULTICOOK met optionele instelling van | 30 min R 2% | 12
kooktemperatuur en kooktijd. uu
+ FISH:25 min
+ MEAT: 40 min
STEAM/COOK Het stomen van allerlei voed- | © (s AOTN L Sminuten-2uren/ | | 0 | 4,
ingsmiddelen L Sroob20mn 5 minuut
+ VEGETABLES: 30 min
SOUP/BEANS Allelei soepen koken (borsit | 1, 10 minuten - 8 uren | 5
enz); bonen koken /5 minuut 2
¢ MEAT:1uur 10 minuten-12 uren
STEW Allerlei producten stoven + CHICKEN: 45 min i B YY)
+ SEAFOOD: 25 min
+ VEGETABLES: 40 min
OATMEAL Melkpappen koken 20 min Sminuten-4uren/ || oy | g,
1 minuut
OGURT /YEAST DOUGH | Huisyoshurt maken; gistdeeg | ¢ 10minuten-12uren || L,
verwerken /5 minuut
PAELLA/ RISOTTO Het koken van pilav van ver- | 4o L 10 minuten- 2uren | | 0 | 4o
schillende soorten /5 minuut
Biscuits, koeken, ovenschotels 10 minuten - 8 uren
BAKE bakken uit gist- en bladerdeeg | >0 ™NUten /5 minuut %14
+ FISH:15 min
) « MEAT: 18 min
plre e b |1 GG -z ||
g + SEAFOOD: 16 min
+ VEGETABLES: 20 min
RICE/GRAIN Rijst koken, pappen bereiden | ;o Sminuten-4uren/ | | .| )
uit volkoren granen op water 1 minuut
PASTA/RAVIOLI Macaroni en ravioli bereiden | 8 minuten Zminuten-Luren/ ||| gy
alleen 1 minuut
HOMEMADE BREAD Broodbakken 3 uur 10 minuten - 4 uren | | 5, | 4

/5 minuut

* bij ingestelde kooktemperatuur van 80°C




Aanbevolen kooktijd voor het stomen van allerlei voedingsmiddelen Werkingstemperatuur Recommandaties tot gebruik"
Product Gewicht, id water, ml Kooktijd, min 145°C Geroosterde groenten en vis in folie
Rund- of varkensvlees filet (in blokjes 1,5 x 1,5 cm) 500 500 40/40 150°C Vlees in folie roosteren
Lamsvlees filet (in blokjes 1,5 x 1,5 cm) 500 500 40 155°C Frituren van gistdeeg producten
Kipfilet (in blokjes 1,5 x 1,5 cm) 500 500 35 160°C Kip braden
Kroketten/koteletten 180 (65t)/450 (3st) | 500 30/35 165°C Steak braden
Vis (filet) 500 500 25 170°C Fritjes bereiden
Gepelde, gekookte en bevroren saladegarnalen 500 500 5
“zie ook het bijgevoegde kookboek
Manty en Khinkali 4st. 500 30
Aardappel (in blokjes 1,5 x 1,5 cm) 500 500 30 VI.EXTRATOEBEHOOR
Worstel (in blokjes 1,5 x 1,5 cm) 500 500 30 Aanvullende accessoires voor uw multicooker-snelkookpan REDMOND RMC-280E zijn apart verkrijgbaar.
Beet (in blokjes 1,5 x 1,5 cm) 500 500 40 REDMOND RAM-CL1 — tang voor kookreservoir
Vers bevroren groente 500 500 15 Tapg waarmee u het kookreservoir comfortabel en v“eilig kunt eruit hal.en, Het instru.ment slipt niet uit de hand, noch
enige krassen maakt op de oppervlakken. Passen bij alle kookreservoiren van multi-kokers tot 6 L.
Gestoomde eieren 3st. 500 10

Let op dat dit algemene recommandaties zijn. Deze tabel kan verschillen van de tijd aanbevolen waarden afhankelijk
van de kwaliteit van een bepaald product, evenals uw smaak voorkeuren.

Recommandaties tot het gebruik van temeperatuurmodi in programma “MULTICOOK”

REDMOND RAM-G1 — set van 4 potjes yoghurt met markers op de covers

Ontworpen voor het koken van diverse yoghurt. Potjes hebben markers dateren om de houdbaarheid te controleren.
Het gebruik met andere modellen van multi-kokers is toegestaan.

RAM-FB1 - Frituurmand

Gebruikt voor het koken van verschillende soorten voedsel in zeer heet of kokend olie (gebakken). Geschikt voor alle

Werkingstemperatuur Recommandaties tot gebruik* reservoiren tot 3 L. Gemaakt van roestvrij staal, heeft een afneembaar handvat en een haak voor bevestiging aan de
350 Geest verwerken, azijn bereiden !<om te vergemakkelijken gftappen over?olllge olie na het koken. Het gebruik met andere modellen van multi-kokers
is toegestaan. U kunt het in afwasmachine afspoelen.
40°C Yoghurten bereiden
45°C Zuurdesem
w VII.VOORDAT U SERVICEDIENST GAAT CONTACTEREN
50°C Fermentatie N " " . N . - " N
Gelieve met de Storing-aangiften kennis te maken die op display kunnen verschijnen bij storingen.
55°C Snoepje bereiden
60°C Groene thee bereiden, babyvoedsel koken Storing-aangiften Eventuele storingen Verhelpen
65°C Het koken van vlees in in vacuiimverpakking E1-E4 Systeemstoringen (de temperatuur- | = Schakel het toestel met leeg reservoir nietin! -
sensors mogen uit het gelid treden). | = Sluit het apparaat volledig uit, laat het 10-15 min afkoelen, daarna schenk
70°C Pons bereiden i in het reservoir toe en ga met het koken door.
5 Oververhitting beveiliging wordt +  Indien het probleem aanhoudt, moet u contact opnemen met een geautori-
75°C Pasteurisatie, witte thee bereiden geactiveerd seerde verdeler of servicedienst
80°C Glihwein bereiden P . -
Mogelijke storingen en methoden van probleemoplossing
85°C Kwark bereiden of gerechten die lange tijd vereisen voor het koken :
Storing Mogelijke oorzaak Probleemoplossing
90°C Rode thee bereiden Wilt niet aan gaan Geen netspanning Controleer voeding
95°C Melkpappen bereiden Onderbrekingen in stroom Controleer voeding
100°c Desserten of jams bereiden Er is een vreemd voorwerp tussen het reservoir en -
I nasel. Verwijder het voorwerp
105°C Spijklavendel bereiden et verwarmingselement
Het koken duurt te lang
110°C Sterilisatie Het reservoir s in de multikoker scheef ingesteld | Stel het reservoir precies in
115°C Suikersiroop bereiden Het verwarmingselement is besmet Koppel het toestel van het stroom af, laat het afkoelen
Maak het verwarmingselement schoon
120°C Knokkel bereiden
125°C Gestoven viees bereiden
130°C Ovenschotel bereiden
135°C Bereide gerechten bakken tot knapperige korst
140°C Roken



VIII1. GARANTIE

Dit product is gegarandeerd voor een periode van 2 jaar vanaf de aankoopdatum. Gedurende de garantieperiode van
de fabrikant verbindt zich ertoe, door reparatie of vervanging van de gehele product defecten veroorzaakt door een
slechte kwaliteit van de materialen en vakmanschap. De garantie is slechts geldig indien de datum van aankoop is
bevestigd, het zegel en handtekening van de verkoper winkel op de originele garantiekaart. Deze garantie wordt
erkend wanneer het product werd gebruikt in overeenstemming met de handleiding, wordt het niet gerepareerd of
gedemonteerd of door verkeerd gebruik beschadigd, evenals de complete set van bewaarde artikelen. Deze garan-
tie dekt geen normale slijtage onderdelen en verbruiksgoederen (filters, lampen, non-stick coatings, kitten, etc.).

Levensduur van het product en de garantie periode wordt berekend vanaf de datum van verkoop of de datum van
fabricage van het product (indien de datum van verkoop niet kan worden bepaald).

Productiedatum van het toestel kan worden gevonden in het serienummer op het typeplaatje op het apparaat. Het
serienummer bestaat uit 13 cijfers. De 6de en 7de cijfers staan voor de maand, de 8te - voor het jaar van de productie.

Door de fabrikant vastgestelde levensduur van dit product is 5 jaar vanaf de datum van aankoop. Deze term is gel-
dig op voorwaarde dat de werking van deze producten worden vervaardigd in strikte overeenstemming met deze
handleiding en de technische eisen worden voldaan.

Verpakking, handleiding, evenals het apparaat zelf moet worden afgevoerd in overeenstemming met de lokale recycling-
programma’s. Maakt u zorg over het milieu: gooi dergelijke prioducten niet met 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 lapparecchio, assicurarsi che sia
staccato dalla rete elettrica e raffreddato. Sequi-
re attentamente le istruzioni per la pulitura
dell'apparecchio.E vietato immergere lapparec-

chio 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.
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Caratteristiche tecniche

Modello RMC-280E
Potenza 800 W
Tensione

220-240V, 50 Hz
51
in ceramica antiaderente

Capacita della coppa
Rivestimento della coppa

presente
Valvola di scarico del vapore rimovibile
Disattivazione dei segnali acustici: . ....presente
Programmi
1. MULTICOOK

STEAM/COOK - FISH (VAPORE/BOLLITURA - PESCE)
STEAM/COOK - MEAT (VAPORE/BOLLITURA - CARNE)
STEAM/COOK - CHICKEN (VAPORE/BOLLITURA - POLLAME)
STEAM/COOK - SEAFOOD (VAPORE/BOLLITURA - FRUTTI DI MARE)
STEAM/COOK - VEGETABLES (VAPORE/BOLLITURA - VEGETALI)
SOUP/BEANS (MINESTRE/LEGUMI)

STEW - FISH (BRASATURA - PESCE)

STEW - MEAT (BRASATURA - CARNE)

10. STEW - CHICKEN (BRASATURA - POLLAME)

11. STEW - SEAFOOD (BRASATURA - FRUTTI DI MARE)

12. STEW - VEGETABLES (BRASATURA - VEGETALI)

13. OATMEAL (PAPPA AL LATTE)

14. YOGURT/YEAST DOUGH (YOGURT/IMPASTI DI FARINA)

15. PAELLA/RISOTTO

16. BAKE (PRODOTTI DA FORNO)

17. FRY - FISH (COTTURA IN PADELLA - PESCE)

18. FRY - MEAT (COTTURA IN PADELLA - CARNE)

19. FRY - CHICKEN (COTTURA IN PADELLA - POLLAME)

20. FRY - SEAFOOD (COTTURA IN PADELLA - FRUTTI DI MARE)
21. FRY - VEGETABLES (COTTURA IN PADELLA - VEGETALI)

22. RICE/GRAIN (RISO/CEREALI)

23. PASTA/RAVIOLI

24. HOMEMADE BREAD (PANE CASALINGO)

0N LA

Funzioni
Mantenimento della temperatura dei piatti finiti (riscaldamento
automatico) fino
Spegnimento preventivo di riscaldamento automatico &

Riscal 1to piatti fino

Partenza ritardata fino a24ore
Componenti

Multicottura con coppa installata dentro 1pz.
Coperchio interno estraibile 1pz.
Contenitore per cottura a vapore 1pz.
Cestino per friggere 1pz.

Bicchiere graduato 1pz.

Mestolo 1pz

Cucchiaio piano 1pz.
Libro “100 ricette” 1pz.
Manuale d'uso 1pz
Libretto di servizio 1pz
Cavo di alimentazione elettrica 1pz
Imballo 1pz

Il produttore ha il diritto di apportare modifiche nel progetto, disegno,
componenti, caratteristiche tecniche del prodotto, nel corso del migliora-
mento del prodotto, senza preavviso di tali modifiche.

Componenti della multicottura A1
Corpo dell'apparecchio.

Maniglia di trasporto.

Coperchio dell'apparecchio.
Coperchio interno estraibile.
Coppa.

Valvola a vapore rimovibile.
Pannello di controllo con display.
Mestolo.

Cucchiaio piatto.

10. Contenitore per cottura a bagnomaria.
11. Bicchiere graduato.

12. Cestino per friggere.

13. Cavo di alimentazione elettrica.

Ve NN

Pannello comandi A2
Pulsante “Cancel/Reheat” — abilitazione / disabilitazione della fun-
zione di riscaldamento del cibo; interruzione del programma di cot-
tura; cancellazione delle impostazioni effettuate.

2. Pulsante “Time Delay / Cooking time” — attivazione del regime d'im-
postazione del tempo di cottura / tempo di partenza ritardata; disat-
tivazione dei segnali acustici.

3. Display.

4. Pulsante “Start” — attivazione del programma di cottura selezionato;
spegnimento preliminare del riscaldamento automatico.

5. Pulsante “Temperature” — attivazione del regime di impostazione
della temperatura di cottura nel programma “MULTICOOK”.

6. Pulsante “Menu” — selezione del programma automatico di cottura.

7. Pulsante “Product selection” — selezione del tipo di prodotto nei
programmi automatici “STEAM/COOK”, “STEW”, “FRY”.

8. Pulsante “Hour/-" — selezione delle ore in modalita di impostazione
dellorologio, impostazione del tempo di cottura e la partenza ritar-
data; passaggio al regime di impostazione del tempo corrente; dimi-
nuzione del valore di temperatura nel programma “MULTICOOK™.

9. Pulsante “Minute/+” — selezione dei minuti in modalita di imposta-
zione dellorologio, impostazione del tempo di cottura e la partenza
ritardata; aumento del valore di temperatura nel programma “MUL-
TICOOK™.

Componenti del display A3

1. Indicatori dei programmi di cottura automatici. Timer / indicatore
del tempo corrente / indicatore del tempo di partenza ritardata.
Indicatore del regime del tempo di partenza ritardata.
Indicatore della funzione di riscaldamento degli alimenti.
Indicatore della funzione di riscaldamento automatico (Keep warm).
Indicatori dei tipi di prodotti nei programmi “STEAM/COOK’,“STEW",“FRY".
Indicatore del valore di temperatura nel programma “MULTICOOK".
Indicatore di attivazione/disattivazione dei segnali acustici.

Nowv s wN

[.PRIMA DI USARE LAPPARECCHIO

Tirare con attenzione il prodotto e i relativi accessori fuori dalla scatola. Ri-
muovere tutti i materiali di imballaggio. Essere sicuri di tenere a posto le
etichette di avvertimento, adesivi di indicazione e targhetta con matricola del
prodotto sul suo corpo! Lassenza della matricola sul prodotto fara terminare
automaticamente i diritti per la garanzia. Pulire il corpo del dispositivo con
un panno umido. Sciacquare la coppa con acqua tiepida e sapone. Asciugare
accuratamente. IL primo utilizzo del prodotto puo6 causare odore estraneo che
non é un malfunzionamento del dispositivo. In questo caso pulire lapparecchio.

a eventuali

& ATTENZIONE! E vietato Uuso del disp

[1.USO DELLA MULTICOTTURA

Prima di utilizzare

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

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

Modalita standby

Lapparecchio collegato alla rete elettrica € in modalita standby predefinita;
il display mostra lora corrente nel formato di 24 ore, l'indicatore dei pro-
grammi di cottura automatici, indicatori dei tipi di prodotti nei programmi
“STEAM/COOK”, “STEW” e “FRY", indicatore di attivazione/disattivazione dei
segnali acustici. Se all'impostazione dei parametri del programma selezio-
nato nessun tasto e stato premuto durante un minuto, lapparecchio torna
alla modalita standby, tutte le impostazioni precedentemente configurate
vengono annullate.

Memoria non volatile

La multicottura REDMOND RMC-280E ha una memoria non volatile. Alla
disinserzione temporanea della corrente (fino a 2 ore nella modalita di
cottura o di partenza ritardata), tutte le impostazioni vengono salvate. Lap-
parecchio tornera a lavorare sulla fase in cui il lavoro & stato interrotto.

ATTENZIONE! Se continuazione del processo di cottura é indesiderabile,
premere e tenere premuto il tasto “Cancel/Reheat” Lapparecchio passa alla
modalita stanby.

Attiv: /disatti: dei segnali acustici

Nella multicottura REDMOND RMC-280E si prevede la possibilita di attivare/
disattivare segnali acustici. Per disattivare il suono nella modalita standby,
premere e tenere premuto il tyasto “Time Delay / Cooking time” (per riattivare il
suono, premere di nuovo e tenere premuto il tasto “Time Delay / Cooking time”).

Impostazione delle ore

Collegare il dispositivo alla rete elettrica. Premere e tenere premuto il tasto
“Hour/-". Lindicatore del tempo corrente sul display lampeggia. Impostare
lora premendo il tasto “Hour/-", impostare il valore di minuti premendo il
tasto “Minute/+". Per modificare rapidamente il tempo di cottura, premere e
tenere premuto il tasto corrispondente. Al raggiungimento del valore mas-
simo, l'impostazione del tempo continuera dall’inizio della gamma.

Al termine di impostare lora corrente, non premere alcun tasto per alcuni
secondi. IL tempo impostato verra salvato.



Impostazione del tempo di cottura

Nella multicottura REDMOND RMC-280E & prevista la possibilita di cambia-
re del tempo di cottura (valore predefinito per ogni singolo programma). IL
cambio di passo ed il campo eventuale del tempo specificato dipende dal
programma di cottura.

Per modificare il tempo di cottura:

1. Selezionare il programma di cottura desiderato premendo il tasto
“Menu”. Premete ripetutamente il tasto fino a quando sul display non
sara presente l'indicatore del programma di cottura desiderato. IL
tempo di cottura predefinito sara visualizzato sul display per ogni
singolo programma. E anche possibile selezionare il programma pre-
mendo il tasto “Hour/-" e “Minute/+".

2. Premere il pulsante “Time delay / Cooking time” per passare ad im-
postare il tempo di cottura. L'indicatore del pulsante “Start’, cosi come
lindicatore del tempo preimpostato e quello del programma lam-
peggiano sul display.

3. Impostare lora premendo il tasto “Hour/-", impostare il valore di

Funzi di mar
(riscaldamento automatico)
IL riscaldamento automatico si accende automaticamente subito dopo aver
terminato il programma di cottura e mantiene la temperatura del piatto
finito nell'intervallo da 60°C a 80°C durante 12 ore. Nel regime di riscalda-
mento automatico, l'indicatore del pulsante “Start”si spegne, l'indicatore del
pulsante “Cancel/Reheat” rimane acceso. Sul display si presentera il conteg-
gio diretto del tempo d'esercizio della funzione.

della p ura dei piatti finiti

Spegnimento preliminare del riscaldamento automatico

Nella multicottura REDMOND RMC-280E & presente lopportunita di disabi-
litare in anticipo la funzione di riscaldamento automatico dopo l'inizio del
programma principale di preparazione. Per fare questo, dopo linizio del
programma, premere e tenere premuto il pulsante “Start’, fino a quando
lindicatore del tasto “Cancel / Reheat” si spegne. Per riattivare il riscalda-
mento automatico, premere di nuovo e tenere premuto il pulsante “Start”,
fino a quando lindicatore del tasto “Cancel / Reheat” si accende.

Riscald 0 piatti

minuti premendo il tasto “Minute/+”. Per modificare rapi ite il
valore, premere e tenere premuto il tasto corrispondente. Al raggiun-
gimento del valore massimo, l'impostazione del tempo continuera
dallinizio della gamma.

4. Per annullare le impostazioni, premere il tasto “Cancel/Reheat” e
quindi inserire di nuovo tutto il programma di cottura.

All'impostazione manuale del tempo di cottura, é da considerare il campo
possibile di tempo e passo d’impostazione previsto dal programma di
cottura selezionato, in base alla tabella dei programmi di cottura.

Nel programma “STEAM/COOK” il conto alla rovescia inizia dopo che l'ac-
qua comincia a bollire e fino che il vapore nella coppa raggiunga una
densita sufficiente. Nel programma “PASTA/RAVIOLI” il conto sara iniziato
dopo che i prodotti saranno messi nella coppa in acqua bollente e dopo
aver premuto ripetutamente il pulsante “Start”. In altri programmi, il conto
del tempo di cottura preil inizia il i dopo aver pre-
muto il pulsante “Start”.

Partenza ritardata del programma di cottura

La funzione “Partenza ritardata” consente di impostare Lora in cui il piatto
dovrebbe essere pronto. IL processo di cottura pud essere rinviato per un
lungo periodo (fino a 24 ore). IL passo d’installazione del tempo di ritardo &
di 5 minuti.

1. Dopo aver selezionato il programma automatico ed il tempo di cottura,
@ possibile impostare il tempo di ritardo, premendo ripetutamente il
pulsante “Time Delay / Cooking time”. Sul display sara mostrato L'indi-
catore del regime di impostazione del tempo della partenza ritardata
tempo, e prossimo tempo fino al quale il piatto puo essere preparato
(impostato di default). Lindicatore delle ore lampeggia.

2. Impostare lora di ritardo premendo il tasto “Hour/-", impostare il
valore di minuti premendo il tasto “Minute/+". Per modificare rapida-
mente il valore, premere e tenere premuto il tasto corrispondente. AL
raggiungimento del valore massimo, l'impostazione del tempo con-
tinuera dall’inizio della gamma.

3. Per annullare le impostazioni, premere il tasto “Cancel/Reheat” e
quindi inserire di nuovo tutto il programma di cottura.

Si sconsiglia di utilizzare la partenza ritardata, se la ricetta include come
ingredienti alimenti deperibili (uova, latte fresco, carne, formaggio, ecc.). Nei
programmi “FRY’, “PASTA/RAVIOLI” la funzione di partenza ritardata non é
disponibile.

La multicottura REDMOND RMC-280E pud essere usata per il riscaldamen-
to dei piatti freddi. Per cio:

1. Collocare il cibo nella coppa, mettere la coppa nell’apparecchio. As-
sicurarsi che sia in contatto con lelemento riscaldante.

2. Chiudere il coperchio finché non scatti, connettere la multicottura
alla rete elettrica.

3. Premere e tenere premuto il tasto “Cancel/Reheat”. Lindicatore del
pulsante si accende e la funzione di riscaldamento si attiva. Sul display
si presentera il conteggio diretto del tempo desercizio della funzione.

4. Lapparecchio riscaldera il piatto fino a 60-80°C. Questa temperatura sara
mantenuta durante 12 ore. Se necessario, il riscaldamento puo essere spen-
to premendo il tasto “Cancel/Reheat” (lindicatore del pulsante si spegne).

Sebbene la multicottura REDMOND RMC-280E possa mantenere il prodot-
to in una condizione riscaldata fino a 12 ore, é sconsigliato lasciare piatto
in questo regime per piti di 2 0 3 ore, siccome a volte puo causare un
c i nella loro ibilita.

Procedimento comune all'utilizzo dei programmi automati
1. Preparare gli ingredienti secondo la ricetta, metterli nella coppa.
Assicurarsi che tutti gli ingredienti siano uniformemente distribuiti
nella coppa e si trovino al di sotto del contrassegno di massimo

sulla sua superficie interna.

2. Mettere la coppa nell'apparecchio, girare un po; assicurarsi che sia in
contatto stretto con lelemento riscaldante. Chiudere il coperchio della
multicottura fino allo scatto. Collegare lapparecchio alla rete elettrica.

3. Selezionare il programma di cottura premendo il tasto “Menu” pit volte
fino a quando il display mostra l'indicatore del programma selezionato.
E anche possibile selezionare il programma premendo il tasto “Hour/-"
e “Minute/+". Lindicatore del pulsante “Start” e quello del programma
lampeggiano, il display mostra lindicatore della modalita d'impostazio-
ne del tempo di cottura e tempo di cottura impostato di default.

Se il programma “MULTICOOK” & stato selezionato, sul display sara mostra-
to il regime d'impostazione della temperatura di cottura e la temperatura
di cottura impostata di default.

4. Premere il tasto “Product selection” per selezionare il tipo di prodot-
to. Lindicatore del sottoprogramma corrispondente lampeggia, sul
display é visualizzato il tempo di cottura impostato di default. La
selezione del tipi di prodotti & disponibile nei programmi “STEAM/
COOK”, “STEW",“FRY". In altri programmi saltare questo punto.

v

Impostare il tempo di cottura desiderato.
6. Selezionando il programma “MULTICOOK”, cliccate sul tasto “Tempe-
rature” ed impostare la temperatura di cottura. Lindicatore della
temperatura lampeggia. Premere il tasto “Hour/-" per diminuire il
valore della temperatura, ed il tasto “Minute/+" per aumentarlo. Per
modificare rapidamente il valore, premere e tenere premuto il tasto
corrispondente. Al raggiungimento del valore massimo, l'impostazio-
ne del tempo continuera dallinizio della gamma.
Se necessario, impostare il tempo di ritardo dell'inizio del programma.
8. Premere il tasto “Start” e tenerlo premuto per qualche secondo. IL pro-
gramma di cottura sara iniziato. I display mostrera il tempo rimanente
fino alla fine del ciclo impostato e l'indicatore del processo di cottura.
9. Altermine del programma, risuonera il segnale acustico e si spegne-
ra lindicatore. A seconda delle impostazioni, il dispositivo passera nel
regime di riscaldamento automatico (l'indicatore del tasto “Cancel/
Reheat” & acceso) o in modalita standby.
Per annullare il programma impostato o interrompere il processo di
cottura, premere e tenere premuto il tasto “Cancel/Reheat”.

Programma “MULTICOOK”

IL programma “MULTICOOK” é destinato per la preparazione dei piatti se-
condo i parametri di temperatura e tempo di cottura specificati dall'utente.
IL tempo preimpostato di cottura in questo programma & di 30 minuti. IL
tempo di cottura pud essere variato da 2 minuti a 15 ora con passo di 1
minuto. Lintervallo di temperature programmate & da 35°C a 170°C con
passo d’incremento di 5°C.

~
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ATTENZIONE! Per la vostra sicurezza, alla temperatura impostata di oltre
140°C il tempo di cottura non deve superare 2 ore.

Per la vostra convenienza, nel caso di cottura a temperature fino a 80°C, la
funzione di risc ico é disabilit di default. Se neces-
sario, puo essere attivata manualmente premendo il tasto “Start” dopo
lavvio del programma di cottura (Uindicatore del pulsante Cancel/Reheat”
si accende).

Programma “STEAM/COOK”

IL programma “STEAM/COOK” & consigliato per la cottura di cibi diversi,anche
a bagnomaria. IL tempo di cottura predefinito dipende dal tipo di prodotto
selezionato (FISH — 25 minuti, MEAT — 40 minuti, CHICKEN — 35 minuti,
SEAFOOD — 20 minuti, VEGETABLES — 30 minuti). Il tempo di cottura pud
essere regolato manualmente da 5 minuti a 2 ore con passo di 5 minuti.

Alla cottura dei legumi/verdure a bagnomaria:

* Riempire la coppa con 600-1000 ml di acqua. Mettere nella coppa il
contenitore per la cottura a bagnomaria.

« Preparare gli ingredienti secondo la ricetta, distribuirli in modo unifor-
me nel contenitore per la cottura a bagnomaria.

« Seguire punti 2-10 del “Regolamento comune di uso dei programmi
automatici”.

Alla cottura dei legumi/verdure e di altri prodotti, sequire i punti 1-10 del
“Regolamento comune di uso dei programmi automatici”. Nel programma
“STEAM/COOK” il conto alla rovescia inizia dopo che l'acqua comincia a
bollire e fino che il vapore nella coppa raggiunga una densita sufficiente.

Programma “SOUP/BEANS”

IL programma “SOUP/BEANS” & raccomandato per la preparazione di primi
piatti e la cottura di legumi. Il tempo preimpostato di cottura in questo
programma é di 1 ora. Il tempo di cottura puo essere regolato manualmen-
te da 10 minuti a 8 ore con passo di 5 minuti.



Se il risultato atteso non é stato raggiunto, fare riferimento alla sezione
“Consigli di cucina” dove si possono trovare le risposte alle vostre doman-
de e ottenere suggerimenti necessari.

Programma “STEW”

IL programma “STEW” & consigliato per la stufatura di vari prodotti: pesce,
carne, pollame, frutti di mare e verdure. Il tempo di cottura predefinito di-
pende dal tipo di prodotto selezionato (FISH — 30 minuti, MEAT — 1 hora,
CHICKEN — 45 minuti, SEAFOOD — 25 minuti, VEGETABLES — 40 minuti). Il
tempo di cottura puo essere regolato manualmente da 10 minuti a 12 ore
con passo di 5 minuti.

Se il risultato atteso non é stato raggiunto, fare riferimento alla sezione
“Consigli di cucina” dove si possono trovare le risposte alle vostre doman-
de e ottenere suggerimenti necessari.

Programma “OATMEAL”

IL programma “OATMEAL” si raccomanda per la preparazione delle pappe al
latte. Il tempo preimpostato di cottura in questo programma ¢ di 20 minuti.
Il tempo di cottura puo essere regolato manualmente da 5 minuti a 4 ore
con passo di 1 minuto.

i per la prep
pressione/multicottura
IL programma “OATMEAL" & destinato per preparare una pappa a base di
latte pastorizzato, con basso contenuto di grassi. Per evitare l'evaporazione
del latte bollente e ottenere il risultato desiderato, si consiglia di:

dei cereali al latte nella pentola a

« lavare accuratamente tutti i cereali integrali (riso, grano saraceno, miglio,
ecc.) fino a quando l'acqua é pulita;

« prima della cottura ingrassare la coppa della pentola con burro;

* seguire rigorosamente le proporzioni indicate nelle ricette del libro
allegato, ridurre 0 aumentare la quantita degli ingredienti solo in pro-
porzione;

« utilizzando latte intero diluirlo con acqua potabile nel rapporto di 1:1.

Le proprieta del latte e dei cereali possono variare a seconda del luogo di
origine e del produttore, che a volte colpisce i risultati della cottura. Se il
risultato desiderato nel programma “OATMEAL” non é stato raggiunto, fare
riferimento alla sezione “Consigli di cucina”. Per la preparazione di una
pappa di latte si pud anche usare il programma universale “MULTICOOK”
(la temperatura di cottura ottimale é di 95°C).

Programma “YOGURT / YEAST DOUGH”

1L programma “YOGURT / YEAST DOUGH" & consigliato per fare yogurt di casa
e preparare la pasta fresca. Il tempo preimpostato di cottura in questo
programma € di 8 ore. Il tempo di cottura pud essere regolato manualmen-
te da 10 minuti a 12 ore con passo di 5 minuti. Il riscaldamento automatico
in questo programma non é disponibile.

Se il risultato atteso non é stato raggiunto, fare riferimento alla sezione
“Consigli di cucina” dove si possono trovare le risposte alle vostre doman-
de e ottenere suggerimenti necessari.

Programma “PAELLA/RISOTTO”
IL programma “PAELLA/RISOTTO” & consigliato per preparare vari tipi dei
piatti di riso (risotto, pilaf ecc.). Il tempo preimpostato di cottura in questo
programma é di 40 minuti. Il tempo di cottura puo essere regolato manual-
mente da 10 minuti a 2 ore con passo di 5 minuti.

Se il risultato atteso non é stato raggiunto, fare riferimento alla sezione

“Consigli di cucina” dove si possono trovare le risposte alle vostre doman-
de e ottenere suggerimenti necessari.

Programma “BAKE”

IL programma “BAKE” & consigliato per la preparazione al forno di biscotti,
sformati, pasticci di pasta lievitata e pasta sfoglia. Il tempo preimpostato di
cottura in questo programma é di 50 minuti. Il tempo di cottura puo essere
regolato manualmente da 10 minuti a 8 ore con passo di 5 minuti. Nel
programma “BAKE” il tempo di riscaldamento automatico é di 4 ore.

Si puo controllare la prontezza del biscotto attaccando in esso un baston-
cino di legno (un stuzzicadenti). Se si tira fuori pulito, senza pezzettini di
pasta sopra, il biscotto é pronto. Alla panificazione si consiglia disattivare
la funzione di riscaldamento automatico del cibo in tutte le fasi di cottura.

Se il risultato atteso non é stato raggiunto, fare riferimento alla sezione
“Consigli di cucina” dove si possono trovare le risposte alle vostre doman-
de e ottenere suggerimenti necessari.

Programma “FRY”

IL programma “FRY” & consigliato per friggere vari prodotti: pesce, carne,
pollame, frutti di mare e verdure. Il tempo di cottura predefinito dipende dal
tipo di prodotto selezionato (FISH — 15 minuti, MEAT — 18 minuti, CHICKEN
— 17 minuti, SEAFOOD — 16 minuti, VEGETABLES — 20 minuti). IL tempo di
cottura puo essere regolato manualmente da 5 minuti a 2 ore con passo di
1 minuto. La partenza ritardata in questo programma non & disponibile.

Per evitare di bruciare ingredienti, si consiglia di sequire le istruzioni ri-
portate nei libri di ricette e di tanto in tanto mescolare il contenuto della
coppa. Prima di riutilizzare il programma “FRY’, lasciate l'apparecchio raf-
freddare completamente.

Nonostante che la funzione di riscaldamento automatico pué mantenere la
temperatura dei cibi durante 12 ore, non lasciare piatto cucinato in questo regi-
me per un lungo tempo, poiché cio puo portare a sovressicazione del prodotto.

Si consiglia di friggere gli alimenti con il coperchio aperto: cio vi permettera
di avere una crosticina croccante. Se il risultato atteso non é stato raggiunto,
fare riferimento alla sezione “Consigli di cucina” dove si possono trovare le
risposte alle vostre domande e ottenere suggerimenti necessari.

Programma “RICE/GRAIN”

Il programma “RICE/GRAIN” & raccomandato per cuocere riso, pappe in acqua.
IL tempo preimpostato di cottura in questo programma & di 30 minuti. Il
tempo di cottura pud essere regolato manualmente da 5 minuti a 4 ore con
passo di 1 minuto.

Se il risultato atteso non é stato raggiunto, fare riferimento alla sezione
“Consigli di cucina” dove si possono trovare le risposte alle vostre doman-
de e ottenere suggerimenti necessari.

Programma “PASTA/RAVIOLI”

IL programma “PASTA/RAVIOLI” & consigliato per la cottura della pasta,
salsicce e di altri alimenti preparati. Il tempo preimpostato di cottura in
questo programma e di 8 minuti. Il tempo di cottura puo essere regolato
manualmente da 2 minuti a 1 ora con passo di 1 minuto. La partenza ritar-
data in questo programma non e disponibile.

Seguire le istruzioni riportate nella sezione “Procedure comuni allutilizzo
dell’apparecchio”. Quando l'acqua comincia a bollire, suonera un segnale
acustico. Aprire con cautela il coperchio e mettere il cibo in acqua bollente,
quindi chiudere il coperchio, premere e tenere premuto alcuni secondi il
pulsante “Start”. Iniziera il conto alla rovescia del tempo di cottura.
Se il risultato atteso non é stato raggiunto, fare riferimento alla sezione
“Consigli di cucina” dove si possono trovare le risposte alle vostre doman-
de e ottenere suggerimenti necessari.

Programma “HOMEMADE BREAD”

Il programma “HOMEMADE BREAD" ¢ consigliato per la cottura di pane fatto in casa.
ILtempo preimpostato di cottura in questo programma é di 3 ore. Il tempo di cottu-
ra puo essere regolato manualmente da 10 minuti a 4 ore con passo di 5 minuti.Nel
programma “HOMEMADE BREAD” il tempo di riscaldamento automatico é di 4 ore.

ATTENZIONE! Durante la cottura, la coppa e il prodotto sono riscaldati!
Utilizzare guanti da forno quando si toglie il pane pronto dal dispositivo.

Prima di utilizzare la farina, si consiglia di setacciarla per lossigenazione e la rimo-
Zione delle impurita. Non aprire il coperchio della multicottura, fino a quando il
processo di cottura é finito! Da questo dipende anche la qualita del prodotto cotto.

Durante la posa degli ingredienti, assicurarsi che tutti di essi si trovino al
di sopra del segno 1/2 sulla superficie interna della coppa. E da notare che
durante la prima ora del lavoro del programma la pasta viene lievitata e
poi si produce panificazione. Per risparmiare il tempo e semplificare la
cucina, si consiglia di utilizzare miscele pronte per fare il pane.

Se il risultato atteso non é stato raggiunto, fare riferimento alla sezione
“Consigli di cucina” dove si possono trovare le risposte alle vostre doman-
de e ottenere suggerimenti necessari.

[1l. ALTRE POSSIBILITA

« Riposo della pasta * Pastorizzazione

« Cottura di fondue « Sterilizzazione dei vassoi e
* Preparazione del formaggio degli oggetti di igiene perso-
« Preparazione di khalva nale

« Panificazione

IV. PULIZIA E CONSERVAZIONE
DELLAPPARECCHIO

Regole e raccomandazioni generali

« Prima del primo utilizzo, nonché per rimuovere lodore dei cibi nella
multicottura, dopo la cottura e consigliato strofinare la coppa e il co-
perchio interno gia puliti con la soluzione di 9% di aceto, poi trattare
per 15 minuti con mezzo limone nel programma “STEAM/COOK”.

« La coppa con cibi pronti o piena di acqua non dovrebbe essere lasciata
nella multicottura chiusa per piu di 24 ore. La coppa con cibo pronto
puo essere conservata in frigorifero e, se necessario, si puo riscaldare il
cibo in multicottura, utilizzando il regime di riscaldamento.

« Prima di pulire lapparecchio, assicurarsi che sia scollegato dalla rete
elettrica e completamente raffreddato. Per pulire lapparecchio, utiliz-
zare un panno morbido e detersivo per vassoi.

@ E VIETATO utilizzare per la pulizia dellapparecchio panni ruvidi o spugne
(se non ¢ espressamente indicato nel manuale), paste abrasive. E altresi
inaccettabile l'impiego di sostanze aggressive o altre non raccomandate

per l'uso con gli oggetti a contatto con alimenti.

NON IMMERGERE il corpo in acqua e non metterlo sotto l'acqua corrente!
Prestare attenzione durante la pulizia della gomma o componenti di sili-
cone della multicottura: loro danneggiamento o deformazione puo cau-
sare il malfunzionamento dell'apparecchio.

IL corpo del prodotto pud essere pulito quando & sporco. La coppa, il coper-
chio interno in alluminio e la valvola di vapore rimovibile devono essere
puliti dopo ogni utilizzo. La condensa che si forma durante il processo di
cottura in multicottura, dovra essere rimossa dopo ogni uso. Pulire la super-
ficie interna della camera di lavoro se necessario.



Pulizia del corpo R
Pulire il corpo dell'apparecchio con un panno morbido o spugna da cucina. E possibile usare un detersivo delicato. Per evitare
possibili macchie di acqua e scolature a ghirigori sul corpo, si consiglia di strofinare la sua superficie con un panno asciutto.

Pulizia della coppa

Pulire la coppa a mano, utilizzando una spugna morbida e un detersivo per piatti, oppure in lavastoviglie (in confor-
mita con le raccomandazioni del suo produttore). Se & molto sporca, riempire la coppa con acqua tiepida e lasciare
per un po’ di tempo per far scollare le incrostazioni, quindi pulire. Per una scollatura pil efficace delle incrostazioni,
si puo mettere la coppa riempita con acqua fredda (non superiore al livello massimo consentito) nella multicottura,
chiudere il coperchio e accendere il riscaldamento per 30 o 40 minuti. Pulire obbligatoriamente la parte esterna
della coppa con un panno asciutto prima di inserirla nel corpo del multicottura.

A un funzionamento frequente della coppa, il colore del suo rivestimento antiaderente interno puo cambiarsi. Questo
non é un difetto della coppa.

Pulizia del coperchio interno in alluminio

1. Aprire il coperchio dell'apparecchio.

2. Sulla parte interna del coperchio, premere lo scontrino in plastico, tirare delicatamente il coperchio interno
fuori per farlo staccare da quello principale.

3. Pulire le superfici di ambi i coperchi con un panno da cucina o una spugna umida. Se necessario, lavare il
coperchio rimosso sotto l'acqua corrente, utilizzando un detersivo per piatti. La lavastoviglie in questo caso
non dovrebbe essere utilizzata.

4. Asciugare entrambi i coperchi.

Inserire il coperchio in alluminio cosi che le sporgenze siano incastrate nelle cave inferiori, allinearlo con il

coperchio principale e premere leggermente gli scontrini finché non scattino.

v

Pulizia della valvola del vapore rimovibile

La valvola di vapore deve essere pulita dopo ogni utilizzo dell'apparecchio. Tirare delicatamente la valvola tenen-
dola per la sporgenza. Smontare completamente la valvola, quindi risciacquarla abbondantemente con acqua cor-
rente e asciugare, rimontare in ordine inverso e sostituire.

Rimozione della condensa
Durante la cottura, pud formarsi la condensa che in questo modello viene raccolta in una cavita speciale sul corpo
del dispositivo intorno alla coppa. La condensa viene facilmente rimossa con un panno da cucina o tovagliolo.

Pulizia della camera di lavoro

A condizione di rispettare rigorosamente le istruzioni del presente manuale, & poco probabile che il liquido, parti-
celle alimentari o detriti vengano all'interno della camera di lavoro del dispositivo. Se si verifica una contaminazio-
ne significativa, pulire la superficie della camera di lavoro per evitare il malfunzionamento del sistema o guasti al
prodotto.

Prima di pulire la camera di lavoro, assicurarsi che ['apparecchio sia scollegato dalla rete e ¢
to!

raffredda-

Le pareti laterali della camera di lavoro, la superficie del disco di riscaldamento e Uinvolucro del sensore di tempe-
ratura centrale (situato al centro del disco riscaldamento) possono essere puliti con una spugna o un panno umido
(non bagnato!). Usando un detersivo e necessario rimuovere accuratamente i residui di esso, per eliminare lodore
indesiderabile durante la cottura successiva.

Con la caduta di corpi estranei nella scanalatura intorno al sensore di temperatura centrale, rimuoverli accurata-
mente con una pinzetta, senza esercitare alcuna pressione sull’involucro del sensore.

Alla contaminazione della superficie del disco di riscaldamento, & consentito utilizzare spugna bagnata di durezza
media o pennello sintetico.

Con luso regolare dell'apparecchio nel tempo, é possibile una decolorazione totale o parziale del disco di riscalda-
mento. Di per sé questo non & un malfunzionamento e non influisce sul lavoro regolare dell'apparecchio.

Custodia dell’apparecc|
« Se lapparecchio non viene utilizzato per un lungo periodo di tempo, occorre scollegarlo dalla rete elettrica. La
camera di lavoro, compreso il disco di riscaldamento, la coppa, la copertura interna e la valvola del vapore devo-
no essere pulite ed asciutte.
* Per lo stoccaggio compatto, i componenti possono essere posi:
multicottura.

onati nella coppa e metterla nel corpo della

V. CONSIGLI DI CUCINA

Errori nella preparazione e vie di evitarli
La tabella seguente riassume gli errori tipici fatti durante la preparazione dei cibi nelle multicotture ed esamina
loro eventuali cause e soluzioni.

IL PIATTO NON E COTTO COMPLETAMENTE

Possibili cause del problema ‘Come risolvere il problema

Durante la cottura, non aprire inutilmente il coperchio della multicottura.

+  Chiudere il coperchio della multicottura fino allo scatto. Assicurar-
si che nulla ostacola di chiudere il coperchio a tenuta, e che la
gomma di tenuta sul coperchio interno non & deformata.

Avete dimenticato di chiudere il coperchio del dispositivo o non ('a-
vete chiuso ermeticamente, cosi che la temperatura di cottura non
era abbastanza alta.

La coppa deve essere installata nellalloggiamento uniformemente, la sua
base deve aderire strettamente al disco di riscaldamento.
Assicurarsi che nella camera di lavoro della multicottura non presentino
oggetti estranei. Tenere sempre pulito il disco di riscaldamento.

La coppa e lelemento riscaldante contattano male, quindi la tempe-
ratura di cottura non era abbastanza alta.

+ Unascelta sfortunata di ingredienti del piatto. Questi ingredien-
ti non sono adatti per il metodo di preparazione scelto da voi, o
& stato selezionato un programma di preparazione sbagliato.

+ Gli ingredienti sono tagliati con pezzi troppo grandi, le pro-
porzioni generali dei prodotti sono errate.

« Iltempo di cottura & stato installato in modo non corretto (non
calcolato).

+  Lavariante scelta della ricetta non & adatta per la cottura in
questa multicottura.

E consigliato utilizzare ricette provate (adattate per questo model-
lo dellapparecchio). Utilizzare le ricette alle quali si pud fidare
veramente.

La selezione degli ingredienti, il metodo di taglio, proporzioni da
cucinare, la scelta del programma e del tempo di cottura devono
corrispondere alla ricetta prescelta.

Alla cottura a bagnomaria: la quantita dell'acqua nella coppa & trop- | Versare nella coppa una quantita dacqua prevista nella ricetta. In caso di
po piccola per garantire una sufficiente densita di vapore. dubbio, controllare il livello dellacqua nel processo di cottura.

Alla frittura basta normalmente coprire il fondo della coppa con poco olio.

Avete versato troppo olio nella coppa. Se si prevede di friggere in olio, sequire la ricetta corrispondente.

Alla frittura:
Durante la frittura non chiudere il coperchio della multticottura, se non
& scritto nella ricetta. Prima di friggere il cibo congelato, & necessario
scongelarlo e scolare lacqua.

Umidita eccessiva nella coppa.

Alla cottura: bollitura del brodo durante la cottura di prodotti con | Alcuni prodotti richiedono un trattamento speciale prima della cottura:
elevata acidita. devono essere lavati, caramellati, ecc. Seguite la vostra ricetta prescelta.

Nel processo di lievitazione, la pasta veniva

| attaccata al coperchio interno e ha bloccatola | Caricare una minore quantita della pasta nella coppa.
Prodotti da forno: | 51yo14 di scarico del vapore.
(a pasta non & ben

cotta): Togliere l'impasto dalla coppa, girare e metterlo nuovamente nella coppa,

poi continuare la cottura. In futuro, mettere una minore quantita della
pasta nella coppa.

Avete messo troppa pasta nella coppa.

IL PRODOTTO E TROPPO COTTO

Avete sbagliato scegliendo il tipo di prodotto errato o duran-
te Uinstallazione (calcolo) del tempo di cottura. Dimensioni
troppo piccole degli ingredienti.

Scegliete una ricetta ben provata (adattata per questo modello). La selezione
degli ingredienti, il metodo di taglio, proporzioni da cucinare, la scelta del pro-
gramma e del tempo di cottura devono corrispondere alla ricetta prescelta.

Luso a Lungo di risc automatico & Se il vostro modello
della multicottura prevede una disinserzione preliminare di questa funzione, &
possibile utilizzare questa opzione.

Dopo la cottura, il piatto finito rimase troppo a lungo nella
modalita di riscaldamento automatico.

ILPRODOTTO SVAPORA DURANTE LA COTTURA

La qualita e le proprieta del latte possono dipendere dal luogo e dalle condizio-
ni della sua produzione. Si prega di utilizzare solo latte ultra-pastorizzato con
un tenore di grassi fino a 2,5%. Se necessario, il latte puo essere leggermente
diluito con acqua potabile.

Durante la cottura della pappa con latte, il latte evapora.

Scegliete una ricetta ben provata (adattata per questo modello). La sele-
zione degli ienti, it metodo di iminare degli stessi
e le proporzioni da cucinare devono corrispondere alla ricetta prescelta.

« Lavare sempre cereali integrali, carne, pesce e frutti di mare finché lacqua
non diventi completamente pulita.

+  Ingredienti prima della cottura non sono state trattati o
s0n0 stati trattati in modo non corretto (mal lavati, ecc).
+  Le proporzioni di ingredienti non sono soddisfatte o il
tipo di prodotto non & stato correttamente selezionato.




IL CIBO BRUCIA FISH: 25 min.
’ I — ) ) MEAT: 40 min.
La coppa ¢ stata mal pulita dopo la cottura precedente. | Prima di iniziare la cottura, assicurarsi che la coppa sia ben lavata e che il preparasione di prodotti diversi a ba-
ILrivesti i della coppa & i ivesti i non sia i STEAM/COOK e P CHICKEN: 35 min. | Smin.-20re /S min. | + u |1
& infert Tl SEAFOOD: 20 min.
Il volume totale del prodotto & inferiore 2 quello consigliato Nela | ¢ ctrc una rcetta ben provata (adattata per questo modell).
ricetta. VEGETABLES: 30 min.
) . ) Ridurre il tempo di cottura o sequire la ricetta adatta per questo modello o come di primi piatti
Avete impostato il tempo di cottura troppo lungo. y P reparazione di primi piatti (zuppe, . in |-
dellapparecchio. SOUP/BEANS e o oty 40 g tora 10 min.~ 8 ore /5 min. u |1
Alla frittura tradizionale versare nella coppa un po'di olio vegetale, in modo FISH: 30 min.
Alla frittura: avete dimenticato di versare Lolio nella coppa; non | che copra il fondo della coppa con uno strato sottile. Per una frittura uni-
avete mescolato o avete rovesciato troppo tardi cibi preparati. | forme degli alimenti nela coppa, essi devono essere mescolate o sfogliare MEAT: 1 ora
periodicamente fra un certo tempo. STEW Stufatura di vari prodotti CHICKEN: 45 min. 10 min.- 12 ore/S min. | - u |1
- ) Aggiungere pi liquido nella coppa. Durante la cottura, non aprire inutil- SEAFOOD: 25 min.
Alla stufatura: ce troppo poco liquido nella coppa. e P e o it
VEGETABLES: 40 min.
Alla cottura: ceé troppo poco liquido nella coppa (e proporzioni ) .
degli ingredienti non sono rispettate). Rispettare il corretto rapporto di ingredient liquidi ¢ solidi OATMEAL Preparazione di cereali con latte. 20 min. Smin.-4ore/1min. | - u |1
Prodotti da forno: non avete ingrassato Linterno della coppa prima | Prima della posa della pasta, ingrassare il fondo e Le pareti della coppa con VOGURT/VEAST | Preparazione dello yogurt di casa; ripo- ) )
della cottura. burro od olio (non versare lolio nella coppal). DOUGH 50 della pasta 8ore 10min.-120re/5min. | - 24 -
IL PRODOTTO HA PERSO LA FORMA DI TAGLIO PAELLA/RISOTTO fgegﬁ;:’e‘gc"; i vari piatti di riso (rlsot- | 4 i 10 min.~2 ore /5 min. | - u |12
Avete mescolato troppo spesso il prodotto nella coppa. Alla frittura tradizionale, mescolare i cibo non oltre ad ogni 5-7 minuti. Cottura al forno di biscotti, sformati
BAKE ura  di \ sformati, |- g iy 10 min.- 8 ore /5 min. | - % |4
5 B N N 5 pasticci di pasta lievitata e pasta sfoglia;
) v ) Ridurre il tempo di cottura o sequire la ricetta adatta per questo modello
Avete impostato il tempo di cottura troppo lungo. ! P
dellapparecchio. FISH: 15 min.
X MEAT: 18 min.
LINFORNATA E TROPPO BAGNATA
FRY Frittura di vari prodotti CHICKEN: 17 min. | Smin.-20re/1min. | - - n
Avete utilizzato ingredienti non adatti che danno umidita eccessiva | SCcdlere ingredienti secondoa icetta di cottura. Cercate di non scegliere SEAFOOD: 16 min.
et o v s e 4 bosce onatinc o cee) come ingredienti gli alimenti che contengono troppa umidita, o usarli in _
3 3 . ecc). quantita minima possibile. VEGETABLES: 20 min.
i e . Cercate di rimuovere i pasticci dalla multicottura subito dopo la cottura. Se Cottura del riso, delle pappe di cereali _— " .
ivete mantenuto (2 pasticceria inta nella molticottura HOPPO 2 | ecessario, i pus asciare il prodotto in multicottura per un breve periodo RICE/GRAIN integrali in acqua 30 minuti Smin.-4ore/1min. | - u |2
90 di tempo al riscaldamento automatico acceso.
. PASTA/RAVIOLI | Cottura di pasta e ravioli 8 minuti 2min-Lore/1min | + -
LIMPASTO NON E LEVATO
HOMEMADE ) . :
Uova con Lo zucchero erano mal frustat. AN Preparazione del pane di casa 3ore 10 min.-4ore /5 min. | - 2 |4

La pasta rimase con polvere lievitante per troppo tempo.

Scegliete una ricetta ben provata (adattata per questo

La farina non ¢ stata setacciata o la pasta veniva impastata male.

modello). La selezione degli ingredienti, il metodo di
imi degli stessie le ioni da

Sono stati commessi errori durante La posa degli ingredienti.

cucinare devono corrispondere alla ricetta prescelta.

La ricetta scelta non & adatta per la cottura in questo modello di multicottura.

LiJ

In alcuni modelli delle multicotture REDMOND, nei

programmi “STEW” e “SOUP’, alla quantita troppo piccola del liqui-

do nella coppa, interviene il sistema di p

ione contro surrisc del disp:

. In questo caso, il program-

ma di cottura si ferma e la multicottura passa nel regime di riscaldamento automatico.

Tabella riassuntiva dei pr i di cottura (imp ioni di fabbrica)
e g
Intervallo di d §§ g 3 % :
N ntervallo di tempodi | E E8 | & gs
Programma Raccomandazioni di utilizzo Tempo di cottura cottura/passo gEE tg 5%
preimpostato N 588 | 8 g
predefinito Gl £ S5
g3 £ £3
3 Fd L
Preparazione dei vari piatti con la pos-
MULTICOOK sibilita di impostare la temperatura e | 30 min. 2min.-15ore /1 min. | - 24 12*
tempo di cottura

* alla temperatura impostata da 80°C

IL tempo consigliato di cottura dei prodotti a bagnomaria

Prodotto Peso, g / quantita Volume dell'acqua, ml Tempo di cottura,

Filetto di maiale/manzo (cubi di 1,5 x 1,5 cm) 500 500 40
Filetto di agnello (cubi di 1,5 x 1,5 cm) 500 500 40
Filetto di pollo (cubi di 1,5 x 1,5 cm) 500 500 35
Polpettine/polpette 180 (6 pz) /450 (3pz) | 500 30735
Pesce (filetto) 500 500 25
Gamberetti per insalata, sgusciati, cotti e surgelati | 500 500 5
Agnolotti/ravioli 4pz 500 30
Patate (cubi di 1,5 x 1,5 cm) 500 500 30
Carota (cubi di 1,5 x 1,5 cm) 500 500 30
Barbabietola (cubi di 1,5 x 1,5 cm) 500 500 40
Legumi e verdure fresche congelate 500 500 15
Uovo cotto a bagnomaria 3pz 500 10




E da tener presente che queste sono raccomandazioni generali. Il tempo effettivo di cottura pu¢ differire dai valori
consigliati indicati nella tabella, a seconda della qualita di un determinato prodotto, cosi come dai vostri gusti.

Raccomandazioni sull'uso dei regimi di temperatura nel programma “MULTICOOK”

RAM-FB1 — cestino per friggere nell'olio

Si utilizza per la cottura di cibi diversi in olio molto caldo o bollente (frittura in olio). Adatto a tutte le coppe con
volume maggiore di 3 litri. Fatto di acciaio inossidabile, ha una maniglia rimovibile e un gancio per il fissaggio alla
coppa, per facilitare lo scarico dellolio in eccesso dopo la cottura. Puo essere utilizzato con altri modelli di multi-

* Vedere anche il libro di ricette allegato.

VI.ACCESSORI OPZIONALI

Accessori opzionali non sono inclusi nella fornitura della multicottura REDMOND RMC-280E.

REDMOND RAM-CL1 — pinza per la coppa
Destinata per una facile rimozione della coppa dalla multicottura. Adatta a tutte le coppe per multicotture fino a 6 litri.

REDMOND RAM-G1 — set di 4 vasetti per lo yogurt con marcatori sui coperchi
Progettati per la preparazione di vari yogurt. | vasetti hanno marcatori della data che consentono di controllare la
data di scadenza. Possono essere utilizzati con altri modelli di multicotture.

Temperatura d'esercizio Raccomandazioni per luso” cotture. Puo essere lavato in lavastoviglie.
VII.PRIMA DI CONTATTARE UN CENTRO DI ASSISTENZA
40°C Preparazione dello yogurt :
45°C Lievit Si prega di leggere segnalazioni degli errori che possono essere visualizzate sul display in caso di malfunzionamen-
ievitazion o
evitazione to del dispositivo.
50°C Fermentazione
55°C Preparazione del cremino Codici degli errori Eventuali errori Rettifica dell'errore
60°C Preparazione del té verde, alimenti per bambini E1-E4 Errori di sistema (possibile fallimento di |+ Non utilizzare Uapparecchio con la coppa vuota!
sensori di temperatura). « Scollegare l'apparecchio dalla rete elettrica, lasciarlo raffreddare per
65°C Cottura di carne in sottovuoto 10-15 minuti, poi rabboccare l'acqua (il brodo) nella coppa e continua-
5 La protezione automatica contro il surri- re la cottura.
70°C Preparazione del ponce scaldamento si ¢ attivata. +  Seil problema persiste, contattare un centro di assistenza autorizzato.
75°C Pastorizzazione, cottura del té bianco . N . P
e . ! Eventuali anomalie e vie della loro eliminazione
80°C Preparazione del vino brulé
Anomalia Eventuale causa Eliminazione
85°C Preparazione di ricotta o cibi che richiedono tempi di cottura lunghi
" P 9 Non si accende. | Manca corrente elettrica nella rete. Controllare la tensione nella rete elettrica.
90°¢ Preparazione del té rosso Interruzione di alimentazione elettrica. Controllare La tensione nella rete elettrica.
95%C Cottura delle pappe di tatte Un oggetto estraneo é caduto tra la coppa e lelemento riscaldante. | Rimuovere il corpo estraneo.
100°C Pr ione di meringht llat: jatto ¢ . .
fepareeione g meringhe o mameTata lﬁof,ﬁf‘:mi;fm La coppa nel corpo dell'apparecchio non é in posizione allineata. Mettere la coppa in una posizione regolare ed al-
105°C Preparazione dei piatti con gelatina lineata.
110°C Sterill . i @ Scollegare lapparecchio dalla rete elettrica, lasciar-
erilizzazione Lelemento riscaldante & sporco. o raffreddare. Pulire lelemento riscaldante.
115°C Preparazione di sciroppo di zucchero
a0 Preparaon gt cosci i e VII1.OBBLIGHI DI GARANZIA
125°C Carne stufato Questo prodotto é garantito per un periodo di 2 anni dalla sua acquisizione. Durante il periodo di garanzia, il fab-
bricante si impegna ad eliminare, mediante riparazione, sostituzione di parti o di tutto il prodotto, eventuali difetti
130°C Cottura di timballo di fabbricazione causati dalla scarsa qualita dei materiali e/o di montaggio. La garanzia € valida solo se la data di
135°C Torrefazione di piatti pronti per renderli croccanti acquisto viene confermata con il sigillo e la firma del negozio sulla carta di garanzia originale del venditore. Questa
N garanzia é riconosciuta solo se il prodotto € stato utilizzato in conformita con il manuale di istruzioni, non viene
1o Affumicatura riparato o smontato o danneggiato attraverso l'uso improprio, in presenza di tutti i componenti e con la struttura
145°C Arrostitura di verdure e pesce in foglia integrata del prodotto. Questa garanzia non copre gli elementi di normali usura e di consumo (filtri, lampade, rive-
stimenti antiaderenti, sigillanti, ecc.).
150°C Arrostitura della carne in foglia
155°C Frittura di prodott di pasta lievitat La durata di servizio del prodotto e il periodo di garanzia sono calcolati a partire dalla data della vendita o della
rittura di prodotti di pasta lievitata data di fabbricazione del prodotto (nel caso in cui non & possibile determinare la data di vendita).
160°C Arrostitura del poll: . . o R .
rostitura del pollame La data di produzione del dispositivo rientra nel numero di serie che si trova sulla targhetta attaccata al prodotto.
165°C Arrostitura di bistecche Il numero di serie & composto di 13 cifre. Caratteri 6 e 7 indicano il mese e quello 8 l'anno di fabbricazione del
prodotto.
170°C Preparazione di patatine fritte
La durata di servizio dell'apparecchio impostata dal produttore & di 5 anni dalla data di acquisto. Questo periodo si

ritiene valido a condizione che l'apparecchio sia utilizzato nella stretta conformita alle istruzioni e alle norme tec-
niche applicabili.

Confezione, manuale d’uso, cosi come il dispositivo stesso devono essere smaltiti in conformita con i programmi di
riciclaggio locali. Dimostrate un impegno per lambiente: non gettate tali prodotti nei normali rifiuti domestici.



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

e Usar el alargador disenado para la potencia
consumida del instrumento - la incorrespon-

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.

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 tensién nominal de alimentacion
del instrumento (ver las caracteristicas o
la placa de fabrica del articulo).

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 electrocucion. En caso de usar el
alargador, asegurarse de que éste tenga
también la toma de tierra.

JATENCION! jDurante el funcionamiento del ins-
trumento su cuerpo, taza y piezas metdlicas se ca-
lientan! 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.

ESTA PROHIBIDO cargar el cuerpo del instrumen-
to en el agua y colocarlo bajo el chorro del agua.

Este aparato no esta disenado para ser
utilizado por personas (incluidos ninos)
con discapacidad fisica, neuroldgica o
mental, falta de experiencia y los conoci-
mientos salvo cuando dichas personas
estén supervisados o se realice su instruc-
cion en el uso del aparato por una perso-
na responsable de su seguridad. Es nece-
sario supervisar a los ninos para evitar
que jueguen con el dispositivo, sus acce-
sorios, asi como con su embalaje original
de fabrica. La limpieza y mantenimiento
del equipo no deben llevarse a cabo por
los ninos sin supervision de adultos.

Esta prohibido realizar independientemen-
te la reparacidn del instrumento o introdu-
cir las modificaciones en su estructura. To-



dos los trabajos de
mantenimiento y repara-
cion deben realizarse en el
centro de servicio autoriza-
do. El trabajo realizado no
profesionalmente puede
provocar la falla del instru-
mento, traumas y deterioro
del material.

14. YOGURT/YEAST DOUGH (YOGUR / MASA DE LEVADURA)

15. PAELLA/RISOTTO

16. BAKE (COCCION)

17. FRY - FISH (FRITURA - PESCADO)

18. FRY - MEAT (FRITURA - CARNE)

19. FRY - CHICKEN (FRITURA - AVES)

20. FRY - SEAFOOD (FRITURA - MARISCOS)

21. FRY - VEGETABLES (FRITURA - VERDURAS)

22. RICE/GRAIN (RICE / GRANO)

23. PASTA/RAVIOLI

24. HOMEMADE BREAD (PAN CASERO)
Funciones
Mantenimiento de la temperatura de los platos
preparados (autocalentamiento) hasta ..
Previa desactivacion de autocalentamiento.
Recalentamiento de platos hasta
Tiempo de inicio diferido hasta....
Equipo
Robot de cocina con tazoén instalado dentro ...
Tapa interior desmontable
Contenedor de coccion al vapor ...
Cesto para freir en grasa
Vaso de medicion

Cucharén 1 unidad
CO N T E N | D O Cuchara plana 1 unidad

Libro “100 recetas” 1 unidad
I.ANTES DE ENCENDERLO POR PRIMERA VEZ Manual de instrucciones 1 unidad
I1.OPERACION DEL ROBOT DE COCINA ... Libro de mantenimiento, 1 unidad
I11.OPCIONES ADICIONALES 51 Cable de alimentacion 1 unidad
IV.LIMPIEZA Y ALMACENAJE DEL APARATO 51 Embalaj 1 unidad
V. CONSEJOS DE PREPARACION 51 El fabricante se reserva el derecho a introducir cambios en el diserio,
VI.ACCESORIOS ADICIONALES 54 equipo, asi como en las especificaciones técnicas del producto en el curso
x: :iAGN;;ENI)TEACONTACTAR CON EL CENTRO DE SERVICIO 2: de la mejora del producto sin aviso previo sobre dichos cambios.

Caracteristicas técnicas

Modelo RMC-280E
Potencia 800 W
Voltaje 220-240V,50 HZ
Volumen del tazén 5Lts
Recubrimiento del tazén ..antiadherente ceramico
Pantalla hay, LCD
Valvula de escape de vapor .. ....... desmontable
Desactivacion de sonidos hay
Programas

1. MULTICOOK

2. STEAM/COOK - FISH (VAPOR / HERVIR - PESCADO)

3. STEAM/COOK - MEAT (VAPOR / HERVIR - CARNE)

4. STEAM/COOK - CHICKEN (VAPOR / HERVIR - AVES)

5. STEAM/COOK - SEAFOOD (VAPOR / HERVIR - MARISCOS)

6. STEAM/COOK - VEGETABLES (VAPOR / HERVIR - VERDURAS)

7. SOUP/BEANS (SOPA/LEGUMBRES)

8. STEW - FISH (GUISADO - PESCADO)

9. STEW - MEAT (GUISADO - CARNE)

10. STEW - CHICKEN (GUISADO - AVES)

11. STEW - SEAFOOD (GUISADO - MARISCOS)
12. STEW - VEGETABLES (GUISADO - VERDURAS)
13. OATMEAL (ARROZ CON LECHE)

Composicion del robot de cocina Al
Cuerpo del dispositivo.

Manija de transporte.

Tapa del dispositivo.

Tapa interior desmontable
Tazén.

Valvula de vapor desmontable.
Panel de control con pantalla.
Cucharén.

Cuchara plana.

10. Contenedor de coccidn al vapor.
11. Vaso de medicién

12. Cesto para freir en grasa.

13. Cable de alimentacion eléctrica.

Ve NN

Panel de control A2
1. Boton “Cancel/Reheat” - activacién/desactivacion de la funcion de
calentamiento, pausa del programa de coccién, restablecimiento de
los ajustes.

2. Boton “Time Delay/Cooking time”— activacion del modo de seleccion del
tiempo de coccién/tiempo de inicio diferido; desactivacion de los sonidos.
Pantalla.

4. Boton “Start”— activacion del programa de preparacion seleccionado;
desactivacion previa de la funcion de autocalentamiento.

5. Boton “Temperature” — activacion del modo de seleccion de la tem-
peratura en el programa “MULTICOOK”.

o

o

Boton “Menu” — seleccion de los programas automaticos de coccion.

7. Boton “Product selection” — seleccion del tipo de alimento en los
programas automaticos “STEAM/COOK”, “STEW”, “FRY".

8. Botdn “Hour/-" — seleccion del valor de las horas en modo de ajuste
del tiempo de preparacion y en modo de inicio diferido; salto al modo
del ajuste de la hora actual; disminucién del valor de la temperatura
en el programa “MULTICOOK™.

9. Botdn “Minute/+” — seleccion del valor de los minutos en modo de
ajuste del tiempo de preparacion y en modo de inicio diferido; au-
mento del valor de la temperatura en el programa “MULTICOOK".

Composicion de la pantalla A3

. Indicadores de los programas de preparacion automaticos.

Timer/indicador del tiempo actual/indicador del inicio diferido.

Indicador del modo de ajuste del tiempo de inicio diferido.

Indicador del funcionamiento de la funcién de calentamiento de los

platos.

5. Indicador del funcionamiento de la funcién de autocalentamiento
(Keep warm).

6. Indicadores del tipo de alimento en los programas “STEAM/COOK”,
“STEW”,“FRY".

7. Indicador del valor de temperatura en el programa “MULTICOOK".

8. Indicador de la activacién/desactivacion de los sonidos.

I.ANTES DE ENCENDERLO POR PRI-
MERA VEZ

Saque con cuidado el producto y sus accesorios de la caja. Retire todos los
materiales de embalaje. jAsegurese de mantener en su lugar las etiquetas
de advertencia, pegatinas indicadoras y la tarjeta con el numero de serie en
el cuerpo del dispositivo! La ausencia de nimero de serie en el producto
anulara automaticamente sus derechos al servicio de garantia. Limpie el
cuerpo del dispositivo con un pano htimedo. Enjuague el tazén con agua
tibia y jabon. Séquelo bien. Al usarse el dispositivo por primera vez puede
aparecer un olor extrano, lo que no indica mal funcionamiento del disposi-
tivo . En este caso realice la limpieza del dispositivo.

ENRISES

jAtencion! Queda prohibido usar el dispositivo en caso de cualquier mal
funcionamiento.

II.OPERACION DELROBOT DE COCINA

ANTES DEL INICIO DE LA OPERACION

Instale el dispositivo en una superficie plana y sélida para que el vapor
caliente que sale de la valvula de vapor no llegue hasta el revestimiento de
las paredes, revestimientos decorativos, aparatos electronicos y otros obje-
tos o materiales que puedan ser afectados por alta humedad y temperatura.

Antes de cocinar, asegUrese de que las partes externas y las partes visibles
internas del robot de cocina no tengan danos, deterioros y otros defectos.
Entre el tazon y el elemento calefactor no debe haber ningtin objeto extrafo.

Modo de espera

Por defecto, el dispositivo conectado a la red eléctrica estd en modo de
espera: en la pantalla de reflejan la hora actual en formato de 24 horas, el
indicador de los programas de preparacion automaticos, los indicadores de
los tipos de alimentos para los programas “STEAM/COOK”, “STEW”y “FRY", el
indicador de la activacién/desactivacion de sonidos. Si en el proceso del
ajuste de los parametros del programa seleccionado transcurre un minuto
sin que se pulsé ningln botdn, el dispositivo vuelve al modo de espera y
todos los ajustes realizados previamente se restablecen.



Memoria no volatil.

El robot de cocina REDMOND RMC-280E tiene memoria no volatil. En caso
de corte de energia temporal (hasta 2 horas en modo de preparacion o en
modo de aplicacion de la funcion de inicio diferido), todos los ajustes hechos
por Usted se guardan. EL dispositivo volvera a funcionar en la etapa en la
que se interrumpio.

jAtencidn! En caso si la continuacion del proceso de preparacion es inde-
seable, pulse y presi el boton “Cancel/Reheat” El disposi-
tivo pasard al modo de espera.

Activacién/desactivacion de los sonidos

El robot de cocina REDMOND RMC-280E tiene prevista la posibilidad de activar/
desactivar los sonidos. Para desactivar el sonido en modo de espera, pulse y
mantenga presionado el boton “Time Delay/Cooking time” (para activar el sonido,
vuelva a pulsar y mantenga presionado el boton “Time Delay/Cooking time”).

Ajuste de hora

Conecte el dispositivo a la red eléctrica. Pulse y mantenga presionado el
boton “Hour/-" EL indicador de la hora actual en la pantalla parpadeara.
Apretando el botén “Hour/-" ajuste el valor de las horas, y apretando el
boton “Minute/+” — el valor de los minutos. Para cambiar rapidamente el
valor, presione y mantenga presionado el botén correspondiente. Al Llegar
a la configuracion de la hora maxima la seleccion del tiempo continuara
desde el comienzo de la franja.

Al acabar el ajuste de la hora actual no apriete ningtin botén durante unos
segundos. Se guardara el tiempo establecido.

Ajuste del tiempo de preparacion
Elrobot de cocina REDMOND RMC-280E tiene prevista la opcion de cambiar
el tiempo de preparacion establecido por defecto para cada programa. EL
paso de cambio y la posible variacion de tiempo especificado depende del
programa de preparacion seleccionada.

Para cambiar el tiempo de preparacion:

1. Seleccione el programa de preparacion automatico pulsando el boton
“Menu”. Pulse repetidamente el botén hasta que la pantalla LCD
muestre el indicador del programa de preparacion deseado. Para cada
programa en la pantalla se mostrara el tiempo de coccion predeter-
minado. Asimismo se puede seleccionar el programa con el uso de los
botones “Hour/-"y “Minute/+".

2. Pulse el botén “Time Delay/Cooking time” para pasar al modo de
ajuste del tiempo de preparacion. EL indicador del boton “Start”, asi
como el indicador del tiempo, establecido por defecto, y el indicador
del programa parpadearan en la pantalla.

3. Apretando el boton “Hour/-"ajuste el valor de las horas, y apretando
el botén “Minute/+” — el valor de los minutos. Para cambiar rapida-
mente el valor, presione y mantenga presionado el boton correspon-
diente.Al Llegar a la configuracion de la hora maxima la seleccion del
tiempo continuara desde el comienzo de la franja.

4. Para cancelar los ajustes hechos presione el boton “Cancel/Reheat”,
después de lo cual hace falta seleccionar el programa de preparacion
de nuevo.

En caso de ajuste manual del tiempo de coccion, tenga en cuenta el posible
rango de tiempo y de paso de ajuste, previstos por el programa de prepa-
racion seleccionado, de acuerdo con la tabla resumen de los programas de
preparacion.

En caso del grupo de programas “STEAM/COOK’, la cuenta atrds empieza
cuando el agua se pone a hervir y el vapor en el tazon obtiene la densidad
suficiente; en caso del programa “PASTA/RAVIOLI” — cuando el agua em-

pieza a hervir en el tazon, los alimentos se colocan en el tazon y vuelve a
presionarse el botdn “Start” En caso de otros programas la cuenta atrds del
tiempo de preparacién p ido empieza inmir una vez
apretado el boton “Start”.

Inicio diferido del programa

La funcion “Tiempo de inicio diferido” le permite configurar el tiempo para
fijar la hora para la cual debe prepararse el plato. EL proceso de preparacion
puede ser aplazado por un periodo de tiempo largo (hasta 24 horas). EL paso
de ajuste del tiempo de inicio diferido es de 5 minutos.

1. Una vez seleccionado el programa automatico y el tiempo de prepa-
racion, Usted puede ajustar el tiempo del inicio diferido al volver a
presionar el boton “Time Delay/Cooking time”. En la pantalla se refle-
jara el indicador del modo de ajuste el tiempo de inicio diferido, y la
hora mas proxima para la que se puede preparar el plato (establecida
por defecto). EL indicador del valor de tiempo parpadeara.

2. Apretando el botdn “Hour/-" ajuste el valor de las horas del tiempo
de inicio diferido, y apretando el boton “Minute/+” — el valor de los
minutos. Para cambiar rapidamente el valor, presione y mantenga
presionado el boton correspondiente. Al Llegar a la configuracion de
la hora maxima la seleccion del tiempo continuara desde el comien-
zo de la franja.

3. Para cancelar los ajustes hechos presione el boton “Cancel/Reheat”,
después de lo cual hace falta seleccionar el programa de preparacion
de nuevo.

No se recomienda usar el inicio diferido si la receta contiene como ingre-
dientes alimentos perecederos (huevos, leche fresca, carne, queso etc.) Con
los programas “FRY’, “PASTA/RAVIOLI” la funcidn de tiempo de inicio dife-
rido no es disponible.

Funcién de mantenimiento de temperatura de los platos pre-
parados (autocalentamiento)

El autocalentamiento se enciende automaticamente justo después de que
se finalicen los programas de preparacion y mantiene la temperatura del
plato terminado en el rango de 60-80°C durante 12 horas. En el modo de
autocalentamiento el indicador del boton “Start” se apagara, el indicador
del botén “Cancel/Reheat” estara encendido. En la pantalla empezara la
cuenta atras del tiempo del funcionamiento de la funcion.

Desactivacion previa de autocalentamiento

El robot de cocina REDMOND RMC-280E ofrece la oportunidad de desactivar
de antemano la funcion de autocalentamiento después de iniciar el progra-
ma principal de preparacion. Para ello, después del inicio del programa,
presione y mantenga presionado el boton “Start’, hasta que el boton “Cancel/
Reheat” se apague. Para volver a activar el autocalentamiento, vuelva a
presionar y mantenga presionado el boton “Start”, hasta que se encienda el
indicador del boton “Cancel/Reheat”.

Recalentamiento de platos
El robot de cocina REDMOND RMC-280E puede usarse para el recalenta-
miento de los platos frios. Pasos a seguir:

1. Ponga la comida en el tazon, coloque el tazon en el cuerpo del dis-
positivo. Asegurese de que esté en contacto con el elemento de ca-
lefaccion.

2. Cierre la tapa hasta escuchar un clic, enchufe el dispositivo.

3. Apriete y mantenga presionado el boton “Cancel/Reheat”. Se ilumina-
ra el indicador del boton, se activara la funcion de recalentamiento.
En la pantalla de se reflejara la cuenta atras del tiempo del funcio-
namiento de la funcién.

4. Eldispositivo calentara el plato hasta 60-80°C. Esta temperatura se
mantendra durante 12 horas. Si es necesario, se puede apagar la
funcion de calentamiento al presionar el boton “Cancel/Reheat” (el
indicador del botdn se apagara).

A pesar de que el robot de cocina REDMOND RMC-280E puede mantener
producto en un estado calentado hasta 12 horas no es recomendable de-
Jarlo en este modo mds de dos-tres horas, ya que a veces puede provocar
cambio de sus cualidades de sabor.

Procedimientos comunes a la hora de usar programas automaticos
1. Prepare los ingredientes segun la receta, coléquelos en el tazon.
Asegurese de que todos los ingredientes estén distribuidos homogé-
neamente por debajo del maximo de la escala en el interior del tazon.

2. Inserte el tazon en el cuerpo del equipo, girelo un poco, asegurese de
que esté en contacto con el elemento calefactor. Cierre la tapa hasta
que haga clic. Conecte el dispositivo a la red.

3. Seleccione el programa de preparacion al presionar varias veces el
boton “Menu’, hasta que en la pantalla aparezca el indicador del pro-
grama seleccionado. Asimismo se puede seleccionar el programa con
el uso de los botones “Hour/-"y “Minute/+". EL indicador del boton
“Start”y el indicador del programa parpadearan, en la pantalla se re-
flejaran el indicador del modo de ajuste del tiempo de preparacion y
el tiempo de preparacion, preestablecido por defecto.

Si ha sido seleccionado el programa “MULTICOOK”, en la pantalla se refle-
jaran el indicador del modo de ajuste de temperatura de preparacion y la
temperatura de preparacion establecida por defecto.

4. Al presionar el botdn “Product selection” seleccione el tipo de alimento.
Elindicador del subprograma correspondiente parpadeara, en la pantalla
se reflejara el tiempo de preparacion, establecido por defecto. La seleccion
del tipo de alimento es aplicable a los programas “STEAM/COOK’,“STEW",
“FRY". Al seleccionar otros programas, omita este punto.
Establezca el tiempo de preparacion necesario.
6. Siesta seleccionado el programa “MULTICOOK’, presione el boton “Tem-
perature” y establezca la temperatura de preparacion. El indicador del
valor de temperatura parpadeara. Apretando el boton “Hour/-" disminu-
ya el valor de la temperatura,y apretando el botdn “Minute/+” — aumén-
tele. Para cambiar rapidamente el valor, presione y mantenga presionado
el boton correspondiente. Al Llegar a la configuracion de la hora maxima
la seleccion del tiempo continuara desde el comienzo de la franja.

Si es necesario, ajuste el tiempo de inicio diferido del programa.

8. Pulse ymantenga presionado durante varios segundos el boton “Start”.
La ejecucion del programa de preparacion se iniciara. La pantalla
mostrara el tiempo restante antes del final de su funcionamiento y el
indicador del proceso de preparacion.

9. Una vez terminado el programa, sonara el pitido, su indicador se

apagara. Dependiendo de los ajustes, el dispositivo pasara en modo

de autocalentamiento (estad encendido el indicador del boton de

“Cancel/Reheat”) 0 en modo de espera.

Para interrumpir el proceso de coccion o descartar el programa se-

leccionado, pulse y mantenga presionado el botén “Cancel/Reheat”.

Programa “MULTICOOK”

EL programa “MULTICOOK" esta disefiado para la preparacion de platos con
los ajustes de los parametros de temperatura y tiempo de preparacion es-
tablecidos por el usuario. EL tiempo de preparacion por defecto con este
programa es de 30 minutos. EL intervalo del ajuste del tiempo de preparacion
es de 2 minutos a 15 horas con paso de cambio de 1 minuto. EL intervalo
del ajuste de la temperatura en el programa es de 35-170°C con paso de
cambio de 5°C.
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JATENCION! Para mayor sequridad con la temperatura establecida a nivel
de mds de 140 ° C el tiempo de coccion no debe superar 2 horas.

Para su comodidad, en caso de preparacion a temperaturas de hasta 80 °
G, la funcion de autocalentamiento estd desactivada por defecto. En caso
de necesidad se puede activarla de forma manual pulsando el boton “Start”
después del inicio del programa de preparacion (se encenderd el indicador
del boton “Cancel/Reheat”).

Programa “STEAM/COOK”

El programa “STEAM/COOK” se recomienda para la preparacion de varios
alimentos al vapor, asi como para la coccion. EL tiempo de coccion por de-
fecto depende del tipo de producto (FISH - 25 minutos, MEAT - 40 minutos,
CHICKEN - 35 minutos, SEAFOOD - 20 minutos, VEGETABLES - 30 minutos).
Hay posibilidad de ajuste manual de los intervalos de tiempo de coccion de
5 minutos a 2 horas con paso de incremento de 5 minutos.

A la hora de preparar las verduras al vapor:

* Vierta en el tazén 600-1000 ml de agua. Coloque el recipiente de
preparacion al vapor en el tazon.

+ Miday prepare alimentos de acuerdo a la receta, coloque de manera
uniforme en el recipiente para la preparacion al vapor.

« Siga los puntos 2-10 del “Orden de procedimiento general para el
uso de los programas automaticos”.

A la hora de cocer las verduras y otros alimentos siga las instrucciones de
los puntos 1-10 del “Orden de procedimiento general para el uso de los
programas automaticos”. La cuenta atras en caso del programa “STEAM/
COOK” se inicia después de que empieza a hervir el agua y se logra una
suficiente densidad de vapor en el tazén.

Programa “SOUP/BEANS”

EL programa “SOUP/BEANS" se recomienda para la preparacion de varios primeros
platos, para la coccién de los legumbres. EL tiempo de preparacion por defecto con
este programa es de 1 hora. Hay posibilidad de ajuste manual de los intervalos de
tiempo de coccion de 10 minutos a 8 horas con paso de incremento de 5 minutos.

En caso si el resultado deseado no se ha obtenido, consulte el apartado
“Consejos de preparacion”donde puede encontrar repuestas a sus pregun-
tas y obtener recomendaciones necesarias.

Programa “STEW”

El programa “STEW” se recomienda para el guisado de varios alimentos —
pescado, ave, carne, mariscos, verduras. Tiempo de coccién por defecto de-
pende del tipo de producto (FISH - 30 minutos, MEAT - 1 hora, CHICKEN - 45
minutos, SEAFOOD - 25 minutos, VEGETABLES - 40 minutos). Hay posibilidad
de ajuste manual de los intervalos de tiempo de coccién de 10 minutos a
12 horas con paso de incremento de 5 minutos.

En caso si el resultado deseado no se ha obtenido, consulte el apartado
“Consejos de preparacion”donde puede encontrar repuestas a sus pregun-
tas y obtener recomendaciones necesarias.

Programa “OATMEAL”

EL programa “OATMEAL" se recomienda para la preparacion de papillas a
base de leche. EL tiempo de preparacion por defecto con este programa es
de 20 minutos. Hay posibilidad de ajuste manual de los intervalos de tiem-
po de coccion de 5 minutos a 4 horas con paso de incremento de 1 minuto.

Recomendaciones para la preparacion en el robot de cocina de papillas a base de leche
EL programa “OATMEAL" esta disefiado para cocinar papilla a base de leche
semidesnatada pasteurizada. Para evitar la leche hirviendo y obtener el
resultado deseado se recomienda:

« lavar bien todos los cereales integrales (arroz, trigo sarraceno , mijo,
etc.) hasta que el agua salga limpia;

« engrasar el tazon con mantequilla antes de la coccion;

* seguir estrictamente las proporciones, midiendo los ingredientes de
acuerdo a las recomendaciones del libro de cocina, aumentar o dis-
minuir la cantidad de los ingredientes s6lo de forma proporcional;

+ encaso del uso de leche entera diluirla con agua potable en propor-

ciénde 1:1.
Las propiedades de la leche y los cereales pueden variar en funcion del
lugar de origen y del fabricante, lo que a veces afecta los resultados de la
coccidn. En caso si el resultado deseado no se ha obtenido con el
programa’OATMEAL’, consulte el apartado “Consejos de preparacién” Para
la preparacion de papilla a base de leche se puede usar también el pro-
grama universal “MULTICOOK” (la temperatura ptima de preparacion es
de 95°C).

Programa “YOGURT/YEAST DOUGH"”

EL programa “YOGURT/YEAST DOUGH” se recomienda para la preparacion
de yogur casero y fermentacion de la masa. EL tiempo de preparacion por
defecto con este programa es de 8 horas. Hay posibilidad de ajuste manual
de los intervalos de tiempo de coccion de 10 minutos a 12 horas con paso
de incremento de 5 minutos. La funcion de autocalentamiento no es dispo-
nible con este programa.

En caso si el resultado deseado no se ha obtenido, consulte el apartado
“Consejos de preparacion” donde puede encontrar repuestas a sus pregun-
tas y obtener recomendaciones necesarias.

Programa “PAELLA/RISOTTO”

El programa “PAELLA/RISOTTO" se recomienda para la preparacion de dife-
rentes tipos de pilaf. EL tiempo de preparacion por defecto con este progra-
ma es de 40 minutos. Hay posibilidad de ajuste manual de los intervalos de
tiempo de coccion de 10 minutos a 2 horas con paso de incremento de 5
minutos.

En caso si el resultado deseado no se ha obtenido, consulte el apartado
“Consejos de preparacion”donde puede encontrar repuestas a sus pregun-
tas y obtener recomendaciones necesarias.

Programa “BAKE”

EL programa “BAKE” esta recomendado para hornear galletas, budines, pas-
teles hechos con masa de levadura y de hojaldre. EL tiempo de preparacion
por defecto con este programa es de 50 minutos. Hay posibilidad de ajuste
manual de los intervalos de tiempo de coccion de 10 minutos a 8 horas con
paso de incremento de 5 minutos. En caso del programa “BAKE” el tiempo
de funcionamiento de autocalentamiento es de 4 horas.

Se puede comprobar el grado de preparacién del bizcocho insertando en
ello un palillo de madera (mondadientes). Si una vez sacado no tiene pe-
dazos de masa adheridos - el bizcocho estd listo. En el curso del horneado
de pan se recomienda desactivar la funcion de calentamiento automdtico
en todas las etapas de preparacion.

En caso si el resultado deseado no se ha obtenido, consulte el apartado
“Consejos de preparacion” donde puede encontrar repuestas a sus pregun-
tas y obtener recomendaciones necesarias.

Programa “FRY”

El programa “FRY" se recomienda para el freido de varios alimentos — pes-
cado, ave, carne, mariscos, verduras. EL tiempo de coccion por defecto de-
pende del tipo de producto (FISH - 15 minutos, MEAT - 18 minutos, CHICKEN

- 17 minutos, SEAFOOD - 16 minutos, VEGETABLES - 20 minutos). Hay
posibilidad de ajuste manual de los intervalos de tiempo de coccion de 5
minutos a 2 horas con paso de incremento de 1 minuto. La funcién de
tiempo de inicio diferido no es disponible con este programa.

Para evitar quema de los ingredientes le recomendamos sequir las instruc-
ciones del libro de recetas y remover periodicamente el contenido del tazén.
Antes de volver a usar el programa “FRY’, deje que el dispositivo se enfrie
completamente.

A pesar del hecho de que la funcion de autocalentamiento puede mantener
la temperatura de los platos durante 12 horas, no se recomienda dejar el
plato cocinado en este modo durante mucho tiempo, ya que esto puede
provocar el secado excesivo del alimento.

Se recomienda freir los alimentos con la tapa abierta -- esto permitird
obtener una corteza crujiente. En caso si el resultado deseado no se ha
obtenido, consulte el apartado “Consejos de preparacion” donde puede en-
contrar repuestas a sus preguntas y obtener recomendaciones necesarias.

Programa “RICE/GRAIN”

EL programa “RICE/GRAIN" se recomienda para cocer arroz, cocinar papillas
a base de agua. EL tiempo de preparacion por defecto con este programa es
de 30 minutos. Hay posibilidad de ajuste manual de los intervalos de tiem-
po de coccion de 5 minutos a 4 horas con paso de incremento de 1 minuto.

En caso si el resultado deseado no se ha obtenido, consulte el apartado
“Consejos de preparacion”donde puede encontrar repuestas a sus pregun-
tas y obtener recomendaciones necesarias.

Programa “PASTA/RAVIOLI”

El programa “PASTA/RAVIOLI" se recomienda para cocer pasta, salchichas y otros
alimentos congelados. EL tiempo de preparacion por defecto con este programa
es de 8 minutos. Hay posibilidad de ajuste manual de los intervalos de tiempo
de coccion de 2 minutos a 1 hora con paso de incremento de 1 minuto. La funciéon
de tiempo de inicio diferido no es disponible con este programa.

Siga las instrucciones de la seccion “Procedimientos comunes a la hora de
usar programas automatizados”. Cuando el agua empiece a hervir, sonara un
pitido. Abra con cuidado la tapa y introduzca los alimentos en el agua hirvien-
do, luego cierre la tapa, pulse y mantenga presionado durante unos segundos
el botdn “Start”. Luego empezara la cuenta atras del tiempo de preparacion.

En caso si el resultado deseado no se ha obtenido, consulte el apartado
“Consejos de preparacion” donde puede encontrar repuestas a sus pregun-
tas y obtener recomendaciones necesarias.

Programa “HOMEMADE BREAD”

EL programa “HOMEMADE BREAD” se recomienda para el horneado de pan
casero. EL tiempo de preparacion por defecto con este programa es de 3
horas. Hay posibilidad de ajuste manual de los intervalos de tiempo de
coccion de 10 minutos a 4 horas con paso de incremento de 5 minutos. En
caso del programa “HOMEMADE BREAD” el tiempo de funcionamiento de
autocalentamiento es de 4 horas.

@ JATENCION! jDurante el horneado el tazén y el producto se calientan! Use
guantes de cocina al quitar el pan preparado del dispositivo.

Antes de utilizar la harina, se recomienda tamizarla para su oxigenacion y
eliminacion de elementos adicionales. jNo abra la tapa del robot de cocina
hasta el final del proceso de horneado! De esto depende también la calidad
del producto horneado.



Al colocar los ingredientes, asegtirese de que todos ellos estén por debajo de la marca 1/2 indicada en la superficie
interior del tazon. Cabe tener en cuenta que durante la primera hora del funcionamiento del programa tiene lugar la
fermentacidn de la masa y luego el horneado propiamente dicho. Para ahorrar tiempo y simplificar la preparacién se
recomienda el uso de mezclas prefabricadas para hacer pan.

En caso si el resultado deseado no se ha obtenido, consulte el apartado “Consejos de preparacion” donde puede en-
contrar repuestas a sus preguntas y obtener recomendaciones necesarias.

[11.OPCIONES ADICIONALES

« Fermentacion de masa * Horneado de pan
«  Preparacion de fondue e Pasteurizacion
*  Preparacion de queso « Esterilizacion de productos de cristaleria y de cui-

«  Preparacion de turrén

IV.LIMPIEZAY ALMACENAIJE DEL APARATO

Reglas generales y recomendaciones

dado personal

+ Antes de la primera utilizacion del electrodoméstico y con fines de eliminar los olores a alimentos después
de la preparacion de la comida se recomienda frotar el tazon y la superficie interior limpios del electrodo-
méstico con vinagre del 9% de solucion y hervir la mitad del limon durante 15 minutos con el programa
“STEAM/COOK™.

+ No se debe dejar el tazén con la comida preparada o llenada con agua en el robot de cocina cerrado mas de
24 horas. Se puede almacenar el tazon con el plato preparado en la nevera y, si es necesario, recalentar la
comida en el robot de cocina, usando la funcion de recalentamiento.

+ Antes de comenzar la limpieza del dispositivo se debe comprobar si esta desenchufado de la red y enfriado
por completo. Con fines de limpieza se debe usar paio suave y medios para fregar vajilla no abrasivos.

@ Queda PROHIBIDO el uso en la limpieza del dispositivo de parios o esponjas duras (si no se indica especificamente en
el manual), pastas abrasivas.Asimismo no se permite el uso de cualquier sustancia quimica agresiva u otras sustancias,
no recomendados para el uso con objetos que tengan contacto con la comida.

Queda PHOHIBIDO sumergir el cuerpo del cuerpo en agua o colocarlo bajo el agua corriente. Tenga cuidado a la hora
de limpiar las piezas de goma o silicona del robot de cocina: su dafio o deformacion pueden provocar el mal funcio-
namiento del dispositivo.

El cuerpo del dispositivo se debe limpiar seguin la necesidad. EL tazdn, la tapa interior de aluminio y la valvula de
escape de vapor desmontable deben limpiarse después de cada uso del dispositivo. EL condensado que se genera
en el proceso de la preparacion de la comida en el robot de cocina debe eliminarse después del cada uso del dis-
positivo. Limpie las superficies interiores de la camara cuando sea necesario.

Limpieza del cuerpo del dispositivo

Limpie el cuerpo del dispositivo con un pafo de cocina suave y hiumedo o una esponja. Se permite el uso de un
detergente delicado. Para evitar posibles manchas de agua y manchas en el cuerpo del dispositivo se recomienda
frotar su superficie hasta dejarla seca.

Limpieza del tazén
Se puede limpiar el tazén tanto a mano, usando una esponja suave y un detergente para lavar platos, como en un
lavavajillas (de acuerdo con las recomendaciones de su fabricante).

Si esta muy sucio, llena el tazoén con agua tibia y deja remojarse durante un tiempo y luego realice la limpieza. Para
un remojo del tazén mas eficaz, se puede colocar el tazon llenado de agua fria (sin exceder el nivel maximo permi-
tido) en el robot de cocina, cerrar la tapa y activar el calentamiento para 30-40 minutos . Asegurese de dejar seco el
exterior del tazon antes de introducirlo en el cuerpo del robot de cocina.

Con el uso regular del tazon, es posible el cambio completo o parcial del color de su revestimiento antiadherente in-
terior. En si mismo esto no es un defecto del tazon.
Limpieza de la tapa interior de aluminio
1. Abra la tapa del robot de cocina.

2. Presione un pestillo de plastico en la parte interior de la tapa, tire suavemente de la tapa interior para que
se desenganche de la principal.

3. Limpie las superficies de ambas tapas con un pano de cocina suave y himedo o una esponja. Si es necesario,
lave la tapa desmontada con agua corriente, usando un detergente para lavar platos. En este caso no es re-
comendable usar el lavavajillas.

4. Seque bien las dos tapas.

5. Inserte la tapa de aluminio con las lengiietas en las ranuras inferiores, alinéela con la tapa principal y presio-
ne suavemente hasta que haga clic.

Limpieza de la valvula de escape de vapor desmontable

La limpieza de la valvula de vapor se recomienda después de cada uso del aparato. Concuidado tire la valvula por
la lenglieta. Desmonte completamente la valvula, luego enjuague bien con agua corriente y seque, vuelva a montar
en orden inverso y coloque en su lugar.

Eliminacién del condensado
Durante la preparacion de la comida, es posible la generacion del condensado, que en este modelo se recoge en una cavidad
especial en el dispositivo alrededor del tazon. EL condensado se elimina facilmente con un pafio de cocina o una servilleta.

Limpieza de la camara

En caso de cumplimiento estricto con las instrucciones de este manual, la probabilidad de la penetracién de liquido,
particulas de alimentos o residuos en la camara del dispositivo es minima. Si con todo esto se produce un ensuciamien-
to significativo, hace falta limpiar la superficie de la cdmara para evitar mal funcionamiento o fallo del dispositivo.

jAntes de comenzar la limpieza de la cdmara del robot de cocina se debe comprobar si estd desenchufado de la red y
si se ha enfriado por completo.

Las paredes laterales de la camara, la superficie del disco de calentamiento y la carcasa del sensor térmico central
(situado en el centro del disco de calentamiento ) se puede limpiar con una esponja o un paio humedos (jno moja-
dos!) En el caso del uso de detergente es necesario retirar cuidadosamente sus restos para evitar la aparicion de
mal olor durante la preparacion de comida posterior.

En caso de la penetracion de objetos extrafos en la ranura alrededor del sensor de temperatura central, hay que
retirarlos con cuidado con pinzas sin ejercer ninguna presion sobre la carcasa del sensor.

En caso de ensuciamiento de la superficie del disco de calentamiento, es admisible utilizar una esponja hiumeda de
dureza media o un cepillo sintético.

Con el uso regular del dispositivo, es posible que con el tiempo el disco de calentamiento cambie de color total o parcial-
‘mente. En si mismo esto no es una senal de funcionamiento defectuoso y no afecta la precision de su funcionamiento.

Almacenaje del electrodoméstico
« Sieldispositivo no se utiliza durante mucho tiempo, asegtirese de desconectarlo de la red eléctrica. La cama-
ra, incluyendo el disco calefactor, el tazon, la tapa interior y la valvula de vapor deben estar limpios y secos.
+ Paraun almacenamiento compacto se puede colocar los componentes en el tazon y ponerlo en el cuerpo del
robot de cocina.

V.CONSEJOS DE PREPARACION

Errores en la preparacion y soluciones para eliminarlas
La siguiente tabla resume los errores tipicos que suelen ocurrir a la hora de preparar la comida en los robots de
cocina, se han examinado las posibles causas y las vias de su solucion.

EL PLATO NO SE HA PREPARADO COMPLETAMENTE

Posibles causas del problema Medidas de solucién
No abra la tapa del robot de cocina durante la coccion sin que eso

Usted se ha olvidado de cerrar la tapa del electrodoméstico o no la ha | Sea necesario.

cerrado herméticamente, por lo que la temperatura de preparacion no era

Cierre la tapa hasta que haga clic. Asegirese de que nada impida
lo suficientemente alta.

cerrar la tapa herméticamente y que el sellado de goma en la tapa
interior del dispositivo no esté deformado.

El tazon debe estar instalado en el cuerpo del dispositivo recto,

EL tazon y el elemento calefactor tienen mal contacto, por o cual la tem- | adhiriéndose firmemente a la parte inferior del disco calefactor .

peratura de coccion no fue lo suficientemente alta. Asegrese de que no haya objetos extrarios en la camara del robot

de cocina. No permita ensuciamiento del disco calefactor.



ion de los i del plato. Estc

seleccionado un programa de preparacion incorrecto.

preparacién.

en este robot de cocina.

Una
son adecuados para el método de preparacion que se ha elegldo s Ustea ha
Los ingredientes se han cortado en trozos demasiado grandes, se han infrin-
gido las proporciones generales de la colocacin de los productos.

Usted ha instalado de forma incorrecta (no ha calculado) el tiempo de

La variante de la receta que ha elegido no esta adaptado para la preparacion

Es deseable usar recetas comprobadas (adaptadas para este mode-
Lo del dispositivo). Use recetas en las que realmente puede confiar.

La seleccién de los ingredientes, el método de su corte, las propor-
ciones de su colocaci6n, la seleccién del programa y el tiempo de
coccién deben coincidir con la receta elegida.

rar la densidad suficiente del vapor.

En caso de cocinar al vapor: en el tazon no hay suficiente agua para asegu-

Vierta el agua en el recipiente necesariamente segin el volumen
recomendado en la receta. En caso de duda, compruebe el nivel de
agua en el proceso de preparacion.

En caso de freido:

Ha vertido demasiado aceite en el tazon.

En caso de freido normal es suficiente que el aceite cubra el fondo
del tazén en una capa fina.

En caso de freido en grasa siga las instrucciones de la receta co-
rrespondiente.

Exceso de humedad en el tazon.

No cierre la tapa del robot de cocina a la hora de freir, si esto no
esta indicado en la receta. Los alimentos congelados en fresco o en
maduro deben ser descongelados y escurridos antes del freido.

con alta acidez.

En caso de coccién: la evaporacion del caldo a la hora de cocinar alimentos

Algunos productos requieren un tratamiento especial antes de
cocinar: enjuague, sofrito y etc. Siga las instrucciones de la receta
elegida.

En caso de horneado | Valvula de escape de vapor.

En el proceso de la preparacion de la masa ésta se
ha adherido a la tapa interior y ha blogueado la

Ponga la masa en el tazon en menor cantidad.

(el centro de la masa
no se ha horneado):

Ha vertido demasiada masa en el tazon.

Saque la hornada del tazén, dale la vuelta y vuelva a poner en el
tazén, luego siga con la preparacion hasta que esté listo. En el fu-
turo a la hora de hornear ponga en el tazén menor cantidad de
masa.

EL PRODUCTO SE HA RECOCIDO

Se ha equivocado a la hora de elegir el tipo de producto o de
establecer (calcular) el tiempo de la preparacion. Tamanio dema-
siado pequerio de los ingredientes.

Use una receta comprobada (adaptada para este modelo del dispositivo). La
seleccion de los ingredientes, el método de su corte, las proporciones de su
colocacion, la seleccion del programa y el tiempo de coccion deben coincidir
con sus recomendaciones.

Ha establecido un tiempo de coccion demasiado largo.

Recorte el tiempo de coccion o siga las instrucciones de la receta, adaptada
para este modelo del dispositivo.

En caso de freido: se ha olvidado de verter aceite en el tazén;
no removia o daba la vuelta a los alimentos preparados dema-
siado tarde.

En caso de freido normal vierta en el tazén un poco de aceite vegetal - de tal
manera que el aceite cubra el fondo del tazén con una capa fina. Para un
freido homogéneo hay que remover periodicamente o dar La vuelta a los ali-
mentos después de un cierto tiempo.

En caso de guisado: en el tazon falta el agua.

Agregue més liquido en el tazén. No abra la tapa del robot de cocina durante
la coccion sin que eso sea necesario.

En caso de cocci6n: en el tazon falta agua (no se han cumplido
las proporciones de los ingredientes).

Mantenga la proporci6n correcta de los ingredientes liquidos y sélidos.

En caso de horneado: no ha engrasado la superficie interior del
tazon con mantequilla antes de la preparacion.

Antes de colocar la masa engrase el fondo y las paredes del tazon con mante-
quilla o aceite (ino vierta el aceite en el recipiente!).

EL ALIMENTO HA PERDIDO LA FORMA DEL CORTE

Removia el producto en el tazén demasiado a menudo.

En caso de freido normal remueva el plato no mas a menudo que cada 5-7
minutos.

Ha establecido un tiempo de coccién demasiado largo.

Acorte el tiempo de coccién o siga las instrucciones de la receta, adaptada
para este modelo del dispositivo.

LA HORNADA SE HA QUEDADO HUMEDA

Se han utilizado los ingredientes poco adecuados que provocan
exceso de humedad (fruta o verdura jugosa, frutas del bosque
congeladas, nata agria, etc)

Seleccione los ingredientes segun la receta de la hornada. Intenta no selec-
cionar como ingredientes los alimentos que contienen demasiada humedad
o Usalos cuando posible en cantidades minimas.

Ha dejado la hornada preparada en el robot de cocina cerrado
demasiado tiempo.

Intenta sacar la hornada del robot de cocina inmediatamente después del fin
de su preparacion. En caso de necesidad puede dejar un rato el alimento en
el robot de cocina con la funcion de autocalentamiento activada.

LA MASA NO SE HA FERMENTADO

Se han batido mal los huevos con el azicar.

La masa se ha quedado demasiado tiempo con levadura en polvo.

Use una receta comprobada (adaptada para este mo-

No ha tamizado la harina o ha amasado mal la masa.

delo del seleccion de los i
el método de tratamiento previo, las proporciones de

Se han hecho errores a la hora de colocar los ingredientes.

su colocacion deben coincidir con sus recomendaciones.

La receta elegida no es adecuada para el horneado en este model

Después de la preparacion, el plato listo estuvo demasiado
tiempo en modo de autocalentamiento.

EL uso duradero de la funcion de autocalentamiento no es recomendable. Si
sumodelo del robot de cocina tiene prevista la desactivacion previa de esta
funcion, puede servirse de esta opcion.

EL ALIMENTO SE EVAPORA EN EL PROCESO DE LA COCCION

En caso de preparacién de papilla a base de leche, la leche se
evapora.

La calidad y cualidades de la leche pueden depender del lugar y condiciones
de su produccién. Recomendamos usar solamente leche UHT con un conte-
nido de grasa de hasta el 2,5%, En caso de necesidad se puede diluir un poco
la leche con agua potable.

Los ingredientes no han sido tratados o han sido tratados inco-
frectamente (mal enjuagados, etc) antes de la coccion.

No se han cumplido las proporciones de los ingredientes o se
ha seleccionado mal el tipo de alimento.

Use una receta comprobada (adaptada para este modelo del dispositivo). La
seleccion de los ingredientes, el método de tratamiento previo, las propor-
ciones de su colocacion deben coincidir con sus recomendaciones.

Los cereales integrales, carne, pescado y mariscos siempre deben lavarse
hasta dejar agua limpia.

EL PLATO SE QUEMA

EL tazon se ha limpiado mal después de la preparacion de co-
mida anterior.

EL revestimiento antiadherente del tazén ha sido danado.

Antes de empezar a cocinar, asegurese de que el tazon esté bien lavado y que
el revestimiento antiadherente no esté danado

EL volumen total del producto es inferior a lo indicado en la
receta.

Use una receta comprobada (adaptada para este modelo del dispositivo).

lo del robot de cocina.

i

el tazdn se activa el sistema de proteccion contra

En algunos modelos de robots de cocina REDMOND en los programas STEW”y “SOUP”en caso de falta de liquido en

el sobrec p . En este caso, el prog de

preparacion se detiene y el robot de cocina pasa en modo de auta(alentamlenta.

Tabla resumen de los programas de preparacion (especifica

nes de fabrica)

5 2§
Tiempo d i6 Rango del tiempo d Ef £ §
Programa Recomendaciones de uso: fempo de preparacion ango del tiempo de a2 5 £8
por defecto preparacion/paso deajuste | 85 | £ 52
2 3
23 = 2
&
Preparacion de varios platos con la
MULTICOOK | posibilidad del ajuste de temperatu- | 30 minutos 2 minutos - 15 horas/L minuto | - 24 |12
ra y tiempo de preparacion
FISH: 25 minutos
MEAT: 40 minutos
STEAM/COOK :’e":;“‘"" al vapor de varios pro- | ¢ ckeN: 35 minutos | 5 minutos - 2 horas/5 minutos | + % |12
SEAFOOD: 20 minutos
VEGETABLES: 30 minutos




RMC-280E

g Producto Peso, gramos/cantidad Cantidad de agua,ml | Tiempo de preparacion, min
ol g
s 2
H % 2 5 Patata (cubitos de 1,5 x1,5 cm) 500 500 30
TE 8 E
: . 5 E 8¢ ia (cubi
Programa Recomendaciones de uso: Tiempo de preparacion Rango del tiempo de HANER T Zanahoria (cubitos de 1,5 x1,5 cm) 500 500 30
por defecto preparacion/paso deajuste | 85 | £ | §2
«£ 5 B Remolacha (cubitos de 1,5 1,5 cm) 500 500 40
g ¢ 2
5% E |2 Verduras congeladas en maduro 500 500 15 ESP
Huevo a la par 3 unidades 500 10
Preparacion de varios primeros plato, . )
SOUP/BEANS : 1 hora 10 minutos - 8 horas/5 minutos | - 24 |12 . . N L o
/ coccién de lequmbres i /5 min Hay que tener en cuenta que éstas son las recomendaciones generales. El tiempo indicado en la tabla puede diferir
S 30 mi de los valores recomendados en funcién de las caracteristicas del producto en particular, asi como en funcion de sus
FISH: 30 minutos gustos personales.
MEAT: 1 hora . “ ”
STEW Guisado de varios alimentos CHICKEN: 45 minutos | 10 minutos - 12 horas/5 minutos | ~ 24 |12 Recomendaciones de uso de los modos de temperatura con el programa "MULTICOOK
SEAFOOD: 25 minutos Temperatura de coccion Recomendaciones de uso®
VEGETABLES: 40 minutos 35°C Fermentacion de a masa, preparacion de vinagre
OATMEAL Preparacion de papillas de avena 20 minutos 5 minutos - 4 horas/L minuto | - % |12 40°C Preparacion de yogures
45°C Levadura
YOGURT/YEAST | Preparacién de yogurt casero; prepa- | ¢\ 10 minutos - 12 horas/S minutos | |- 50°C Fermentacion
DOUGH racién de masa
55°C Preparacion de pomadas
gé-ﬁrléLA/R I- Pirg;arauun de diferentes tipos de 40 minutos 10 minutos - 2 horas/S minutos | - 2% 1 60°C Preparacion de té verde, alimento para bebé
. 65°C Coccién de carne envasada al vacio
Horneado de los muffins, galletas, " "
BAKE quisos, diferentes pasteles hechos con | 50 minutos 10 minutos - 8 horas/5 minutos | - 2% |4 70°C Preparacion de ponche
masa de levaduray pasta de hojaldre. 75°C Pasteurizacién, preparacion de té blanco
FISH: 15 minutos 80°C Preparacién de ponche de vino
MEAT: 18 minutos
. o ) . ) )
FRY Freido de varios alimentos CHICKEN: 17 minutos | 5 minutos - 2 horas/L minuto | - - 8s%c reparacion de requesdn o platos que requieren un tiempo de coccidn prolongado
SEAFOOD: 16 minutos 90°C Preparacion de té rojo
VEGETABLES: 20 minutos 95°C Preparacion de papillas a base de leche
Coccion de arroz, preparacion de 100°C Preparacion de bisé o confituras
RICE/GRAIN papillas de cereales integrales a base | 30 minutos 5 minutos - 4 horas/L minuto | - 2 12
de agua 105°C Preparacion de aspic
i6 ; io 110°C Esterilizacion
PASTA/RAVIOL| | (O°€iOn de (2 pasta; preparacion de | g s 2 minutos - 1 hora/L minuto | + - iz
115°C Preparacion de jarabe de azicar
SR%;"DE MADE | omeado de pan casero 3 horas 10 minutos - 4 horas/5 minutos | - 24 |4 120°C Preparacién de morcillo
. . o 125°C Preparacion de carne guisado
* con la temperatura establecida a partir de 80°C P 9
N . . 130°C Preparacion de budin
Tiempo recomendado de la preparacion al vapor de varios productos
135°C Sofreido de platos preparados para darles una corteza crujiente.
Producto Peso, gramos/cantidad Cantidad de agua,ml | Tiempo de preparacién, min 1a0°C Ahumado
Filete de cerdo/ternera (cubitos de 1,5 x1,5 cm 500 500 40 -
! & (cub xL,5 cm) 145°C Asado de verduras y pescado en papel de aluminio
Filete de cord bitos de 1,5 x1,5 500 500 40 .
ilete de cordero (cubitos de 1,5 x1,5 cm) 150°C Asado de carne en papel de aluminio
Filete de pollo (cubitos de 1,5 x1,5 cm) 500 500 35 .
! pollo (cubi x ) 155°C Freido de productos elaborados a base de la masa de levadura
Albéndigas/chuletas 3:36(:) unidades) /450 (3 uni- | 54, 30735 160°C Freido de aves
Pescado (filete) 500 500 25 1e5°C Freido filetes
Gambas de ensalada, peladas, cocidas y congeladas | 500 500 5 170°C Preparacion de patatas fritas
Manti 4 unidades 500 30 s I
Véase también el libro de recetas anexo.




VI.ACCESORIOS ADICIONALES

Los accesorios adicionales no forman parte del juego del robot de cocina REDMOND RMC-280E suministrado por
defecto.

REDMOND RAM-CL1 — pinzas para el tazén
Disefiado para la extraccion facil y segura del tazén de la multiolla. Adecuados para el uso con cualquier tazén de
los robots de cocina con el volumen de hasta 6 litros.

REDMOND RAM-G1 — — juego de 4 tarros para yogur con marcadores sobre las tapas
Disenado para la preparacion de yogures variados. Los tarros tienen los marcadores de fechas que permiten contro-
lar la fecha de caducidad. Se puede utilizar con otros modelos de robots de cocina.

RAM-FB1 — cesto para freir en grasa

Se utiliza para cocinar diferentes alimentos en aceite muy caliente o hirviendo (grasa). Apto para todos los tazones
con volumen igual o superior a 3 litros. Fabricado en acero inoxidable, tiene un asa extraible y un gancho para la
fijacion en el tazon para facilitar el drenaje del exceso de aceite después de la preparacion. Se puede utilizar con
otros modelos de robots de cocina. Se puede lavar en lavavajillas.

VIILANTES DE CONTACTAR CON EL CENTRO DE SERVICIO

Por favor, lea las indicaciones de los errores que pueden aparecer en la pantalla en caso de mal funcionamiento del
dispositivo.
Eliminacion del fallo

Codigos de errores Posibles fallos

Errores del sistema (posible fallo de los
sensores térmicos).

E1-E4 iNo haga funcionar el dispositivo con un tazén vacio!

Desenchufe el dispositivo, deje que se enfrie durante 10-15 minutos, luego
anade en el tazon agua/caldo y continua la coccion.
Funciond la proteccién contra el sobre-

E5 calentamiento

Si el problema persiste, pongase en contacto con un centro de servicio auto-
rizado.

Posibles averias y medidas de su solucion

Averia Posible causa Solucién de la averia

No se enciende | No hay alimentacion de red Revise el suministro de la red

Interrupciones en el suministro de energia Revise el suministro de la red

Entre el tazén y el elemento calefactor hay un objeto extrafio Retire el objeto extrafio

EL plato tarda
demasiado en

El tazon esta colocado en el cuerpo del robot de cocina con alabeo
prepararse

Coloque el tazon recto, sin alabeo

Desenchufe el dispositivo de la red eléctrica, deje

El elemento calefactor se ha ensuciado - €5 op
que se enfrie Limpie el elemento calefactor

VIII. GARANTIA

Este producto tiene una garantia de un plazo de 2 anos a contar de la fecha de compra. Durante el periodo de ga-
rantia, el fabricante se compromete a eliminar, mediante la reparacion o la sustitucion de la totalidad del producto,
cualquier defecto de fabrica causado por la mala calidad de los materiales o montaje. La garantia entra en vigor sdlo
si la fecha de la compra esta confirmada por el sello de la tienda y la firma de vendedor en la tarjeta de garantia
original. Esta garantia sélo se reconoce si el producto se utilizaba de acuerdo con el manual de operacion, no se ha
reparado o desmontado y no fue dafiado por el mal uso, asi como sélo si se ha guardado la integridad absoluta del
producto. Esta garantia no cubre el desgaste normal y los productos de consumo (filtros, bombillas, recubrimientos
antiadherentes, selladores, etc.)

La vida atil del producto y el plazo de su garantia se calcularan a partir de la fecha de la venta o la fecha de la fa-
bricacion del producto (en caso si no se puede determinar la fecha de la venta).

Se puede encontrar la fecha de la fabricacion del dispositivo en el nimero de serie indicado en la etiqueta de
identificacion del cuerpo del dispositivo. EL nimero de serie consta de 13 digitos. Los digitos sexto y séptimo indican
el mes, el octavo el afio de la fabricacién del dispositivo.

El plazo de la vida util de este dispositivo establecido por el fabricante es de 5 afios a contar de la fecha de su ad-
quisicion. Este plazo es valido a condicion de que la operacion del producto se realiza con el cumplimiento estricto
con las instrucciones del presente manual y con los requisitos técnicos establecidos.

El embalaje, el manual de usuario, asi como el dispositivo mismo se deben eliminar de acuerdo con el programa local
de reciclaje. Demuestre compromiso con el medio ambiente: no se deshaga de estos productos junto con la basura
doméstica 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.

A Det er FORBUDT at nedsaenke

apparatets 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.
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Teknisk data

Model RMC-280E
Effekt 800 W
Spanding 220-240V,50 Hz
Kapacitet 51
Skalbelaegning keramisk non-stick
LCD skaerm ja
Udlebsventil for damp aftagelig
Frakobling af lydsignaler ja

Programmer
1. MULTICOOK (MULTICOOK)
. STEAM/COOK - FISH (DAMP/COOK - FISK)
. STEAM/COOK - MEAT (DAMP/COOK - K@D)
STEAM/COOK - CHICKEN (DAMP/COOK - FJERKRAE)
STEAM/COOK - SEAFOOD (DAMP/COOK - SKALDYR)
. STEAM/COOK - VEGETABLES (DAMP/COOK - GRONTSAGER)
SOUP/BEANS (SOUP/B@NNER)
. STEW - FISH (STEW - FISK)
. STEW - MEAT (STEW - K@D)
10. STEW - CHICKEN (STEW - FJERKRA)
11. STEW - SEAFOOD (STEW - SKALDYR)
12. STEW - VEGETABLES (STEW - GR@NTSAGER)
13. OATMEAL (MALK GR@D)
14. YOGURT/YEAST DOUGH (YOGHURT/GARDEJSPRODUKTER)
15. PAELLA/RISOTTO
16. BAKE (BAGNING)
17. FRY - FISH (STEGER - FISK)
18. FRY - MEAT (STEGER - K@D)
19. FRY - CHICKEN (STEGER - FJERKRA)
20. FRY - SEAFOOD (STEGER - SKALDYR)
21. FRY - VEGETABLES (STEGER - GRONTSAGER)
22. RICE/GRAIN (RIS/GRAIN)
23. PASTA/RAVIOLI
24. HOMEMADE BREAD (HJEMMEBAGT BR@D)
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Funktioner

Hold varm funktion for faerdige retter

(auto-opvarmning) op til 12 timer

Preliminzer frakobling af auto-0pvarmning ... ja
op til 12 timer

Opvarming af retter

Udskudt start op til 24 timer
Indhold

Multikoger med innerskal 1 stk.
Aftageligt innerlag 1 stk.
Beholder for tilberedning i damp 1 stk.
Kurv for friturestegning 1 stk.
O@seske 1 stk.




Maleskal 1 stk.

Flad ske. 1 stk.
Bog "100 opskrifter”. 1 stk.
Brugsanvisnir 1 stk.
Servicebog 1 stk.
Stremkabel 1 stk.
Er 1 stk.

Vi konstant udvikler vores produkter. Derfor forbeholder vi os ret til at
foretage eendringer i design, opseetning, funktioner og tekniske specifika-
tioner af produktet uden forudgdende varsel.

Multikogers design A1
1. Hus 8. @seske.
2. Berehandtag 9. Fladske.
3. Lag. 10. Beholder for tilberedning i
4. Aftageligt innerlag damp
5. Skal 11. Maleskal
6. Aftagelig dampventil 12. Kurv for friturestegning.
7. Kontrolpanel med skarm. 13. Elledning
Styrpanel A2
1. Knappen“Cancel/Reheat” — aktivere / deaktivere opvarmning af retter;

afbryde tilberedningen; nulstille de foretagne indstillinger
2. Knappen“Time Delay/ Cooking time”-for indstilling af tilberednings-
tiden / forsinket start tiden; deaktivere lydsignaler.
Skaerm
4. Knappen “Start”- herunder en udvalgt madlavningprogram; praelimi-
ner deaktivering af auto-opvarmning.
5. Knappen"Temperature”- aktivering af temperaturindstillingen i "MUL-
TICOOK” programmet.
Knappen "Menu” — valg af auto-tilberedningsprogram.
Knappen "Product selection” - at vaelge produkttype i automatiske
programmer "STEAM/COOK","STEW", "FRY".

8. Knappen "Hour/- - at veelge timetallet under indstilling af ur, tilbered-
ningstiden og tiden for forsinket start; aktivering af indstilling af den
aktuelle tid; saenkning af temperaturtallet i programmet "MULTICOOK™.

9. Knappen "Minute/+” - at vaelge minuttallet under indstilling af ur, tilbe-
redningstiden og tiden for forsinket start; aktivering af indstilling af den
aktuelle tid; egning af temperaturtallet i programmet "MULTICOOK”.

Skaermens opszetning A3

Indikatorer for automatiske tilberedningsprogrammer.

Timer / aktuel tid indikator / indikator for tidsforsinket start.
Indikator for tidsindstilling af udskudt start.

Indikator af varme op funktionen.

Indikator for auto-opvarmning (Keep warm)

Produkttype indikatorer i automatiske programmer "STEAM/COOK”,
"STEW”,"FRY".

Temperaturindikator i program "MULTICOOK".

8. Indikator for teend / sluk af lydsignaler.

I.INDEN DEN F@RSTE START

Tag forsigtigt produktet og dets tilbeher ud af kassen. Fjern alle emballagema-
terialer. Veer sikker pa at beholde advarselsmaerkaterne, klistermaerker, henvis-
ninger og serienummermaerkaten, der findes pa produktet! | fald der findes ingen
serienummermaerkat pa produktet er garantien pa produktet bortfaldet automa-
tisk. Renger apparatet med en fugtig klud. Skyl skalen med varmt saebevand. Ter
grundigt. Ved ferste brug kan fremmed lugt forekomme, det er normalt og ikke
er tegn pa fejlfunktion. | dette tilfelde renger apparatet grundigt.
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A OBS! Det er ikke tilladt at bruge produktet ved eventuelle funktionsfejl.

II.DRIFT AF MULTIKOGEREN

Inden du begynder at bruge apparatet

Sat enheden pa en solid vandret overflade, sa den varme damp, der kommer
ud af dampventilen ikke kommer pa tapetet, dekorative overflader, elektro-
nik og andre genstande eller materialer, som kan blive skadet af hoj luft-
fugtighed og temperatur.

For madlavning serg for, at eksterne og interne synlige dele af multikoger
har ingen skader, brud og andre defekter. Mellem skal og varmelegemet skal
der ingen fremmed genstand findes.

Stand-by mode

Som standard, star apparatet, der er tilsluttet elnettet, i stand-by mode: pa
displayet vises den aktuelle tid i 24-timers format, indikator for automatiske
programmer, indikatorer af produkttyper i programmerne "STEAM/COOK”,
"STEW” og "FRY", lydsignaler TIL/FRA. Hvis under indstillingen af det valgte
program ingen knap er trykt inden for fa minutter, vender apparatet tilbage
til standby-mode og alle foretagne indstillinger bliver nulstillet.

Ikke-flygtig hukommelse

REDMOND RMC-280E har en ikke-flygtig hukommelse. Under midlertidig
stremafbrydelse (op til 2 timer for madlavningsprogrammer eller nar for-
sinket start funktion er aktiveret), bliver alle dine indstillinger gemt. Ap-
paratet vil fortsaette at kere fra det trin, hvor det blev afbrudt.

OBS! Hvis fortsaettelse af tilberedningen ikke er ansket, tryk og hold "Can-
cel/Reheat”. Apparatet vil gd over til standby-tilstand.

Teende/slukke lydsignaler

For REDMOND RMC-280E multikoger er det muligt at aktivere/deaktivere
lydsignaler. For at slukke lydsignaler i stand-by mode, tryk og hold pa "Time
Delay / Cooking time” (for at sla lyden til, skal du trykke pa igen og holde
pa "Time Delay / Cooking time”).

Indstilling af ur

Slut enheden til elnettet. Tryk og hold pa "Hour /- Indikator for aktuel tid
pa displayet vil blinke. Ved at trykke pa "Hour /- indstil timetallet, tryk pa
"Minut /" for at indstille minuttallet. For at eendre vardien hurtigt tryk og
hold tilsvarende knap nede. Efter at den maksimale tidsindstilling er naet,
indstillingen begynder forfra.

Ved afslutningen tidsindstillingen vent med at trykke pa nogen knapper for
et par sekunder. Den indstillede tid vil blive gemt.

Indstilling af tilberedningstiden

| multikoger REDMOND RMC-280E kan man andre tilberedningstidens
standardvaerdi for hvert program. Trin af @ndring og muligt omfang af det
valgte tidsveerdi afhaenger af det valgte program.

For at @ndre tilberedningstid:

1. Veelg automatisk madlavning program ved at trykke pa "Menu”. Tryk
flere gange pa knappen, indtil LCD-displayet viser det enskede pro-
gram. For hvert valgt program vises der pa displayet en standard
tilberedningstid. Du kan ogsé vaelge programmet ved at trykke pa
knapperne "Hour /- og "Minute /+".

2. For at skifte til indstilling af tilberedningstiden tryk "Time Delay /
Cooking time”. Knapindikator "Start”, samt indikator af standard tid og
program vil blinke pa displayet.

3. Ved at trykke pa "Hour /" indstil timetallet, tryk pa "Minute /+" for at
indstille minuttallet. For at @ndre vardien hurtigt tryk og hold til-
svarende knap nede. Efter at den maksimale tidsindstilling er naet,
indstillingen begynder forfra.

4. Foratannullere dine indstillinger skal du trykke og holde nede knappen
"Cancel/Reheat”, hvorefter skal du veelge et madlavningsprogram igen.

Ved manuel installation af tilberedningstiden tag i beregning den mulige
tid og sterrelse af installationstrinet i det valgte madlavningsprogram i
med tabel af madlavningsp 3

1 programgruppen"STEAM/COOK "vil nedtzellingen begynde efter at vandet begyndt
at koge og tilstreekkelig damptaethed i en skdl er opndet; i programmet "PASTA /
RAVIOLI” - efter at vandet i skdlen er begyndt at koge, ingredienserne er indlagt
og et gentagent tryk pd knappen "Start”.| andre programmer den forudindstillede
tilberedningstid begynder at taelle umiddelbart efter et tryk pd "Start”.

Udskudt start

Med udskudt start funktionen kan du indstille tiden, nar retten skal veere
klar. Tilberedningen kan udskydes til en lang tid (op til 24 timer). Installati-
onstrin for forskudt start er 5 minutter.

1. Nar du har vaelgt et automatisk program og tilberedningstiden kan
du indstille tiden for udskudt start ved at trykke flere gange pa "Time
Delay / Cooking time”. P4 displayet vises indikator for tidsndstilling
af udskudt start, og den narmeste tid, nar retten kan vaere klar (den
er beregnet som standard). Tidindikator vil blinke.

2. Ved at trykke pa "Hour /- indstil timetallet for udskudt start, tryk pa
"Minute /+” for at indstille minuttallet. For at @ndre veerdien hurtigt
tryk og hold tilsvarende knap nede. Efter at den maksimale tidsindstil-
ling er naet, indstillingen begynder forfra.

3. Foratannullere dine indstillinger skal du trykke og holde nede knappen
"Cancel/Reheat”, hvorefter skal du vaelge et madlavningsprogram igen.

Det anbefales ikke at bruge udskudt start funktionen, hvis opskriften inde-
holder letfordaervelige rdvarer (ag, maelk, flode, kad, fisk, osv,). For program-
merne "FRY’,"PASTA/RAVIOLI” er udskudt start funktionen ikke tilgaengelig.

Hold varm funktion (auto opvarmning)

Auto-opvarmning teendes automatisk straks efter at tilberedningsprogram-
met er slut og holder temperaturen af den feaerdige ret oppe indenfor et
mellemrum af 60°-80° Ci 12 timer. Indikator for knappen af auto-opvarmining
"Start” vil da slukke og knappen "Cancel/Reheat” vil lyse. Pa displayet vil
direkte opteelling af funktionens varighed vises.

Preliminaer slukning af auto opvarmning

| multikoger REDMOND RMC-280E kan du efter hovedprogrammets start
deaktivere varme-op funktion i forvejen. For at gere det tryk og hold knap-
pen”Start” efter programmets start indtil knappen "Cancel / Reheat” slukkes.
For at teende auto-opvarmning igen efter programmets start tryk og hold
knappen "Start” nede indtil knappen "Cancel / Reheat” slukkes.

Genopvarmning af retter
Multikoger REDMOND RMC-280E kan bruges til at genopvarme kolde retter.
For at gore det:

1. Lag maden ind i skalen, derefter set skalen ind i multikogeren. Serg
for, at skdlen er i taet kontakt med varmeelementet.

2. Luk laget til du herer et klik, st spandingen pa.

3. Tryk og hold knappen "Cancel/Reheat”. Knapindikatoren lyser, opvarmnings-
funktion er aktiveret. Pa displayet vil direkte optaelling af funktionens tid vises.

4. Apparatet vil opvarme retten op til 60°-80° C. Denne temperatur
opretholdes i 12 timer. Hvis det er nedvendigt kan genopvarmning
slukkes ved at trykke pa "Cancel/Reheat” (knapindikatoren slukker).

Selvom multikoger REDMOND RMC-280E kan holde produkt varm til op til
12 timer, bar man ikke efterlade retter i denne tilstand i mere end 2-3 timer,
da det kan i visse fald fordrsage andring i deres smag.



Almindelige procedurer ved brug af automatiske programmer

1. Forbered ingredienserne ifelge opskriften, laeg dem ind i skalen. Serg
for at alle de ingredienser ligger jeevnt fordelt inde i skalen og er
under den maksimale maerke pa skalaen pa skalens inderside.

2. Seet skalen ind, drej den let, serg for at den er placeret plant og er i taet
kontakt med varmelegemet.Luk Laget til det klikker. Slut enheden til elnettet.

3. Velg et madlavningsprogram ved at trykke pa "Menu” flere gange,
indtil displayet viser indikatoren for det valgte program. Du kan ogsa
veelge et program ved at trykke pa knapperne "Hour /=" og "Minute
/+".Knapindikator "Start” og programindikator vil blinke, pa displayet
vises indikatoren for indstilling af tilberedningstiden og programtiden,
der er sat som standard.

Hvis program "MULTICOOK” er valgt, viser displayet mode for indstilling af
temperatur og programtemperaturen, der er sat som standard.

4. Valg produkttype ved at trykke "Product selection”. Indikator for til-
svarende underprogram vil blinke, pa displayet vil vises kogetiden,
der er sat som standard. Valg af produkttypen er tilgeengzelig i pro-
grammer "STEAM/COOK”, "STEW", "FRY". Dette punkt ikke geelder ved
valg af andre programmer.

Indstil den enskede tilberedningstid.

6. Hvis et program "MULTICOOK” er valgt, klik pa "Temperature” og ind-
stil temperaturen for madlavning. Temperaturindikatoren vil blinke.
Ved at trykke pa "Hour / - seenkes temperaturen, ved at trykke pa
"Minute /+” @eges temperaturen. For at a@ndre veerdien hurtigt tryk og
hold tilsvarende knap nede. Efter at den maksimale tidsindstilling er
naet, indstillingen begynder forfra.

7. Hvis det er nedvendigt, kan du indstille tiden for udskudt start.

8. Trykog hold et par sekunder knappen "Start”. Det valgte tilberednings-
program begynder at kere. Pa displayet vises den resterende program-
tid og indikator for tilberedningen.

9. Ved afslutning af programmet lyder et signal, programindikatoren vil
slukke. Afhaengigt af indstillingerne vil apparatet ga over til auto-op-
varmning (knapindikatore "Cancel / Reheat” lyser) eller i standby-tilstand.

. For at afbryde tilberedningen eller for at annulere det valgte program
tryk og hold nede "Cancel/Reheat”.

Program "MULTICOOK”

Programmet "MULTICOOK” er designet til madlavning med bruger-specifi-
ceret parametre for temperatur og tilberedningstid. Som standard er tids-
indstillingen for dette program 30 minutter. Tidsintervallet for programmet
er fra 2 minutter til 15 timer med trin pa 1 minut. Temperaturinterval for
dette program er fra 35-170°C med trin pa 5°C.
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OBS! Af sil grunde ved g ved
°C ber tilberedningstiden ikke overstige 2 timer.

pd over 140

For nemheds skyld, ved madlavning ved temperaturer op til 80 °C, er auto-
opvarmnings funktion deaktiveret som standard. Hvis det er nadvendigt,
kan funktionen aktiveres manuelt ved at trykke pd "Start” efter start af til-
beredningen (knapindikator "Cancel / Reheat" vil lyse op).

Program "STEAM/COOK”

Programmet "STEAM/COOK” anbefales til lavning af forskellige produkter pa
damp, samt til kogning. Madlavningstiden som standard afhaenger af produk-
type, der anvendes (FISH — 25 min, MEAT — 40 min, CHICKEN — 35 min, SEAFOOD
— 20 min, VEGETABLES — 30 min). Det er muligt at indstille tilberedningstiden
manuelt indenfor et interval fra 5 minutter til 2 timer med trin pa 5 minutter.

Nar du forbereder grentsager pa damp:

* Held 600-1000 mlvand i skalen. Szt beholder for tilberedning i damp
ind i skalen.

* Afmal og forbered alle ingredienser i henhold til opskriften, spred
dem jaevnt inde i beholderen til dampning.

+ Folg derefter pkt. 2-10 af "Almindelige procedurer ved brug af auto-
matiske programmer”.

Ved tilberedning af grentsager og andre fedevarer, folg pkt. 1-10 af "Almin-
delige procedurer ved brug af automatiske programmer”. Nedtelling af
programtiden i "STEAM/COOK” starter efter at vand er begyndt at koge og
der er opnaet en tilstraekkelig damptaethed i skalen.

Program "SOUP/BEANS”

Program "SOUP/BEANS” anbefales til lavning af forskellige forretter og
kogning af baelgfrugter. Som standard er tidsindstillingen for dette program
1 time. Det er muligt at indstille tilberedningstiden manuelt indenfor et
interval fra 10 minutter til 8 timer med trin pa 5 minutter.

Hvis den forventede resultat ikke blev ndet, henvises til "Madlavning Tips’,
hvor du kan finde svar pd dine spargsmdl og fa tips og rdd.

Program "STEW”

Program "STEW” anbefales til stuvning af fisk, ked, fjerkrae, skaldyr og grent-
sager. Madlavningstiden som standard afhanger af produktypen, der anven-
des (FISH — 30 min, MEAT — 60 min, CHICKEN — 45 min, SEAFOOD — 25 min,
VEGETABLES — 40 min). Det er muligt at indstille tilberedningstiden manuelt
indenfor et interval fra 10 minutter til 12 timer med trin pa 5 minutter.

Hvis den forventede resultat ikke blev ndet, henvises til "Madlavning Tips’,
hvor du kan finde svar pd dine spargsmdl og fa tips og rdd.

Program "OATMEAL”

"OATMEAL" programmet er designet til at lave forskellige maelkegred. Som
standard er tidsindstillingen for dette program 20 minutter. Det er muligt
at indstille tilberedningstiden manuelt indenfor et interval fra 5 minutter
til 4 timer med trin pa 1 minut.

Tips til meelkegred og korn

"OATMEAL” programmet beregnet til tilberedning af gred af fedtfattig pa-
steuriseret malk. For at undga overkogning af malk og for at fa et godt
resultat, anbefales det:

« skyl grundigt alle fuldkornsprodukter (ris, boghvede, hirse, etc.), indtil
vandet bliver klart;

« smeore skalen for tilberedning;

« overholde noje proportioner, male ud ingredienserne efter opskrifter
i kogebogen, mindske eller forheje maengten kun proportionelt;

« ved brug af sedmzelk fortynd det med drikkevand i forhold 1:1.

Egenskaber af maelk og korn kan variere afhangigt af oprindelsessted og
producenten, som til tider pdvirker resultatet. Hvis det enskede resultat i
programmet "OATMEAL” ikke er ndet, se venligst "Madlavning Tips”. Til
lavning af meelkegred kan du ogsd bruge universel program "MULTICOOK™
(optimal stegetemperatur er 95 °C).

Program "YOGURT / YEAST DOUGH”

Programmet "YOGURT / YEAST DOUGH” anbefales til at gere hjemmelavet
yoghurt og gaering af dej. Som standard er tidsindstillingen for dette program
8 timer. Det er muligt at indstille tilberedningstiden manuelt indenfor et
interval fra 10 minutter til 12 timer med trin pa 5 minutter. Auto opvarming
i dette program er ikke tilgaengelig.

Hvis den forventede resultat ikke blev ndet, henvises til "Madlavning Tips’,
hvor du kan finde svar pd dine spargsmdl og fd tips og rdd.

Program "PAELLA/RISOTTO”

"PAELLA/RISOTTO” program designet til tilberedelse af forskellige former
for pilaf. Som standard er tidsindstillingen for dette program 40 minutter.
Det er muligt at indstille tilberedningstiden manuelt indenfor et interval fra
10 minutter til 2 timer med trin pa 5 minutter.

Hvis den forventede resultat ikke blev ndet, henvises til "Madlavning Tips’,
hvor du kan finde svar pa dine spargsmdl og fa tips og rdd.

Program "BAKE”

Programmet er designet til bagning af sukkerbredkager, gryderetter, kager
af geerdej og butterdej. Som standard er tidsindstillingen for dette program
50 minutter. Det er muligt at indstille tilberedningstiden manuelt indenfor
et interval fra 10 minutter til 8 timer med trin pa 5 minutter. Auto-opvarm-
ning i programmet "BAGNING” varer 4 timer.

Om kiks er kla kan du tjekke ved at stikke en treepind (tandstik) i. Hvis du tager det
ud og ser, at der ikke sidder nogle dejstykker fast pd den - er kiks klar. Nér du laver
brad aktiver den automatisk opvarmning af retter pd alle stadier af tilberedelse.

Huvis den forventede resultat ikke blev ndet, henvises til "Madlavning Tips’,
hvor du kan finde svar pa dine spargsmdl og fad tips og rdd.

Program "FRY”

Program "FRY” er designet til stegning af fisk, kad, fjerkree, skaldyr og grent-
sager. Tilberedningstiden som standard afhanger af den produktype, der
anvendes (FISH — 15 min, MEAT — 18 min, CHICKEN — 17 min, SEAFOOD — 16
min, VEGETABLES — 20 min). Det er muligt at indstille tilberedningstiden
manuelt indenfor et interval fra 5 minutter til 2 timer med trin pa 1 minut.
Den forsinkede start i dette program er ikke tilgaengelig.

For at undgd, at der braender nogle ingredienser fast skal du falge instruk-
tionerne i kogebogen og lejlighedsvis rare og vende indholdet af skdlen.
Inden en gen brug af p "FRY” lade app: at afkele helt.

Selvom multikoger kan holde retter varme i op til 12 timer bor du ikke
efterlade retter i denne tilstand i lengere tid, da det kan blive drsagen til
at retten bliver for tor.

Det anbefales at stege med dbent [dg - det giver et sprad skdrpe. Hvis den
forventede resultat ikke blev ndet, henvises til "Madlavning Tips’, hvor du
kan finde svar pd dine spargsmdl og fd tips og rdd.

Program "RICE/GRAIN”

Programmet "Rice/grain” er designet til at koge ris og gred pa vand. Som
standard er tidsindstillingen for dette program 30 minutter. Det er muligt
at indstille tilberedningstiden manuelt indenfor et interval fra 5 minutter
til 4 timer med trin pa 1 minut.

Hvis den forventede resultat ikke blev ndet, henvises til "Madlavning Tips’,
hvor du kan finde svar pa dine spargsmdl og fd tips og rdd.

Program "PASTA/RAVIOLI”

Programmet "PASTA/RAVIOLI” anbefales til kogning af pasta, palser og andre
halvfabrikata. Som standard er tidsindstillingen for dette program 8 minut-
ter. Det er muligt at indstille tilberedningstiden manuelt indenfor et interval
fra 2 minutter til 1 time med trin pa 1 minut. Den forsinkede start i dette
program er ikke tilgeengelig.

Folg instruktionerne i afsnittet "Almindelige procedurer ved brug af auto-
matiske programmer.” Nar vandet er begyndt at koge hares et lydsignal.Abn
forsigtigt ldget og leg ingredienserne ind i kogende vand og derefter luk
laget, tryk og hold nede knappen "Start” i et par sekunder. Derefter vil ned-
telling af tilberedningstiden starte.



Huvis den forventede resultat ikke blev ndet, henvises til "Madlavning Tips’, hvor du kan finde svar pd dine spargsmadl
og fa tips og rdd.
Program "HOMEMADE BREAD”
Programmet "HOMEMADE BREAD” er designet til bagning hjemmebagt braed. Som standard er tidsindstillingen for
dette program 3 timer. Det er muligt at indstille tilberedningstiden manuelt indenfor et interval fra 10 minutter til 4
timer med trin pa 5 minutter. Auto-opvarmning i programmet "HOMEMADE BREAD” varer 4 timer.

@ OBS! Under bagning bliver skdlen og apparatet varme! Brug grydelapper, ndr du tager brodet ud.

For du bruger mel, anbefales det at finkeemme det for iltning og fjernelse af urenheder. Abn ikke laget inden bagepro-
cessen er afsluttet helt! Af dette afhaenger ogsd kvaliteten af det bagte produkt.

Ved inlaegning af ingredienserne sorg for at de alle ligger under maerket "1/2” pa den indvendige overflade af skdlen.
Bemeerk, at under den farste time af programmet foregdr geering af dej, straks derefter starter bagning. For at spare
tid og forenkle madlavning anbefales det at bruge faerdig blandet mel til bradbagning.

Huvis den forventede resultat ikke blev ndet, henvises til "Madlavning Tips’, hvor du kan finde svar pd dine spargsmadl

og fa tips og rdd.
II.EXTRA FUNKTIONER
* Geering af dej « Bagning af bred
« Tilberedning af fondue « Pasteurisering
« Fremstilling af ost « Sterilisering af kekkengrej og artikler for personlig

« Fremstilling af halvah

IV.RENGORING OG VEDLIGEHOLDELSE

Generelle regler og anbefalinger

« For forste anvendelse eller for at fjerne lugt efter tilberedning inde i multikogeren anbefales det at rengere
og derefter tarre skalen og indersiden af apparatet med 9-procent oplesning af eddike og leegge ind en halv
citron og kere programmet "STEAM/COOK” (i trykkoger saetning) i 15 minutter.

* Du ber ikke lade multikoger sta med faerdig mad med lukket skal eller sta vandfyldt i mere end 24 timer.
Skalen med den feerdige ret kan opbevares i kaleskabet og om nedvendigt kan maden genopvarmes ved hjalp
af genopvarmningsfunktionen.

+ Inden du begynder at rengere produktet serg for at det er koblet fra elnettet og er fuldt afkelet. For rengering
af produktet en bled klud og mild opvaskemiddel kan bruges.

hygiejne

@ Ved rengering md IKKE bruges grove klude eller svampe (hvis det ikke er specifikt angivet i manualen), slibepasta.
Desuden er det 0ogsd uacceptabelt at bruge nogen aggressive og lignende stoffer, der ikke er godkendt til at bruge med
genstande, der er i kontakt med fodevarer.

Det er IKKE TILLADT at saenke apparatet i vand eller placere det under rindende vand. Ver forsigtig ved rengering af
gummi eller silikone dele: skader eller deformation kan fordrsage funktionsfejl pd apparatet.

Kabinettet ma renses, nar det er snavset. Skalen, internt aluminium ldg og en aftagelig dampventil skal rengeres
efter hver brug. Kondensvand, der bliver dannet under tilberedningen fjernes efter hver brug. Indvendige kammer
overflader renses om nedvendigt.

Rengering af kabinettet
Rengeor kabinettet med en bled, fugtig klud eller kekkensvamp. Eventuelt kan en mild vaskemiddel ogs& anvendes.
For at undga eventuelle pletter af vand og pletter pa kabinettet anbefales det at torre overfladen ter.

Rengering af skal
Skalen kan du rengere ved handen med en bled svamp og op
melse med anbefalingerne fra producenten.)

eller i op ine (i overensstem-

Hvis skalen er meget snavset, fyld den med varmt vand og lad det sta og traekke i et stykke tid, derefter foretag en
rengering. For mere effektiv ibledsatning af skalen kan du fylde den med koldt vand (ma ikke overstige det maksi-
malt tilladte niveau) sette ind i multikogeren og lukke laget og opvarme i 30-40 minutter under et opvarmnings-
program. Veer sikker pa at terre ydersiden af skalen helt ter, for du saetter det ind i multikogeren.

Ved regelmeessig drift af skdlen kan en fuld eller delvis @ndring af farve pd interne non-stick beleegning forekomme.
I sig selv er dette ikke tegn pd at skdlen er defekt.

Rengering af indvendig aluminumlag

1. Abn multikogerens lag.

2. Paindersiden af laget skal du trykke pa plastik lasen, traek forsigtigt den indvendige lag ind til sig til den
slipper fra hovedlaget.

3. Renger begge ldgene med en bled, fugtig klud eller kekkensvamp. Hvis det er nedvendigt kan du vaske daeks-
let under rindende vand ved hjaelp af et opvaskemiddel. Opvaskemaskinen i dette tilfeelde ber ikke bruges.

4. Tor begge lage.

5. Seet aluminiumlaget i nedre fordybninger, justere det med hovedlaget og tryk let ned til der heres et klik.

Rengering af aftagelig dampventil
Dampventilen skal rengeres efter hver brug. Traek forsigtigt ventilen i fremstedende del. Demonter ventilen helt,
derefter skyll den grundigt under rindende vand og ter. Saml ventilen i omvendt raekkefolge og seet den pa plads.

Kondensatdraening
Under madlavning kan kondensvand dannes, i denne model det samles i en szerlig hulrum pa enheden rundt i
skalen. Kondensvandet fjernes let med en kekkenrulle eller serviet.

Rengering af arbejdskameraet

Hvis du neje overholder denne vejledning er sandsynligheden for at vaeske, sma fedevarerpartikler eller papirrester
og snavs kommer ind i arbejdstidkammeret minimal. Hvis der opstar en betydelig forurening, renger overfladen af
kameraet for at forhindre misfunktion eller brud af multikogeren.

Inden du begynder at rengare sorg for at apparatet er koblet fra elnettet og er fuldt afkalet!

Arbej; ets sider, var 1s overflade og central thermofoler hus (placeret i midten af varmedisken)
rengeres med fugtig (ikke vad!) svamp eller serviet. | fald du bruger et opvaskemiddel er nedvendigt at omhyggeligt
fjerne rester for at eliminere den uenskede lugt under efterfolgende madlavning.

| fald der er fremmedlegemer der er kommet ind i rillen rundt om den centrale thermofoler, forsigtigt fjern dem med
en pincet, uden at leegge noget pres pa sensorens hus. Ved forurening af varmedisken overflade det er tilladt at
anvende vad svamp af medium hardhed eller et syntetisk pensel.

Ved regelmaessig brug af apparatet er det med tidens lob muligt, at varmedisken bliver fuldstaendig eller delvis mis-
farvet. Det er i sig selv ikke en funktionsfejl og pdvirker ikke funktionsdygtighed.

Apparatets opbevaring

* Hvis apparatet ikke skal bruges i leengere tid, serg for at afbryde det fra lysnettet. Arbejdskammer inklusive
varmedisken, skalen, det indvendige lag og dampventilen skal vaere rene og tere.
«  For kompakt opbevaring kan komponenterne placeres i en skal og placeres inde i multikogeren.

V.TIPS

Fejl under madlavningen og lesningsmader
| den efterfolgende tabel er samlet de typiske fejl under madlavning i multikoger, samt mulige arsager og lesninger.

RETTEN ER IKKE LAVET FARDIG

Mulige érsager til problemet Losningsmader

Under tilberedningen ikke dbne laget unodigt.
Du glemte at lukke laget eller har lukket det ikke taet, s&
madlavning foregik under temperaturen der ikke var hoj nok. | Luk Lget til det klikker. Sorg for, at intet forstyrrer laget at lase tet og at gum-

mitzetningen pé det indvendige Lag ikke er deformeret.

Skélen skal indszettes i huset plant, skal ligge tzet an med bunden til varmedisken.
Sorg for,ati ingen findes. Undga
af varmedisken.

Darlig kontakt mellem skilen og varmelegemet, s& koge-
temperaturen var ikke hoj nok.

En uheldig valg af ingredienserne. Disse ingredienser er ikke
egnet til fremstillingsmetoden du har valgt, eller du har valgt

et forkert tlberedelsesprogram.
prog Det er anskeligt at anvende opskrifter, der gennemprovede (tilpassede til denne
Ingredienserne er skiret for stort, generelle proportioner af | model).Brug kun opskrifter, du virkelig kan stole p3.

ingerdienserne er ke overholdt.
9 Valg af ingredienser, metoden for skaering, proportioner ved inlzeggelsen, program-

Kogetiden er indstillet forkert (tidberegningen er forkert). | valg og madlavningstid skal matche den valgte opskrift.

Den valgte opskift er ikke egnet til madlavning i denne
multikoger.



Nér du tilbereder ps damp: Der er for lidt vand i skalen til
at sikre en tilstraekkelig dampdensitet.

Haeld vand i skalen praecis i den mangte, der star i opskriften. Hvis du er i tvivi,
under .

Du har haeldt for meget olie i skalen.
Ved stegning:

Ved almindelig stegning er det nok at daekke bunden med tynd lag af olie.

Ved friturestegning folg tilsvarende opskift.

Overskydende fugt i skalen.

Under stegning Leeg ikke Laget pa, medmindre det ikke kravet af opskriften. For
stegning skal dybfrosne fodevarer nadvendigvis tes og draenes af vandet i dem.

Ved kogning: bouillon koger over, ved madlavning af fode-
varer med hojt syreindhold.

Nogle produkter krzever en szrlig handtering for tilberedning: vask, sautering etc.
Folg din valgte opskrift.

Under gaeringsprocessen er dejen sat fast
pa indersiden af laget og blokeret ud-

v .
ed bagning | C  <kanalen i dampventilen.

(dejen er ikke

Leeg dejen i sklen i et mindre omfang.

bagt igennem):
Du har lagt for meget dej i skilen.

BAGVARKET ER VADT

grontsager, frosne bar, creme osv).

Uegnede ingredienser, der giver et overskud af fugt (saftige frugter eller

Valg ingredienserne ifelge opskriften. Veer sikker pa at velge som ingre-
dienser der ikke indeholder for meget fugt, eller bruge dem i minimums-
maengder.

Du har holdt bagvzerket for lzenge i en lukket multikoger.

Sorg for at flerne bagvaerket straks efter bagning. Hvis det er nadvendigt,
kan du lade produktet i ien kort tid, med pa.

BAGVARKET ER IKKE STEGET

/Eq med sukker var pisket darligt.

Dejen med bagepulver i stod for lznge.

Du er har ikke sigtet mel eller dejen var zltet darligt.

Du mé anvende opskrifter, der er gennemprovede (tilpassede til denne model).
Valg af ingredienser, metoden for skaering, proportioner ved inleggelsen,

Tag dejen ud af skalen,drej den og lzeg ind i sklen igen og fortszet
| fremtiden, nar bager, leg mindre dej ind i skalen.

Fejl under indlagningen af ingredienserne.

PRODUKTET HAR KOGT FOR MEGET

Du har lavet en fejL i valget af produkttype eller gjort forkert
indstilling (beregning) af bagetiden. Storrelsen af ingredien-
serne er for lille.

Du m anvende opskrifter, der er gennemprovede (tilpassede til denne model).
Valg af ingredienser, metoden for skaering, proportioner ved inleggelsen, pro-
gramvalg og madlavningstid skal matche den valgte opskrift.

Efter madlavning, den feerdige ret har staet for Lnge pa
auto-opvarmningen.

Det kan ikke anbefales at bruge auto-opvarmningen for lzenge. Hvis i din model af
multikoger kan du slukke denne funktion i forvejen, kan du bruge denne funktion.

UNDER MADLAVNINGEN KOGER PRODUKTET OVE

Ved tilberedning af mzelkegrad koger mzlken over.

Kvaliteten og egenskaberne af maelk kan afhaengs af lokale produktionsforhold.
Brug venligst kun ul pa op til 2,5%.
Hvis det er nodvendigt, kan maelken ior!yndes uat med drikkevand.

For madlavningen var ingredienserne ikke behandiet, eller
behandlet forkert (darlig vask osv).

Forholdet mellem ingredienserne er ikke opfyld eller forkert
valgt produkttype.

Du ma anvende opskrifter, der er gennemprevede (tilpassede til denne model).
Valg af ingredienser, metoden for skaring, proportioner ved inlaeggelsen, pro-
gramvalg og madlavningstid skal matche den valgte opskrift.

Fuldkornsprodukter, ked, fisk og skaldyr skal altid omhyggeligt vaskes til vandet
errent.

RETTEN BRANDER FAST

Efter den foregaende madlavning skalen var darligt rengjort.

Skalens non-stick belzegning er beskadiget.

For du begynder at lave mad, sorg for at skalen er rent og non-stick be-
leegning ikke er beskadiget.

opskriften.

Den samlede meengde af produktet er mindre end det, der anbefales i

Du ma anvende opskrifter, der er gennemprovede (tilpassede til denne
model).

Kogetiden er for lang.

Reducer tilberedningstiden eller falge opskriften, som er tilpasset til
denne model.

vendte retten.

Ved stegning: du har glemt at halde olien i skilen; ikke rarte eller

| almindelig stegning haeld lidt vegetabilsk olie i skalen - s& det dakker
bunden af skalen med et tyndt lag, For ensartet stegning skal der regelmzes-
sigt reres eller vendes gennem en vis tid.

Ved stuvning: der er ikke vaeske nok.

Tilsaet mere vaske i skalen. Under tilberedningen ikke bne laget unedigt.

overholdt).

Ved kogning: for lidt vaeske i skalen (ingredienserproportionerne er ikke

Overhold det rette forhold mellem flydende og faste ingredienser.

redning.

Ved bagning: du har ikke smurt indersiden af skilen med olie for tilbe-

For du Lzegger dejen ind skal siderne og bunden af skal smores med smor
eller olie (ikke hzlde olie i skilen!).

EN SKAREN RET ER DEFORMERET UNDER TILBEREDNINGEN

Du har rert for meget i produkt i skalen.

Under konventionel stegning behover du ikke rore oftere end en gang
hver 5-7 minut.

Kogetiden er for lang.

Reducer tilberedningstiden eller folge opskriften, som er tilpasset til
denne model.

Den valgte opskrift er ikke egnet til bagning i denne multikoger.

og ingstid skal matche den valgte opskrift.

I nogle modeller af

i

"STEW” og "SOUP” ndr der er for lidt vaeske i skdlen vil

under
overophedningsbeskyttelse sld til. | dette t/lfalde stopper programmet og autoopvarmningen sldr til.

Oversigtstabel for tilberedningsprogrammer (fabriksindstillinger)

w &
8 5 %
Tilberedningstiden som Interval af kogetid / s8c g Ey
g z £
Program Tips for brug indstillingstrin k- % 3 as
sg 5 ¢
H 2
Tilberedning af forskellige ret-
MULTICOOK ter med muligheden at indstille | 30 min 2min- 15 timer /1 minut | - 24 12
temperatur og kogetid
FISH: 25 min
MEAT: 40 min
STEAM/COOK 1‘:["2'”‘"9 afforskellige produk- | ¢y cken: 35 min 5 min - 2 timer / 5 min + 24 12
SEAFOOD: 20 min
VEGETABLES: 30 min
Madlavning af forskellige for-
SOUP/BEANS retter (supper osv), kogning af | 1 time 10 min - 8 timer / 5 min - 2 12
balgfrugter
FISH: 30 min
MEAT: 1 time
STEW Stuvning af diverse produkter | CHICKEN: 45 min 10 min - 12 timer / 5 min - 2 12
SEAFOOD: 25 min
VEGETABLES: 40 min
OATMEAL Tilberedning af malkegrod 20 min S min - 4timer / 1 min - 2 12
YOGURT/YEAST | Madlavning af hjemmelavet | o . B : ~ ~
boucn Soahurt. garing af ey 8 timer 10 min - 12 timer / 5 min 24
PAELLA/ Fremstilling af forskellige typer : B . ~
RsoTTo ool 40 min 10 min -2 timer / 5 min 24 12
Bagning af kager, sukkerbradka-
BAKE ger, gryderetter, diverse fyldte | 50 min 10 min - 8 timer / 5 min - 24 4
kager af gaerdej og butterdej.




Det skal understreges, at disse tal er blot til orientering og er vejlende. Tal i tabellet kan afvige fra de anbefalede

veerdier afhaengigt af kvaliteten af et bestemt produkt, samt dine smagspraeferencer.

Anbefalinger om brug af temperatur regimer i "MULTICOOK”

° F} Driftstemperatur Tips for brug*
« & v £
. ! o E £ £ 70°C Fremstilling af punch
Program Tips for brug Tilberedningstiden som Interval af kogetid / £8 ) 5§ ]
9 standard indstillingstrin £g 3 &3 75°C Pasteurisering, lavning af hvid te
sz % ¢ . ;
£ El 80°C Lavning af glogg
FISH: 15 min 85°C Lavning af hytteost eller fodevarer, der krzever lang tilberedningstid
MEAT: 18 min 90°C Lavning af red te
FRY Stegning af diverse retter CHICKEN: 17 min 5 min - 2 timer / 1 min - - 12 95°C Lavning af maelkegrod
SEAFOOD: 16 min 100°C Lavning af marenger eller marmelade
VEGETABLES: 20 min -
105°C Lavning af kedgele
Kogning af ris, madlavning af . - . _ " e
RICE/GRAIN grod af fuldkorn pa vand 30 min 5 min - 4 timer / 1 min 24 12 110°C Sterilisation
115°C Lavning af sukkersirup
PASTA/RAVIOLI | Madlavning af pasta og ravioli | 8 min 2min - 1 time /1 min + - 12
120°C Lavning af skaft
SSSEDMADE Bagning af hjemmebagt brod | 3 timer 10 min - 4 timer / 5 min - 24 4 125°C Stuvning af ked
L 130°C Madlavning af gryderetter
ved indstillet temperatur fra 80° C.
135°C Ristning af faerdigretter for give dem en sprod skirpe
Vejledende tilberedningstid for forskellige ravarer 140°C Rygning
Vare Vagt, g / mangte ml id i minutter 145°C Indbagning af grontsager og fisk i folie
Filet af svinekod / oksekod (1,5 x 1,5 cm tern) | 500 500 40 150°C Indbagning af ked i folie
Lamfilet (1,5 x 1,5 cm tern) 500 500 40 155°C Stegning af gzerde] produkter
Honsefilet (1,5 x 1,5 cm tern) 500 500 35 160°C Stegning af fierkre
Frikadeller / koteletter 180 (65t) /450 (3st) | 500 30/35 165°C Stegning af boffer
Fisk (filet) 500 500 25 170°C Lavning af pommes frites
Salat rejer, skrzellet, kogt og frosset 500 500 5
* Se ogsd medfalgende kogebog.
Manta / Hinkali 45tk 500 30
Kartofler (L5 x 1,5 cm tern) 500 500 30 VI.EXTRATILBEH®@R
Guleredder (1,5 x 1,5 cm tern) 500 500 30 Ekstra tilbeher er ikke inkluderet i REDMOND RMC-280E multikoger.
Rodbeder (1,5 x 1,5 cm tern) 500 500 40 REDMOND RAM-CL1 — skaltang
Grontsager frosne 500 500 15 Designet til nem og sikker fjernelse af skalen. Egnet til alle skale af storrelsen op til 6 liter.
Dampet z2g 3 stk 500 10 REDMOND RAM-G1 — szt af krukker til yoghurt (4 stk.) med marker pé lagene

Designet til tilberedelse af forskellige yoghurt. Daserne har markerer af dato, der ger det muligt at overvage udlebs-
datoen. Velegnet til brug med andre multikoger modeller.

RAM-FB1 — kurv for friturestegning

Bruges til madlavning af forskellige fodevarer i meget varmt eller kogende olie (friture). Velegnet til alle skal med
volumen fra 3 liter. Lavet af rustfrit stal, har et aftageligt handtag og en krog til fastgerelse pa skalen til at lette
draening den overskydende olie efter kogning. Velegnet til brug med andre multikoger modeller. Kan vaskes i opva-

Driftstemperatur Tips for brug*
35°C Geering af dej, tilberedning af eddike
40°C Fremstilling af joghurt
45°C Surdej
50°C Gaering
55°C Fremstilling af parfet
60°C Lavning af gron te, babymad
65°C Tilberedning af ked i vakuumpakning

en.



VII.FOR DU KONTAKTER SERVICECENTERET

Venligst observer fejlkoder, der kan vises pa displayet i tilfaelde af funktionsfejl.

Fejlkode Mulig arsag Udbedring
_ Systemfejl (mulighed for brud af temperatur- | Brug aldrig apparatet med en tom skal!
folere).
olere), Traek stikket ud af apparatet, lad det kole af | 10-15 minutter, 3 top op
vandet / bouillon i sklen og fortszet madlavning.
3 Overophedningbeskyttelse er udlast

Hvis problemet fortsetter, skal autoriseret servicecenter kontaktes.
Mulige fejl og lasningsmader

Fejl Mulig érsag Udbedring

Kan ikke tendes. | Ingen stromforsyning. Tjek netspanding.

i i i Tiek

Mellem skl og varmelegemet findes en
Retten tilberedes | fremmed genstand.
for leenge.

Fjern en fremmed genstand.

Skalen er installeret skavt. St skalen ret og jevnt, uden skavheder.

Varmelegemet er snavset. Koble apparatet af elnettet, lad det kole af. Renger varmelegemet.

VII. GARANTI

Dette produkt er deekket med garanti i en periode pa 2 ar fra kebsdatoen. Under garantiperioden forpligter produ-
centen sig at udfere reparation eller udskiftning af hele produktet ved eventuelle fejl, forarsaget af darlig kvalitet i
materialer og udferelse. Garantien er kun gyldig, hvis datoen for kebet er bekreeftet ved szlgerens segl og underskrift
af pa originale garantibevis. Denne garanti genkendes kun, hvis produktet blev anvendt i overensstemmelse med
brugsanvisningen, blev ikke repareret eller skillet ad eller beskadiget ved misbrug, samt at det er fuldt komplet.
Denne garanti deekker ikke normalt slid og forbrugsdele (filtre, elpaerer, non-stick belaegninger, taetninger, osv.).

Produktets levetid og garantiperioden beregnes fra den produktets salgsdato eller fremstillingsdato (hvis salgsda-
toen ikke kan bestemmes).

Fremstillingsdato findes i serienummeret, der er placeret pa identifikationsetiketten pa apparatet. Serienummeret
bestar af 13 cifre. 6. og 7. tal angiver maned, 8.- &r af produktionen.

Producenten har sat produktets livetid - 5 &r fra kebsdatoen. Denne tid er gyldig, forudsat at driften af produktet er
i noje overensstemmelse med denne vejledning og de tekniske krav, der skal opfyldes.

Emballage, brugermanual, sdvel som selve enheden skal bortskaffes i med lokale milj . Vis
hensyn til miljoet: smid ikke af sddanne produkter sammen med dit normale husholdningsaffald.




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 nettsspenningen du ensker 3
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 jordstikkkontakten

— dette er obligatorisk krav om beskyt-
telse mot elektrisk ulykke. Ved a bruke
skjetledningen, vaer sikker, at den er ogsa
jordet.

Gl AKT! | lepet 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.
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Tekniske spesifikasjoner
Modell RMC-280E

Kapasitet 800 W
Spenning 220-240V,50 Hz
Bollevolumet 5 liter
”””” g non-slipp keramisk
LCD-skjerm finnes
Dampventil flyttbar
Sla av

lydsignaler finnes
Programmer

1. MULTICOOK (MULTI-SIEF)

. STEAM/COOK - FISH (DAMPE/KOKE - FISK)
STEAM/COOK - MEAT (DAMPE/KOKE - KI@TT)
STEAM/COOK - CHICKEN (DAMPE/KOKE - KYLLING)
. STEAM/COOK - SEAFOOD (DAMPE/KOKE - SI@MAT)
STEAM/COOK - VEGETABLES (DAMPE/KOKE - GRONNSAKER)
SOUP/BEANS (SUPPE/B@NNER)

. STEW - FISH (STUING - FISK)

. STEW - MEAT (STUING - KI@TT)

10. STEW - CHICKEN (STUING - KYLLING)

11. STEW - SEAFOOD (STUING - SIGMAT)

12. STEW - VEGETABLES (STUING - GRONNSAKER)

13. OATMEAL (HAVREGR@T)

14. YOGURT/YEAST DOUGH (YOUGHURT/GJ/ARDEIG)

15. PAELLA/RISOTTO

16. BAKE (BAKING)

17. FRY - FISH (STEKE - FISK)

18. FRY - MEAT (STEKE - KI@TT)

19. FRY - CHICKEN (STEKE - KYLLING)

20. FRY - SEAFOOD (STEKE - SI@MAT)

21. FRY - VEGETABLES (STEKE -~ GRONNSAKER)
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22. RICE/GRAIN (RIS/KORN)
23. PASTA/RAVIOLI
24. HOMEMADE BREAD (HIEMMEBAKT BR@D)

Funksjoner

Opprettholdelse av temperaturen for ferdige retter (automatisk
oppvarming) opp til 12 timer
Forhandsavstengning av automatisk oppvarming........ finnes
Oppvarming av retter opp til 12 timer
Forsinket start opp til 24 timer

Oversikt over deler

Multikoker med en bolle inni 1 stk.
Avtagbart indre lokk 1 stk.
Beholder for dampkoking 1 stk.
Kurv for frityrsteking 1 stk.
Begerglass 1 stk.
Ose 1 stk.
Flat skje 1 stk.
Bok "100 oppskrifter” 1 stk.
Bruksanvisning 1 stk.
Garantibok. 1 stk.
Stremledning 1 stk.
Emballasje 1 stk.

Produsenten forbeholder seg retten til G kunne foreta tekniske endringer i
produktets design, utstyr, samt i spesifikasjoner i forbindelse med produkt-
utvikling og forbedring uten foregdende varsel om slike endringer.

Multikokerens innretning A1

1. Utvendig kjele. 8. @se.

2. Baerehandtak. 9. Flat skje.

3. Lokk. 10. Beholder for dampkoking.
4. Avtagbart indre lokk. 11. Begerglass

5. Bolle. 12. Kurv for frityrkoking.

6. Avtagbar dampventil. 13. Stremledning.

7. Betjeningspanel med skjerm.

Betjeningspanellet A2

1. Knappen "Cancel/Reheat” ("Avbryt/Oppvarming”) — sla pa/av oppvar-
mings funksjon; avbrudd av tilberedningsprogrammet, tilbakestilling
av parametre.

2. Knappen"Time Delay/Cooking time” ("Tilberedningstid”) — aktivering av
tilberedningstids innstillinger; tid for forsinket start; sla av lydsignaler.
Skjermen.

4. Knappen“Start”— aktivering av valgt tilberedningsprogram; forhands-
avstengning av automatisk oppvarming.

5. Knappen "Temperature” — aktivering av innstillinger for tilbered-

ningstemperatur i programmet "MULTICOOK”.

Knappen "Menu” ("Meny”) — valg av automatisk tilberedningsprogram.

Knappen "Product selection” ("Valg av matvare”) — valg av matvare i

automatiske programmer "STEAM/COOK”, "STEW”, "FRY".

8. Knappen "Hour/-" ("Time/-) — innstilling av timersverdi i klokkeinnstillings-
modus, innstilling av tid for tilberedning og forsinket start,overgang til innstil-
ling av gjeldende tid, reduksjon av temperatur i programmet "MULTICOOK”.

9. Knappen "Minute/+” ("Minutt/+”) — innstilling av minuttersverdi i
klokkeinnstillingsmodus, innstilling av tid for tilberedning og forsin-
ket start; ekning av temperatur i programmet "MULTICOOK”.

Skjermen A3
1. Varsellamper for automatiske tilberedningsprogrammer.
2. Timeren/varsellampe for gjeldende tid/indikator av tid for forsinket start.

o

~o

Varselalmpe for instillinger for forsinket starttid.

Varselalmpe for oppvarmingsmodus.

Varselalmpe for automatisk oppvarming (Keep warm).

Varselalmpe for typer matvarer i programmer"STEAM/COOK’,"STEW","FRY".
Indikator av temperaurverdi i programmet "MULTICOOK”.
Varselalmpe for funksjon for & sla pa/av lydsignaler.

I.FOR FORSTE GANGS BRUK

Ta apparatet og tilbeher forsiktig ut av boksen. Fjern all embalasje. Serg for
a bevare pa plass varselskiltene, klistremerker og merke med produktets
serienummer pa utvendig overflate av apparatet! Mangel av serienummer
pa produktet oppherer automatisk dine rettigheter til garantiservice. Rengjer
apparatet med en fuktig klut. Vask bollen med varmt sapevann. Terk grundig.
Ved forste gangs bruk kan du legge merke til en fremmed lukt noe som er
helt normalt. | dette tilfelle rengjer apparatet.

P NO VAW

Advarsel! Ikke bruk apparatet hvis det er skadet eller ikke funksjonerer
tilfredstillende.

[I.BRUK AV MULTIKOKEREN

For bruk

Plasser apparatet pa et jevnt og sikkert underlag slik at den varme dampen
som kommer ut av dampventilen ikke traff tapeter, dekorative bekledninger,
elektroniske enheter og andre gjenstander eller materialer som kan bli pavir-
ket av hay fuktighet og temperatur. Fer matlaging kontroller at multikokerens
ytre og synlige indre deler har ingen skader, sprekker eller andre defekter. Det
bor ikke vaere fremmedlegemer mellom bolle og varmeelementet.

Ventemodus

Som standard, apparatet koblet til strommen er i ventemodus: skjermen
viser gjeldende tid i 24-timers format, varsellampe for automatiske tilbe-
redningsprogrammer, varsellamper for typer matvarer i programmer "STEAM/
COOK”, "STEW” og "FRY”, varsellampe for sl av/pa lydsignaler. Hvis ingen
knapp blir trykket pa i lepet av ett minutt etter at du har instillt parametre
for det valgte programmet, gar apparatet tilbake til ventemodus og kansel-
lerer alle innstillinger som ble tidligere gjort.

Ikke-flyktig hukommelse

Multikoker REDMOND RMC-280E er utstyrt med ikke-flyktig hukommelse.
Ved midlertidig strembrudd (opptil 2 timer i tilberedningsmodus eller i
forsinket start-modus), blir alle dine innstillingene lagret. Apparatet vil
fortsette a virke fra det punktet der det ble avbrutt.

VIKTIG! Hvis fortsettelse av kokeprosessen er uansket, trykk pd knappen
"Cancel/Reheat” og hold den. App: vil ga til

Sla pa/av lydsignaler

Multikokeren REDMOND RMC-280E er utstyrt med funksjon for & sl& pa/av
lydsignaler. For & sla lyden av i ventemodus trykk pa knappen "Time Delay/
Cooking time” og hold den (for & sla lyden pa trykk igjen pa knappen "Time
Delay/Cooking time” og hold den).

Instilling av klokke.

Koble apparatet til strammen. Trykk pa knappen "Hour/-" og hold den. Varsel-
lampe for gjeldende tid pa skjermen vil blinke. Ved 4 trykke pa knappen "Hour/-"
kan du sette timersverdi, ved a trykke pa knappen "Minute/+” setter du minut-
tersverdi. Hvis du raskt vil endre verdien, trykk pa tilsvarende knappen og hold den.
Etter at den maksimale verdien vil bli oppnadd tidsinnstilling vil starte pa nytt.

Etter at gjeldende tid vil bli ferdiginnstilt ma du ikke trykke pa noen knap-
per i lopet av noen fa sekunder. Den innstilte tiden vil bli lagret.

Innstilling av tilberedningstid

Multikoker REDMOND RMC-280E er utstyrt med funksjon for endring av
tilberedningstid som er standardinnstilt for hvert program. Endringstrinn og
mulig tidsomfang er avhengig av valgt tilberedningsprogram.

For & endre tilberedningstid:

1. Velg automatisk tilberedningsprogram ved a trykke pa knappen "Menu”.
Trykk pa knappen flere ganger inntil skjermen viser varsellampe for
onsket tilberedningsprogram. Standard tilberedningstid for hvert
program vil bli vist pa skjermen. Du kan ogsa velge et program ved &
trykke pa knapper "Hour/-" og "Minute/+”".

2. For a ga over til modus for innstilling av tilberedningstid trykk pa
knappen "Time delay/Cooking time”. Varsellampe for knappen "Start”
samt indikator for standardinnstilt tid og varsellampe for programmet
vil blinke pa skjermen.

3. Ved a trykke pa knappen "Hour/-" sett timersverdi, ved & trykke pa
knappen "Minute/+” sett minuttersverdi. Hvis du raskt vil endre ver-
dien, trykk pa tilsvarende knappen og hold den. Etter at den maksi-
male verdien vil bli oppnadd tidsinnstilling vil starte pa nytt.

4. For & kansellere innstillinger som tidligere er gjort trykk pa knappen "Can-
cel/Reheat” og hold den, deretter velg ensket tilberedningsprogram igjen.

Ved manuell instilling av tilberedningstid md du ta hensyn til mulig tids-
omfang og installasjonstrinn, forutsatt at valgt tilberedningsprogram i
samsvar med tabell for tilberedningsprogrammer.

I programgruppe "STEAM/COOK” begynner nedtellingen av den innstilte
tid etter at vannet er kokt og dampen i bollen er nddd tilstrekkelig tetthet;
i programmet "PASTA/RAVIOLI” begynner nedtellingen etter at vannet er
kokt, matvarene er lagt inn og knappen "Start” er trykket pd en gang til. |
ovrige programmer begynner nedtellingen av den innstilte tid straks etter
at du trykker pd knappen "Start”

Forsinket start

Funksjon "Forsinket start” gjer det mulig & sette klokkeslett retten ma bli
ferdiglaget til. Kokeprosessen kan bli utsatt for en lengre tid (opp til 24 timer).
Et trinn for & instille tid for forsinket start er 5 minutter.

1. Etter at du har valgt automatisk tilberedningsprogram og tilbered-
ningstid kan du sette tid for forsinket start ved a trykke igjen pa
knappen "Time Delay/Cooking time”. Du vil se pa skjermen varsel-
almpe for modus for innstilling av forsinket startstid og det naer-
meste tidspunkt retten kan bli ferdiglaget til (standardinnstilt). Varsel-
lampe for tidens verdi vil blinke.

2. Ved a trykke pa knappen "Hour/-" sett timersverdi, ved a trykke pa
knappen "Minute/+” sett minuttersverdi. Hvis du raskt vil endre ver-
dien, trykk pa tilsvarende knappen og hold den. Etter at den maksi-
male verdien vil bli oppnadd tidsinnstilling vil starte pa nytt.

3. For akansellere innstillinger som tidligere er gjort trykk pd knappen "Can-
cel/Reheat” og hold den, deretter velg ensket tilberedningsprogram igjen.

Det er ikke anbefalt d bruke forsinket start-funksjon hvis oppskriften inne-
holder lett bedervelige matvarer som ingredisenser (egg, fersk melk, kjott, ost
osv,) | programmer "FRY’,"PASTA/RAVIOLI” er forsinket start ikke tilgjengelig.

Opprettholdelse av ferdige retters temperatur (automatisk opp-
varming)

Automatisk oppvarming aktiveres umiddelbart etter tilberedningsprogram-
met er fullfert og opprettholder den ferdige rettens temperatur mellom 60
til 80 ° Ci lepet av 12 timer. | automatisk oppvarmingsmodus vil varsel-
lampe for knappen "Start” slokne, mens varsellampe for knappen "Cancel/
Reheat” vil lyse. Telling av oppvarmingstid vil bli vist pa skjermen.



Forhandsavstengning av automatisk oppvarming

Multikokeren REDMOND RMC-280E er utstyrt med funksjon for forhandsavsteng-
ning av automatisk oppvarming etter oppstart av hoved tilberedningsprogram.
For & avstenge automatisk oppvarming etter start av programmet trykk pa
knappen "Start” og hold den inntil varsellampe for knappen "Cancel/Reheat”
slokner. Hvis du vil igjen aktivere automatisk oppvarming, trykk pa knappen"Start”
en gang til og hold den inntil varsellampe for knappen "Cancel/Reheat” vil lyse.

Oppvarming av retter
Multikokeren REDMOND RMC-280E kan brukes for oppvarming av kalde
retter. For oppvarming:

1. Legg matvarer i bollen, sett den i varmebasen. Kontroller at bollen
kommer tett innpa varmeelement.

2. Lukk lokket til det klikker, koble apparatet til streamnettet.

3. Trykk pa knappen "Cancel/Reheat” og hold den.Varsellampe for knap-
pen vil lyse og oppvarmingsfunksjon vil aktiveres. Telling av oppvar-
mingstid vil bli vist pa skjermen

4. Apparatet vil varme retten opp til 60-80°C. Denne temperaturen vil
opprettholdes i lopet av 12 timer. Om nedvendig kan oppvarming slas
av ved a trykke pa knappen "Cancel/Reheat” (varsellampe vil slokne).

Til tross for at multikokeren REDMOND RMC-280E kan opprettholde retten
varm opp til 12 timer, det er ikke anbefalt d holde retten varm mer enn 2-3
timer, fordi det kan iblant fore til smakendring.

Vanlige prosedyrer ved bruk av automatiske programmer

1. Forbered ingredienser ifolge oppskriften og legg dem inn i bolle.
Kontroller at alle ingredisensene er jevnt fordelt i bollen og ligger
under maksimalt merke pa bollens indre vegg.

2. Plasser bollen i varmebasen og snu den litt, kontroller at den kommer
tett innpa varmeelementet. Lukk lokket til det klikker. Koble appara-
tet til stremnettet.

3. Velg tilberedningsprogram ved & trykke pa knappen "Menu” flere
ganger inntil varsellampe for det valgte programmet vil bli vist pa
skjermen. Du kan ogsa velge et program ved & trykke pa knapper
"Hour/-" og "Minute/+”. Varsellampe for knappen "Start” og varsel-
lampe for det valgte programmet vil blinke, mens varselalmpe for
modus for innstilling av tilberedningstid og standard tilberedningstid
vil bli vist pa skjermen.

Hvis du velger programmet "MULTICOOK”, skjermen vil vise varselalmpe for
modus for innstilling av tilberedningstemperatur og standardinnstilt tilbe-
redningstemperatur.

4. Ved & trykke pa knappen "Product selection” velg matvare. Varsel-

lampe for tilsvarende programmet vil blinke og skjermen vil vise

standardinnstilt tilberedningstid. Valg av matvarer er tilgjengelig i

programmer "STEAM/COOK”, "STEW”,"FRY". Nar du velger andre pro-

grammer, bare ga forbi denne funksjonen.

Sett onsket tilberedningstid.

6. Hvis du velger programmet "MULTICOOK”, trykk pa knappen "Tempera-
ture” og sett tilberedningstemperatur. Varsellampe for temperaturverdi
vil blinke.Ved a trykke pa knappen "Hour/-" reduser temperaturverdien
og ved & trykke pa knappen "Minute/+"kan du eke den. Hvis du vil raskt
endre verdien trykk pa tilsvarende knapp og hold den. Etter at den
maksimale verdien vil bli oppnadd tidsinnstilling vil starte pa nytt.

7. Om nedvendig sett tid for forsinket start av programmet.

8. Trykk pa knappen "Start” og hold den i noen fa sekunder. Tilbered-
ningsprogrammet vil aktiveres. Skjermen vil vise hvor mye tid er igjen
til slutten av programmet, samt lysende varsellampe for kokeproses-
sen.

e

9. Etter slutten av programmet vil lydsignal heres og varsellampe vil
slokne. Avhengig av innstillinger vil apparatet ga til modus for auto-
matisk oppvarming (varsellampe for knappen "Cancel/Reheat” vil lyse)
eller til ventemodus.

For & avbry tilberedningsprosessen eller valgte programmet trykk pa
knappen "Cancel/Reheat” og hold den.

Programmet "MULTICOOK”

Programmet "MULTICOOK” er designet for matlaging med de parametrene
for temperatur og tilberedningstid som bruker velger. Tilberedningstid som
standard i dette programmet er innstilt pa 30 minutter. Du kan innstille
tilberedningstid i omfanget fra 2 minutter opp til 15 timer med et endrings-
trinn pa 1 minutt. Temperaturen kan bli innstilt i omfanget 35-170°C med
et endringstrinn pa 5°C.

ADVARSEL! Av sikkert grunner ndr temp
mer enn 140°C bor tilberedningstid ikke overstige 2 timer.

For enkelhets skyld blir som standard hvis
tilberedningstemperatur ikke overstlger 80°C. Om nedvendig kan denne
funksjonen aktiveres manuelt ved d trykke pd knappen "Start” etter oppstart
av tilberedningsprogram (varselampe for knappen "Cancel/Reheat” vil lyse).

Programmet "STEAM/COOK”

Programmet "STEAM/COOK” er designet for koking og dampkoking av forskjel-
lige matvarer. Standard tilberedningstid er avhengig av valgt type matvare
(FISH — 25 minutter, MEAT — 40 minutter, CHICKEN — 35 minutter, SEAFOOD
— 20 minutter, VEGETABLES — 30 minutter). Du kan manuelt innstille tilbered-
ningstid med omfang 5 minutter - 2 timer med et endringstrinn p& 5 minutter.

1

1=

er innstilt pd

Dampkoking av grennsaker:

* Hellibollen 600-1000 mlvann. Sett beholderen for dampkoking inn
i bollen.

+ Malingrediensene og forbered dem ifalge oppsktiften, deretter jevnt
fordel dem i beholderen for dampkoking.

« Folg instruksjonene i avsnitter 2-10 i "Vanlige prosedyrer ved bruk
av automatiserte programmer”.

Nar du dampkoker grennsaker og andre matvarer folg instruksjonene i avsnit-
ter 1-10 i "Vanlige prosedyrer ved bruk av avtomatiserte programmer”. | pro-
grammet "STEAM/COOK” begynner nedtellingen av den innstilte tilberednings-
tid etter at vannet er kokt og dampen i bollen er nadd tilstrekkelig tetthet.

Programmet "SOUP/BEANS”

Programmet "SOUP/BEANS” er designet for tilberedning av forskjellige for-
retter og koking av benner. Tilberedningstid som standard i dette program-
met er innstilt pa 1 time. Du kan innstille tilberedningstid i omfanget fra 10
minutter opp til 8 timer med et endringstrinn pa 5 minutter.

Hvis det forventede resultatet ikke ble oppnddd, se "Tips for tilberedning
hvor du kan finne svar pad dine sparsmdl og fd nedvendige anbefalinger.

Programmet "STEW”

Programmet "STEW” anbefales for stuing av forskjellige matvarer - fisk, kjott,
kylling, sjemat, grennsaker. Standard tilberedningstid er avhengig av valgt
type matvare (FISH — 30 minutter, MEAT — 1 time, CHICKEN — 45 minutter,
SEAFOOD — 25 minutter, VEGETABLES — 40 minutter). Du kan manuelt
innstille tilberedningstid med omfang 10 minutter - 12 timer med et en-
dringstrinn pa 5 minutter.

Huvis det forventede resultatet ikke ble oppnddd, se "Tips for tilberedning”
hvor du kan finne svar pa dine sparsmdl og fd nedvendige anbefalinger.

Programmet "OATMEAL’

Programmet "OATMEAL” er designet for tilberedning av melkgret. Tilbered-
ningstid som standard i dette programmet er innstilt pa 20 minutter. Du kan
manuelt innstille tilberedningstid i omfang fra 5 minutter opp til 4 timer
med et endringstrinn pa 1 minutt.

Tips for ti ing av i il en

Programmet "OATMEAL” er deswgnet for tilberedning av gret pa basis av
pasteurisert lav-fett melk. For & unnga at melken koker over og fa det en-
skede resultat, er det anbefalt:

« avaske grundig alle fullkorn matvarer (ris, bokhvete, hirse osv.) inntil

vannet er klart;

a smore bollen for tilberedning;

« amale ingrediensene ifalge oppskriftbok og overholde anbefalte meng-
der, redusere eller oke mengden av ingredienser bare tilsvarende;

* nar du bruker helmelk fortynn den med drikkevann i forholdet 1:1.

Egenskaper av melk og korn kan variere avhengig av opprinnelsessted og
produsenten, noe som kan iblant pdvirke resultater av matlaging. Hvis det
forventede resultatet i programmet "OATMEAL” ikke ble oppnddd se avsnitt
"Tips for tilberedning’. For tilberedning av melkgret kan du ogsd bruke univer-
sielt program "MULTICOOK” (den optimale tilberedningstemperatur er 95°C).

Programmet "YOGURT/YEAST DOUGH”

Programmet "YOGURT/YEAST DOUGH” er designet for tilberedning av hjem-
melaget youghurt og deigheving. Tilberedningstid som standard i dette
programmet er innstilt p& 8 timer. Du kan manuelt innstille tilberedningstid
i omfang fra 10 minutter opp til 12 timer med et endringstrinn pa 5 minut-
ter. Automatisk oppvarming er ikke tilgjengelig i dette programmet.

Hvis det forventede resultatet ikke ble oppnddd, se "Tips for tilberedning”
hvor du kan finne svar pd dine spersmdl og fd nedvendige anbefalinger.

Programmet "PAELLA/RISOTTO”

Programmet "PAELLA/RISOTTO” er designet for tilberedning av forskjellige
typer pilaff. Tilberedningstid som standard i dette programmet er innstilt
pa 40 minutter. Du kan manuelt innstille tilberedningstid i omfang fra 10
minutter opp til 2 timer med et endringstrinn pa 5 minutter.

Hvis det forventede resultatet ikke ble oppnddd, se "Tips for tilberedning”
hvor du kan finne svar pd dine sporsmdl og fa nedvendige anbefalinger.

Programmet "BAKE”

Programmet "BAKE” er designet for baking av kjeks, puddinger og forskjel-
lige kaker av gjerdeig og butterdeig. Tilberedningstid som standard i dette
programmet er innstilt pa 50 minutter. Du kan manuelt innstille tilbered-
ningstid i omfang fra 10 minutter opp til 8 timer med et endringstrinn pa 5
minutter. Automatisk oppvarmingstid i dette programmet er innstilt pa 4 timer.

Du kan sjekke om din kjeks ferdig eller ikke med & dyppe en tannpirke i den.
Kjeksen er ferdig hvis du tar tannpurken ut og det er ikke noen deigstykkene pd
den.Hvis det forventede resultatet ikke ble oppnddd, se "Tips for tilberedning”
hvor du kan finne svar pd dine sporsmdl og fa nedvendige anbefalinger.

Programmet "FRY”

Programmet "FRY” er designet for steking av forskjellige matvarer — fisk,
kjott, kylling, sjgmat, grennsaker. Standard tilberedningstid er avhengig
av valgt type matvare (FISH — 15 minutter, MEAT — 18 minutter, CHICKEN
— 17 minutter, SEAFOOD — 16 minutter, VEGETABLES — 20 minutter). Du
kan manuelt innstille tilberedningstid med omfang 5 minutter - 2 timer
med et endringstrinn pa 1 minutt. Forsinket start-funksjon er ikke til-
gjengelig for dette programmet.



For d unngd at ingredienser blir svidd anbefaler vi at du falger instruksjonene i oppskriftsbok og av og til rerer inn-
holdet i bollen. For d bruke programmet "FRY” en gang til bar multikokeren vaere fullstendig avkjolt.

Til tross for at automatisk oppvarming kan oppretholde rettens temperatur i lopet av 12 timer, det er ikke anbefalt d
holde ferdig rett i denne modusen i lang tid fordi det kan fore til utterking av retten.

Vi anbefaler d steke mat med dpent lokk - det vil gi en spro skorpe. Hvis det forventede resultatet ikke ble oppnddd,
se "Tips for tilberedning” hvor du kan finne svar pd dine spersmdl og fd nedvendige anbefalinger.

Programmet "RICE/GRAIN”

Programmet "RICE/GRAIN” er designet for riskoking og tilberedning av gret pa vann. Tilberedningstid som standard
i dette programmet er innstilt pa 30 minutter. Du kan manuelt innstille tilberedningstid i omfang fra 5 minutter opp
til 4 timer med et endringstrinn p& 1 minutt.

Hvis det forventede resultatet ikke ble oppnddd, se "Tips for tilberedning” hvor du kan finne svar pd dine sparsmdl og
fd nedvendige anbefalinger.

Programmet "PASTA/RAVIOLI”

Programmet "PASTA/RAVIOLI” er designet for koking av pasta, pelser og andre halvfabrikater. Tilberedningstid som
standard i dette programmet er innstilt pa 8 minutter. Du kan manuelt innstille tilberedningstid med omfang 2 minut-
ter - 1 time med et endringstrinn pa 1 minutt. Forsinket start-funksjon er ikke tilgjengelig for dette programmet.

Folg instruksjonene i avsnitten "Vanlige prosedyrer ved bruk av automatiserte programmer”. Etter at vannet er kokt
vil lydsignal heres. Apne lokket forsiktig og legg matvarer i kokende vann, deretter lukk lokket, trykk pa knappen
"Start” og hold den i noen fa sekunder. Deretter begynner nedtelling av innstilt tilberedningstid.

Hvis det forventede resultatet ikke ble oppnddd, se "Tips for tilberedning” hvor du kan finne svar pd dine sparsmdl og
fd nedvendige anbefalinger.

Programmet "HOMEMADE BREAD”

Programmet "HOMEMADE BREAD” er designet for bredbaking hjemme. Tilberedningstid som standard i dette pro-
grammet er innstilt pa 3 timer. Du kan manuelt innstille tilberedningstid med omfang 10 minutter - 4 timer med et
endringstrinn p& 5 minutter. Automatisk oppvarming i programmet "HOMEMADE BREAD” virker i lepet av 4 timer.

ADVARSEL! Under baking blir begge bolle og brad meget varme! Bruk kje
ut av multikokeren.

bradet

fdr d ta det

For du bruker melet, er det anbefalt d sile det for G mette det med oksygen og fjerne urenheter. Ikke dpne lokket for
slutten av prosessen! i pa hje brad er ogsd ig av det.

Nar du legger ingredienser inn i bollen at alle ingi er under Y2 merke pd bollens indre vegg. Det
bor tas hensyn til det at deigen blir hevet i lopet av programmets forste time, deretter bakingen foregdr. For & redu-
sere bakingstid og forenkle selve bakingen anbefaler vi d bruke ferdige blandinger for bredbaking.

Huvis det forventede resultatet ikke ble oppnddd, se "Tips for tilberedning” hvor du kan finne svar pd dine sparsmdl og
fd nedvendige anbefalinger.

III.YTTERLIGGERE FUNKSJONER

+ Deigheving Bredbaking

« Tilberedning av fondue « Pasteurisering

« Tilberedning av ost « Sterilesering av kjokkenutstyr og personlige toa-
. lettsaker

Tilberedning av halva

IV.RENGJ@ORING OG VEDLIKEHOLD

Generelle regler og tips

« For forste gangs bruk eller for & fjerne matlukt etter matlaging anbefaler vi & pusse ren bolle og indre lokk
med 9% eddikopplesning, deretter koke i bollen halvdel sitron i 15 minutter i programmet "STEAM/COOK".

+ lkke la bolle med ferdig rett eller med vann sta i lukket multikoker mer enn 24 timer. Bolle med ferdig rett
ber oppbevares i kjoleskap og om nedvendig oppvarmes i multikokeren med hjelp av oppvarmingsfunksjon.

« For du begynner a rengjere apparatet kontroller at det er koblet fra stromnettet og fullstendig avkjolt. For
rengjering bruk myk klut og mildt oppvaskmiddel.

@ DET ER FORBUDT d rengjore apparatet med grove kluter, svamper (med mindre det er angitt i bruksanvisningen) eller
med slipepasta. Ikke bruk for rengjoring kjemiske aggressive stoffer eller andre stoffer som ikke er anbefalt for bruk
med gjenstander som kommer i kontakt med mat.

DET ER FORBUDT d dyppe apparatet i vann eller plassere det under rennende vann! Ver forsiktig ndr du renser
i i eller silil : deres skade eller def sjon kan fore til il

Multikokerens utvendig overflate kan rengjeres nar den er skitten. Bolle, indre aluminiumlokk og avtagbar damp-
ventil skal rengjeres etter hver bruk. Kondensat som dannes under kokeprosessen ma fjernes hver gang etter bruk.
Indre overflater pa utvendig kjele skal rengjeres ved behov.

Rengjering av utvendig overflate
Rengjer den med myk fuktig klut eller svamp, evt. med mildt rengjeringsmiddel. For & unnga vannstrimer og flekker
pa overflaten anbefaler vi & terke overflaten grundig.

Rengjering av bollen

Du kan rengjere bollen bade for hand med myk svamp og oppvaskmiddel, og i oppvaskmaskin (ifelge instruksjoner fra
produsenten). Hvis bollen er sveert skitten, fyll den med varmt vann og la den sta i en stund, og deretter rengjer en. For
starre effekt fyll bollen med kaldt vann (ikke over det maksimalt tillatte niva), sett den inn i multikokeren, lukk lokket og
oppvarm den i 30-40 minutter. Fer & sette bollen inn i multikokeren, kontroller av bollens utvendig overflate er helt torr.

Ved regelmessig bruk kan farge pd bollens indre non-slipp belegg bli fullstendig eller delvis endret, noe som er ikke
et tegn pd bollens defekt.

Rengjering av indre aluminiumlokk

1. Apne multikokerens Lokk.

2. Trykk pa plastlas pa innsiden av lokket og forsiktig trekk det indre lokket til det lasner fra hovedlokk.

3. Rengjor overflater av begge lokker med fuktig klut eller svamp, Om nedvendig, vask lokket under rennende
vann med oppvaskmiddel. Ikke vask lokket i oppvaskmaskinen.

4. Tork begge lokkene.

5. Sett aluminiumlokket i de nedre sporene slik at det blir lagt oppa hovedlokket og trykk lett til det klikker.

Rengjering av avtagbar dampventil
Dampventilen ber rengjeres etter hver bruk. Forsiktig trekk den. Demonter ventilen fullstendig, vask den grundig
under rennende vann og terk. Deretter monter den i motsatt rekkefalge og sett pa plass.

Fjerning av kondensat
Under matlaging kan kondensat dannes som i denne modellen blir samlet opp i et spesielt hulrom rundt bollen.
Kondensat kan lett fjernes med et handkle eller en serviett.

Rengjering av arbeidskammeret

Hvis du felger noye reglene i denne bruksanvisningen er det en minimal risiko for at vaeske, matrester eller avfall
vil komme inn i arbeic . Hvis arbei 1eret er betydelig skittent rengjer dets overflate for & unnga
funksjonssvikt eller skade pa apparatet.

For d rengjore arbeidskammeret kontroller at det er avkoblet fra stromnettet og fullstendig avkjolt!

Arbeidskammerets sidevegger, overflaten av oppvarmingsskive og kapsel for sentral varmesensor (som ligger i
midten av oppvarmingsskive) kan rengjeres med fuktig (ikke vat!) svamp eller klut. Hvis du bruker et rengjeringsmid-
del ber du fjerne rester av dette middelet for & unnga uensket lukt under pafelgende matlaging.

Hvis fremmedlegemer kommer inn i fordypning rundt sentral varmesensor, fiern dem forsiktig med pinsett uten a presse pa

sensorens kapsel.Ved forurensning av oppvarmingsskive kan man bruke fuktig svamp med middels hardhet eller syntetisk borste.
Ved r ig bruk av en kan fargen pd oppvarming bli fullstendig eller delvis endret, noe som er
ikke tegn pd funksjonssvikt heller ikke pdvirker apparatets funksjonalitet.

Oppbevaring av apparatet

* Hvis apparatet ikke er i bruk i lang tid, ber det avkobles fra stremnettet. Arbeidskammeret inkludert oppvar-
mingsskive, bolle, indre lokk og dampventil ber vaere rene og terre.
« For kompakt lagring kan apparatets deler legges inn i bollen og plasseres inni multikokeren.



V.TIPS FOR TILBEREDNING

Tilberedningsfeil og mater & e dem

Tabellen nedenfor oppsummerer de typiske feilene som blir gjort ved matlaging i multikokere, samt mulige arsaker

av disse feilene og mater & eliminere dem.
RETTEN ER IKKE HELT FERDIG

Mulige arsaker

Losning

Du glemte & lukke lokket p multikokeren eller Lukket det ikke tett,
slik at tilberedningstemperaturen ikke var hay nok.

Ikke apne lokket under tilberedning om det ikke er nadvendig.

Lukk lokket til det klikker. Kontroller at det er ikke noe som hindrer at
lokket blir tett lukket og at tettningsgummi pa det indre lokket er ikke
deformert.

Bollen og varmeelementet kommer ikke i kontakt med hverandre,
derfor tilberedningstemperaturen ikke var hoy nok.

Bollen ma installeres inn i multikokerens utvendig kjele jevnt, bollens
bunn mé ligge tett til oppvarmingsskive.

arbeids-

MATEN ER SVIDD

Bollen var darlig rengjort etter forrige matlaging.

Bollens non-slipp belegg er skadet.

For du begynner  koke, kontroller at bollen er grundig rengjort og at
bollens non-slipp belegg er ikke skadet.

Det totale volumet av matvaren er mindre enn det er anbefalt i opp-
skriften.

Bruk gjennompravd (tilrettelagt for denne modellen) oppskrift.

Den innstilte tilberedningstid er altfor lang.

Reduser tilberedningstid eller bruk oppskrift som er tilrettelagt for
denne modellen.

Nar du steker: du har glemt & helle olje i bollen; ikke rert eller ikke
veltet maten som stekes.

Ved vanlig steking hell i bollen litt vegetablisk olje, slik at den dekker
bollens bunn med en tynt lag. For jevn steking ber du regelmessig rere
eller velte matvarer i bollen.

Stuing: det er ikke nok vaeske i bollen.

Tilsett mer vaeske inn i bollen. Under stuing ikke &pne lokket hvis det
ikke er nodvendig.

Nar du koker: det er altfor lite vaeske i bollen (rettens ingredienser i
feil mengde).

Kontroller at det er det riktige forholdet mellom vaeske og faste ingre-
dienser.

Kontroller at det er ikke noen i
kammer. Unnga forurensninger av oppvarmingsskive.

Feil valg av rettens ingredienser. De valgte ingrediensene ikke passer
titti ingsméte eller ti i du har valgt.

Du har skaret opp ingredienser i altfor store stykker. Feilaktige meng-
der ingredienser.

Tilberedningstid er feil innstilt (beregnet).

Den valgte oppskriften passer ikke for tilberedning i denne multiko-
keren.

Det er anskelig & bruke oppskrifter som er gjennomprovd (tilrettelagt for
denne modellen). Bruk oppskifer du virkelig kan stole pa.

Valg av i ingsméte, mengder,
ningstid mé tilsvare den valgte oppskiften.

og tilbered-

Nar du dampkoker: det er altfor lite vann i bollen for & gi en tilstrek-
kelig damptetthet.

Helli bolle s3 mye vann som anbefalt i oppskriften. Hvis du er i tvil, sjekk
vannivaet under tilberedningsprosess.

Det er altfor mye vegetablisk olje i bollen.

Ved vanlig steking er det nok nar oljen dekker bunn av bolle med et tynt lag.

Ved frityrsteking folg instruksjonene i oppskriften.

Nar du steker:

Det er altfor mye vaeske i bollen.

Nar du steker, ikke Lukk Lokk p3 multikokeren hvis det er ikke anbefalt i
oppskriften. Frosne matvarer for steking skal tines og vannet fra dem ber
rennes.

Nar du koker: kraften koker over nar du koker matvarer med heyt
surhetsniva.

Noen produkter krever spesiell behandling for koking: de bor vaskes,

Nar du baker: du har ikke smurt bollens indre overflate med smor for
baking.

For du legger deigen inn i bollen smor bollens vegger og bunn med smer
eller olje (ikke hell olje i bollen!).

INGREDIENSER MISTET DERES OPPRINNELIGE OPPSKARET FORM

‘ Du rerte ingredienser i bollen altfor ofte.

‘ Ved vanlig steking ror ingrediensene ikke oftere enn en gang hver 5-7 minutter. ‘

‘ Den innstilte tilberedningstid er altfor lang. ‘ Reduser tilberedningstid eller bruk oppskrift som er tilrettelagt for denne modellen. ‘

BAKVERK ER FUKTIG

Du har brukt uegnede ingredienser som inneholder overskudd av
fuktighet (saftige frukter eller gronnsaker, frosne baer, remme, osv.)

Velg i i samsvar med oppskriften. Ikke velg ingred om
inneholder overskudd av fuktighet eller bruk dem i minimale mengder.

Ferdig bakverk ble stdende altfor lenge i lukket multikoker.

Ta bakverk ut av multikoker straks etter det ble ferdig. Om nedvendig
kan bakverket sta pa automatisk oppvarming i multikoker i kort tid

BAKVERK HAR IKKE HEVET SEG

Eqgg med sukker er darlig pisket.

stekes pa middels sterk varme til de er more osv. Folg i
den valgte oppskriften.

Deig med tilsatt bakepulver har stétt altfor lenge.

Under heving Klistret deigen seg fast til det

Nér du baker (dei- | indre lokket og blokkerte dampventilen.

Legg mindre mengden deig inn i bollen.

gen er ikke gjen-

nombakt): Du har lagt altfor mye deig inn i bollen.

Ta deigen ut av bollen, velt den og legg inn i bollen igjen. Deretter fortsett
baking til bradet eller kake blir ferdig. | fremtiden legg inn i bollen min-
dre mengde deig nar du baker.

MATEN ER OVERKOKT

Du har ikke siktet mel eller deigen var darlig eltet.

Feil legging av ingrediensene i apparatet.

Den valgte oppskriften passer ikke til baking i denne modellen.

Bruk gj for denne modellen) oppskrift. Valg av
i mengder, og ti i

mé tilsvare den valgte oppskriften.

En rekke modeller av multikokere REDMOND er utstyrt med en spesiell funksjon i programmer "STEW” og "SOUP” som
aktiverer vernet mot apparatets overoppheting ved mangel av vaske i bollen. | dette tilfelle stanser tilberedningspro-
gram og multikoker gdr over til automatisk oppvarming.

Feil valgt matvare eller feil innstilt (beregnet) ti ingstid. For
liten storrelse av ingrediensene.

Bruk gjennomprovd (tilrettelagt for denne modellen) oppskrift. Valg av
) ‘ o o 4 vag @

mé tilsvare den valgte oppskriften.

Ferdig rett etter tilberedning var altfor Lenge automatisk oppvarmet.

Det er uonsket & bruke automatisk oppvarming i altfor lang tid. Du kan
sla av denne funksjonen pa forhand hvis det er mulig i din multikoker.

MATEN KOKER OVER UNDER KOKING

Nér du lager melkgrat koker melken over.

Kvaliteten og egenskaper av melk kan vere avhengig av sted og forhold den
ble produsert.Vi anbefaler & bruke bare ultra-pasteurisert melk med et fettinn-
hold pé opp til 2,5%.0m nodvendig, kan melken fortynnes litt med drikkevann.

Ingredienser ble ikke behandlet for koking eller feil behandlet (drlig
vasket osv). Mengder ingredisenser er ikke overholdt eller feilaktig
valgt type matvare.

Bruk gjennomprovd (tilrettelagt for denne modellen) oppskrift. Valg av
ingredi jeeri mengder, og ti ingsti
mé tilsvare den valgte oppskriften.

Fullkorn matvarer, kjott, fisk og sjomat ber alltid grundig vaskes til vannet
erklart.

Opp ende tabell av tilberedningsprogrammer (fabrikkinnstillinger)
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Tilberedning av forskjellige
MULTICOOK retter med innstilling av tem- | 30 minutter 2 minutter - 1 timer/L minutt | - 24 12
peratur og tilberedningstid
FISH: 25 minutter
Dampkoking av forskjellige | MCAT: 40 minuter
STEAM/COOK | pamPieking Jetlige | CHICKEN: 35 minutter 5 minutter - 2 timer/5 minutter | + 24 12
SEAFOOD: 20 minutter
VEGETABLES: 30 minutter




RMC-280E

Husk at dette er kun generelle anbefalinger. Tiden angitt i tabellen kan vaere forskjellig fra de anbefalte verdiene av-

é 5 - hengig av kvaliteten pd en bestemt matvare samt dine smakpreferanser.
Programmer Anbefalinger for bruk Standard innstilt Omfang av tilberedningstid/et ] ] Anbefaliger for bruk av forskjellige temperaturer i programmet "MULTICOOK”
tilberedningstid endringstrinn & 25 s
3 g
2 5 < Arbeidstemperatur Anbefalinger for bruk*
35°C Deigheving, laging av eddik
Tilberedning av forskjellige " - -
SOUP/BEANS forretter (supper osv); koking | 1 time 10 minutter - 8 timer/5 minutter 24 12 40°C Tilberedning av youghurt
av bonner s Sying
FISH: 30 minutter 50°C Gjeering
Stuing av forskjellige matva- | MEAT: 1 time
STEW CHICKEN: 45 minutter 10 minutter - 12 timer/5 minutter 24 12 . Ti ; "
er SEAFOOD: 25 minutter 55°C ilberedning av flotekaramell
VEGETABLES: 40 minutter 60°C Tilberedning av grenn te, barnemat
65°C Koking av jett i vakuumpakkin
OATMEAL Tilberedning av melkgrot 20 minutter 5 minutter - 4 timer/1 minutt 24 12 ing av Kjott [ vakuumpakking
70°C Tilberedning av punsj
YOGURT/YEAST | Tilberedning avhjemmelaget | o . R ; ~ J5ec pasteurisering, tilberedning av hit t
DOUGH Joughurt, deigheving 8 timer 10 minutter - 12 timer/5 minutt 24 asteurisering, tilberedning av hit te
) ) - 2 80°C Tilberedning av glogg
PAELLA/RISOT- | Tilberedning av forskjellige | 44 riny e 10 minutter -2 timer/5 minutter 12
O typer pilaff 85°C Tilberedning av kvarg eller retter som krever lang tilberedningstid
Baking av kjeks, puddinger, 90°C Tilberedning av red te
BAKE kaker av gjzerdeig og butter- | 50 minutter 10 minutter - 8 timer/5 minutter 24 4
deig 95°C Tilberedning av melkgrat
FISH: 15 minutter 100°C Tilberedning av marengs eller syltetay
Steking av forskjellige mat- | MCAT: 18 minutter . ; ;
FRY v ellig CHICKEN: 17 minutter 5 minutter - 2 timer/1 minutt - 12 105°C Tilberedning av kabaret
SEAFOOD: 16 minutter ooc Steriliser
VEGETABLES: 20 minutter u terilisering
; - ; 115°C Tilberedning av sukker sirup
RICE/GRAIN Koking av - ilberednng Y | 50 minutter 5 minutter - 4 timer/1 minutt w D
gret avfullkor pa vannbasis. 120°C Tilberedning av elsbein
PASTA/RAVIOLI :3'::“/9‘:[:/ pasta tilberedning | g i1 trer 2 minutter - 1 time/1 minutt - 12 125°C Tilberedning av lapskaus
130°C Tilberedning av pudding
HOMEMADE . . " ) :
BREAD Baking av bred 3 timer 10 minutter - 4 timer/5 minutter 24 4 135°C Steking av ferdige retter for 4 fa en spro skorpe
o 140°C Reyking
*ved innstilt temperatur over 80°C
N ) . . 145°C Baking av gronnsaker og fisk i folie
t tid for avf ige matvarer
150°C Baking av kot i folie
Matvare Vekt, gram/mengde Mengde vann, ml Tilberedningstid, minutter 1ssec Steking av bakverkay gjerdelg
Svinefilet/oksefilet (skdret i kuber 1,5 x 1,5 cm) | 500 500 40740 160°C Steking av fugl
Lammefilet (skret i kuber 1,5 x 1,5 cm) 500 500 40 1esec Steking av iff
Kyllingfilet (skaret i kuber 1,5 x 1,5 cm) 500 500 35
170°C Tilberedning av pommes frites
Kjottkaker/Kjottboller 180 (6 stk)/450 (3 stk) | 500 30735
Fisk (filet) 500 500 25 * I tillegg se vedlagt oppskrifstbok
Reker, rensede, kokte og frosne 500 500 5
Manti/Chinkali 4stk. 500 30
Poteter (skaret i kuber 1,5 x 1,5 cm) 500 500 30
Gulrot (skaret i kuber 1,5 x 1,5 cm) 500 500 30
Rodbete (skaret i kuber 1,5 x 1,5 cm) 500 500 40
Frosne gronnsaker 500 500 15
Dampkokt egg 35tk 500 10




VI.YTTERLIGGERE TILBEH@R

Ytterliggere tilbehor er ikke inkludert i leveringssett til multikoker REDMOND RMC-280E.

REDMOND RAM-CL1 — bolletang
Designet for enkel og sikker fjerning av bolle fra multikoker. Er egnet til alle boller der volumet ikke overstiger 6 liter.

REDMOND RAM-G1 — Sett med 4 glass for youghurt med markerer pa lokk
Designet for tilberedning av forskjellige typer youghurt. Det er datomarkerer pa glassene som muligjer & kontrol-
lere holdbarheten. Egnet for bruk med andre modeller multikokere.

RAM-FB1 — kurv for frityrsteking

Brukes for steking av ulike matvarer i veldig varm eller kokende olje (frityren). Egnet for alle boller med volumet pa
3 liter og mer. Laget av rustfritt stal, har et avtagbart handtak og en krok for feste til bollen for a helle ut overfledig
olje etter steking. Egnet for bruk med andre modeller multikokere. Kan vaskes i oppvaskmaskin.

VII.FOR DU KONTAKTER SERVICESENTERET
Vennligst gjer deg kjent med symboler pa feil som du kan se pa skjermen i tilfelle av funksjonssvikt.

Feilkode Mulige feil Eliminering av feil

Ikke sla pa apparatet hvis bollen er tom!!

I Systemfeil (mulig svikt av temperatursenso-
rer). Koble apparatet fra stromnettet, la den bli avkjolt i lopet av 10-15 minutter,
deretter hell vann/kraft inn i bollen og fortsett tilberedning.
ES Vern mot overoppheting ble aktivert. Hvis feilen vedvarer, ta kontakt med et autorisert servicesenter.

Mulige funksjonssvikt og mater a eliminere dem

Funksjonssvikt Mulig arsak Hvordan & eliminere
Apparatet ikke
aktiveres Det er ingen strom Sjekk stramspenning

Svikt i el-forsyningen Sjekk stromspenning

Det er et fremmed legeme mellom var-
Retten tilberedes | meelementet og bollen
altfor lenge

Ta det fremmede legemet ut

Bollen star skjevt Innstaller bollen rett

Varmeelement er forurenset Koble apparatet fra stromnettet, la den bli avkjolt og rengjer varmeelementet.

VIII. GARANTI

Dette produktet er garantert for en periode pa to ar fra kjepsdato. | garantitiden er produsenten ansvarlig for elimi-
nering av alle mulige fabrikkfeil som skyldes darlig kvalitet pd materialer og utferelse med hjelp av reparasjon,
erstatning av deler eller hele produktet. Garantien skal vaere gyldig bare dersom kjepsdato er bekreftet med stempel
og underskrift av selger pa et spesielt garantikort. Garantien er gyldig kun hvis produktet ble brukt i henhold til
bruksanvisningen, ikke ble reparert, demontert eller skadet pa grunn av misbruk, samt produktets komplett sett er
bevart. Garantien gjelder ikke normal slitasje pa produktet og forbruksmaterialer (filtre, lyspaerer, non-slipp belegg,
tetninger osv.). Produktets levetid og garantitiden beregnes fra datoen for salg eller fra produksjonsdato (hvis
salgstidspunktet ikke kan bli identifisert).

Produksjonsdato av apparatet kan bli funnet i serienummeret som star pa identifikasjonsetiketten pa apparatets
utvendig side. Serienummeret bestar av tretten tegn. Den sekste og den syvende tegn betyr maned og den attende
betyr ar av apparatets produksjon.

Produktets levetid fastsatt av produsenten er 5 ar fra kjepsdato. Denne levetiden er gyldig forutsatt at apparatets
drift er i henhold til denne bruksanvisningen og tekniske krav er oppfylt.

), samt selve app. md i henhold til gjeldende lokale programmer for
gjenvinning av avfall. Vennligst ta vare pd miljoet: ikke kast slike produkter sammen med vanlig avfall.



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.
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Tekniska specifikationer

Modell

RMC-280E

Efftect. 800 W
Spéanning 220-240V,50 Hz

ka itet. 5L
Skalbeldggning non-stick keramisk
LCD display finns
Anguppsamlare avtagbar
Stdnga av ljudsignaler finns

Program

1

MULTICOOK (MULTIKOCK)

2. STEAM/COOK - FISH (ANG/KOKNING - FISK)

V®NO VAW

STEAM/COOK - MEAT (ANG/KOKNING - KOTT)

. STEAM/COOK - CHICKEN (ANG/KOKNING - KYCKLING)

STEAM/COOK - SEAFOOD (ANG/KOKNING - SKALDJUR)
STEAM/COOK - VEGETABLES (ANG/KOKNING - GRONSAKER)

. SOUP/BEANS (SOPPA/BONOR)
. STEW - FISH (STUVNING - FISK)
. STEW - MEAT (STUVNING - KOTT)

10. STEW - CHICKEN (STUVNING - KYCKLING)

11. STEW - SEAFOOD (STUVNING - SKALDJUR)
12. STEW - VEGETABLES (STUVNING - GRONSAKER)
13. OATMEAL (HAVREGRYNSGROT)

14. YOGURT/YEAST DOUGH (YOGHURT/JASTDEG)
15. PAELLA/RISOTTO (PAELLA/RISOTTO)

16. BAKE (BAKNING)

17. FRY - FISH (STEKNING - FISK)

18. FRY - MEAT (STEKNING - KOTT)

19. FRY - CHICKEN (STEKNING - KYCKLING)

20. FRY - SEAFOOD (STEKNING - SKALDJUR)

21. FRY - VEGETABLES (STEKNING - GRONSAKER)
22. RICE/GRAIN (RIS/GRYN)

23. PASTA/RAVIOLI (PASTA/RAVIOLI)

24. HOMEMADE BREAD (HEMLAGAD BROD)

Funktioner
Temperaturhallning av fardiga matratter

(autovarmhallning)

upp till 12 timmar

Majlighet att stanga av autovarmhallning innan matlagning...............finns

Uppvédrmning av matratte
Senareldggning av start ...

p tiill 12 timmar
pp till 24 timmar

Oversikt

Multikokare med en inpassad skal 1st.
Avtagbar inre lock 1st.
Container for angkokning 1 st.
Korg for frityrstekning. 1st.
Mattbagare 1 st.
Slev. 1st.

Plattsked. 1st.




Bok "100 recept”. 1st.

Bruksanvisning 1st.
Servicebok 1st.
Stromforsorjningsladd 1 st.
Forpackning. 1 st.

Tillverkaren har rdtt att dndra design, uppsdttning av delar och tillbehor
samt teknisk varudeklaration under forbdttring av sina produkter utan att
avisera om dessa fordndringar.

Delar av modellen A1

1. Apparats kropp. 7. Kontrollpanel med display.
2. Handtag for att overféra ap- 8. Slev.

paraten. 9. Plattsked.
3. Lock. 10. Container fér angkokning.
4. Avtagbart innerlock. 11. Mattbagare
5. Skal 12. Frityrkorg.
6. Avtagbar anguppsamlare. 13. Stromforsorjning sladd.

Kontrollpanel A2

Knappen "Cancel/Reheat” (Avbryta/Uppvarmning”) — att satta pa och
stdnga av funktionen "Reheat”/att avbryta matlagningsprogram/att
avbryta alla installningar som har gjorts.

2. Knappen "Time Delay/Cooking Time” ("Senareldggning/Matlagnings-

tid”) - val av regim for att satta pa matlagningstid/tid for senarelagd

start; stdnga av automatiska signaler.

Display.

4. Knappen“Start” ("Borjan”) - satta pa det utvalda matlagningsprogram;
stdnga av funktionen "Reheat”.

5. Knappen "Temperature” ("Temperatur”) - vdlja temperatur for matlag-
ning i "MULTICOOK” programmet.

6. Knappen”Menu” - val av automatiskt program for matlagning.

Knappen "Product Selection” ("Produktval”) - vélja mat i automatiska

program "STEAM/COOK", "STEW","FRY".

8. Knappen "Hour/- ("Timme/-) - satta in ratt tid pa display, sitta pa
matlagningstid och senareldggnings tid; tidsinstallningar; minska
temperatur i "MULTICOOK” programmet.

9. Knappen"Minute/+” ("Minut/+”) - satta pa minuter i tidsinstallningar,
satta pa matlagningstid och senareldggnings tid; tidsinstallningar;
oka temperatur i "MULTICOOK” programmet.

w

~

Kontrollpanels element A3

Indikator for utférande av automatiska matlagningsprogram.
Timer/indikator av nuvarande tid/indikator av senareldggnings tid.
Indikator for instdllningar av senarelagd start.

Indikator for uppvarmning av ratten.

Indikator av autovarmhallning (keep warm).

Indikator fér produkter i "STEAM/COOK”,"STEW”, "FRY” programmen.
Indikator for temperatur i "MULTICOOK” programmet

Indikator for att satta pa/stanga av ljudsignaler.

I.FORE FORSTA ANVANDNINGEN

Ta forsiktigt multikokaren med detaljerna ut ur férpackningen. Ta bort alla for-
packningsmaterial. Det ar nddvandigt att spara varningsklistermarken, tecken och
skylten med multikokarens serienummer pa dess kropp! Avsaknaden av serienum-
mer pa apparaten leder till att du inte har ratt fér garanti pa underhall. Behandla
kroppen av apparaten med en vat duk. Tvatta skalen med varmt vatten med
soppa. Torka ordentligt. Vid forsta anvandningen kan en obehérig doft kannas,
vilket inte ar en foljd av apparatens fel. | denna fall ska rengéring uppfyllas.

©NO AN

A OBS! Forbjudet att anvinda apparaten vid varje fel som helst.

[.MULTIKOKARES BRUK

Innan du boérjar anvdanda

Placera multikokaren pa en stabil horisontell jamn yta, fér att den fran
samlaren sldppta ang inte hamnade pa tapeterna,, dekorativa beldggning,
elektriska apparat och andra féremal och material, som ska skadas av en
hog fukthalt oh temperatur. Innan att laga mat sakerstall att yttre och
synbara detaljer har inga skador, klyvning och andra problem. Det skal inte
finnas inga obehdriga féremal mellan skalen och uppvdarmande element.

Stand-by regimen

Apparaten som anslutits till ledningsnatet ar som standard i stand-by regi-
men: pa displayen anges tid i 24-timmars format, indikator for automatiska
matlagningsprogram, indikatorer for typer av produkter i "STEAM/COOK”,
"STEW” och "FRY” programmen, indikator for att satta pa/stanga av ljudsig-
naler. | fall ingen av knappar ar tryckta under programuppsattning 6vergar
multikokaren till stand-by regimen, samt alla installningar tas bort.

Energioberoende minne

REDMOND RMC-280E multikokaren har ett energioberoende minne. Vid
tidsavkoppling av nétverket (upp till 2 timmar vid matlagningsregim eller
senarelagd start) ska alla instdllningar sparas. Apparaten atergar till matlag-
ning pa det steg som den brutits.

0BS! Om matlagning dr inte 6nskvdrt tryck och hdll pd knappen "Cancel/
Reheat”. Apparaten gdr till stand-by regimen.

Satta pa och stdnga av ljudsignaler

| REDMOND RMC-280E multikokaren finns en mojlighet att sitta pa/stanga
av ljudsignaler. For att stanga av ljud i stan-by regimen tryck och héll pa
knappen "Time delay/Cooking time” (for att satta pa ljudet, tryck oh hall pa
knappen "Time delay/Cooking time”).

Tidsinstallningar

Ansluta apparaten till ledningsnat. Tryck och holl pa knappen "Hour/-". Indi-
kator for tid pa displayen ska blinka. Trycka pa knappen "Hour/-" for att
satta pa timmar,"Minute/+” - for att sdtta pa minuter. For att snabbt justera
vardet pa display tryck pa och hall den passande knappen. Nar vardet blir
maximalt ska tidsinstdllningen bérja om fran bérjan av intervallet.

Vid slutet av tidsinstéllningen tryck inga knappar i loppet av flera sekunder.
Det utvalda tidsvardet ska sparas.

Instéllningen av matlagningstid

En mojlighet att justera matlagningstid som instdlls som standard fér varje
program ar forutsett i REDMOND RMC-280E multikokaren. Bade justeringsdel-
ning och ett méjligt tidsintervall beror pa det utvalda matlagningsprogrammet.

For att justera matlagningstid:

1. Valj ett autoprogram genom att trycka pa "Menu” knappen. Tryck om
den tills indikatorn for ett passande program tdnder pa displayen.
Som standard det ska visas matlagningstid for varje program. Du kan
dven vilja program genom att trycka pa knappar "Hour/-" och "Mi-
nute/+".

2. Tryck pa "Time delay/Cooking time” knappen for att 6ppna regimen
for instdllningar av matlagningstid. Tre indikatorer ska blinka pa
displayen: for knappen "Start”, standard tidsindikatorn och indikatorn
av det utvalda programmet.

3. Tryck pa "Hour/-" och sétt pa timmar, sedan fortsatt med knappen
"Minute/+" for att satta pa minuter. For att snabbt justera vardet pa
display tryck pa och hall den passande knappen. Nar vérdet blir
maximalt ska tidsinstallningen bérja om fran bérjan av intervallet.

4. Att radera instéllningarna tryck pa och hall "Cancel/Reheat” knappen,
sedan du ska vdlja matlagningsprogram om igen.
Vld msmllnmgen av matlagningstid bor du ta hdnsyn till ett méjligt mat-

vall och juste , anvisade i p i overens-
stdmmelse med tabellen for matlagnmgspmgram.

1” STEAM/COOK” gruppen ska nedrdkningen bdrja efter att vatten har kokat och
en rimlig dngtdthet dr nddd i skdlen, i”PASTA/RAVIOLI” program - efter att vatten
har kokat i skdlen, ingredienser har tillagds och knappen "Start”dr tryckt igen.| de
andra programmen ska nedrékningen bdrja efter att knappen "Start” dr tryckt.

Funktion "Senarelagd start”

"Senarelagd start” funktionen tillater att ange tid d& mat ska tillagas.. Du
kan senareldgga matlagningsprocess pa langtidsperioden (24 timmar). Jus-
teringsdelning av senareldggning &r 5 minuter.

1. Efter att ha valt ett automatiskt program och matlagningstid kan du
ocksa ange tid for senarelagd start genom att trycka pa "Time Delay/
Cooking time”. Indikatorn av regimen fér installningar av senareldgg-
ning samt den ndrmaste tiden d& mat blir klar (vdljs som standard)
ska visas pa displayen. Indikatorn ska blinka.

2. Tryck pa "Hour/~ och satt pa timmar for senarelagd start, sedan fortsatt
med knappen "Minute/+” for att satta pa minuter. For att snabbt justera
vardet pa display tryck pa och hall den passande knappen. Nar vardet
blir maximalt ska tidsinstallningen bérja om fran borjan av intervallet.

3. Attradera installningarna tryck pa och hall "Cancel/Reheat” knappen,
sedan du ska vdlja matlagningsprogram om igen.

Det rekommenderas inte att anvinda senarelagd start funktionen om det
ingdr farska ingredienser i receptet (ugg fdrskt mjolk, kott, ost, m.m.). !”FRV'
och " PASTA/RAVIOLI” prog start inte til

Funktionen "Varmhallning” av lagad mat (autovarmhallning)
Autovarmhallning satts pa automatiskt efter att matlagningsprocessen ar
klar och haller temperatur av en fardig matratt i temperaturomrade 60-80°C
under 12 timmar.Vid autovarmhallningen ska indikatorn av "Start” knappen
slockna, medan indikatorn av knappen "Cancel/Reheat” ska visas. Pa disp-
leyen ska rakning av varmhallningstid borja.

Prelimindr avslutning av autovarmhallningen

| REDMOND RMC-280E multikokaren &r funktionen av att i forhand avsluta
autovarmhallning forutsedd. Du kan avsluta den innan matlagningsprogram
ar valt. Efter att programmet har borjat du ska trycka pa knappen "Start” tills
indikatorn for "Cancel/Reheat” slocknar. For att sdtta pa autovarmhallning
om du ska trycka pa och halla knappen "Start” andra gangen tills indikatorn
for "Cancel/Reheat” tander pa displayen.

Uppvarmning
Med denna funktion kan du uppvarma en kall matrdtt i REDMOND RMC-280E
multikokaren. F6lj punkterna:

1. L&gg ner produkter i skalen och placera den i apparatens kropp.
Kontrollera att skalen star rakt och vidrér uppvarmningselement tatt.

2. Stdng och blockera locket. Anslut apparaten till ledningsnat.

3. Tryck pa knappen "Cancel/Reheat”. Knappindikatorn tédnder d& och
rékning av uppvarmningstid bérjar pa displayen.

4. Apparaten ska uppvdrma matratten till 60-80°C. Denna temperatur ska
varmhalls i 12 timmar.Om behdvs kan du stdnga av uppvarmning genom
att trycka pa knappen "Cancel/Reheat” (knappens indikator slocknar).

Fastin REDMOND RMC-280E i e kan upp till
12 timmar dr det inte tilldmpligt att hdlla rdtten varm under mer dn 2-3
timmar, for att rdttens smak kan dndras.




Hur man gor ndr man anvénder ett av automatiska program

1. Foérbered ingredienser enligt recept, tilldgg dem jamnt i skalen. Kon-
trollera att alla ingredienser ligger ldgre &n maximal tecken pa skalens
innersida.

2. Placera skalen i apparatens kropp, vand den lite, kontrollera att ska-
len star rakt och vidrér uppvarmningselement tatt. Stang och block-
era locket. Anslut apparaten till ledningsnat.

3. Valj ett matlagningsprogram genom att trycka pa "Menu” knappen.
Tryck om den tills indikatorn fr ett passande program tander upp pa
displayen. Som standard det ska visas matlagningstid for varje program.
Du kan dven vilja program genom att trycka pa knappar "Hour/-" och
"Minute/+". Indikatorer for knappen "Start” och det utvalda programmet
ska blinka. Indikatorer for instdllningar av matlagningstid och en
standard matlagningstid ska tandas upp pa displayen.

Om du valjer "MULTICOOK” programmet ska displayen visa indikatorer for
instéllningar av matlagningstemperatur och en standard matlagningstem-
peratur.

4. Tryck knappen "Product selection” for att valja produkttyper. Indikatorn

av ett motsvarande delprogram ska blinka, en standard matlagnings-

tid ska tandas pa displayen.Valet av produkter ar tillgangligt i "STEAM/

COOK”, "STEW", "FRY" programmen. Valjer du andra program, kan du

hoppa Gver denna punkt.

Ange en nédvandig tid for matlagning.

6. Om programmet "MULTICOOK” &r utvalt, tryck pa knappen "Tempera-
ture” och ange matlagningstemperatur. Temperaturvarde ska blinka.
Minska temperaturvarde genom att trycka pa knappen "Hour/-", ka
temperaturvarde med knappen "Minute/+”". For att snabbt justera
vérdet pa display tryck pa och hall den passande knappen. Nar vardet
blir maximalt ska tidsinstallningen bérja om fran bérjan av interval-
let.

7. Vid nodvandighet satt pa senareldggning av start.

8. Satt pa och hall knappen "Start” i flera sekunder. Da bérjar matlag-
ningsprogram. P& display ska sluttid av matlagningsprocessen samt
indikatorn for matlagningen visas.

9. Vid slutet av programmet ska signal héras och dess indikator ska
slockna. Beroende pa installningarna ska apparaten borja autovarm-
hallningsregim (da indikatorn for knappen ” Cancel/Reheat” tander)
eller stan-by regim.

. Att avbryta matlagningsprocessen eller nolla det utvalda programmet
tryck pa och hall knappen "Cancel/Reheat”.

”"MULTICOOK” programmet

"MULTICOOK” programmet &r avsett for matlagning enligt temperatur- och
tidsvarde av matlagningen. Som standard utgor 30 minuter. Intervallet av
instdllningar for matlagningstid ar mellan 2 minuter och 15 timmar med
justeringsdelning i 1 minut. Temperaturomradet i programmet &r 35-170°C
med justeringsdelning i 5°C.

v
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OBS! For sdkerhets skull ska matlagningstid vid temperaturen hdgre dn
140°C inte vara ldngre Gn 2 timmar.

For din bekvamli vid under 80°C, ska auto-
varmhdllningsfunktion stingas av som standard. Vid nodvindighet kan du
sdtta pd den genom att trycka pd knappen "Start” efter matlagningsprogram-
met dr igdngsatt (indikatorn for knappen "Cancel/Reheat”).

"STEAM/COOK” programmet

"STEAM/COOK” programmet rekommenderat for att angkoka olika matratter,
samt for kokning. Som standard beror matlagningstid pa en utvald produkt
(FISH — 25 minuter, MEAT — 40 minuter, CHICKEN — 35 minuter, SEAFOOD

— 20 minuter, VEGETABLES — 30 minuter). Handinstéllningen ar méjlig
mellan 5 minuter och 2 timmar och justeringsdelning i 5 minuter.

Vid angkokning av gronsaker:

+ Hall 600-1000 ml vatten i skalen. Placera container for angkokning
in i skalen.

+ Matoch tillagg ingredienser enligt recept, ldgg dem jamnt i containern
for angkokning.

+ FO6lj punkter 2-10 av ordningen "Hur man gér ndr man anvander ett
av automatiska program”.

Vid kokning av gronsaker och andra produkter folj punkter 1-10 av ord-
ningen "Hur man gor ndr man anvander ett av automatiska program” |
"STEAM/COOK” programmet ska nedrdkningen borja efter att vatten har
kokat och en rimlig angtathet ar nadd i skalen.

"SOUP/BEANS” programmet

"SOUP/BEANS” programmet dr avsett for att laga olika soppor och bénratter.
Som standard &r matlagningstid 1 timme. Handinstéllning &r mojlig vid in-
tervallet mellan 10 minuter och 8 timmar med justeringsdelning i 5 minuter.

Om ett forvintat resultat dr inte uppndtt, vinligen se del "Matlagningstips’,
ddr du kan hitta svar pd dina frdgor och fa nodvindiga rdd.

"STEW” programmet

"STEW” programmet rekommenderas for att stuva olika produkter: fisk, kott,
kyckling, skaldjur, grénsaker. Som standard beror matlagningstid pa en utvald
produkt (FISH — 30 minuter, MEAT — 1 timme, CHICKEN — 45 minuter, SEAFOOD
— 25 minuter, VEGETABLES — 40 minuter). Handinstéllning ar méjlig vid in-
tervallet mellan 10 minuter och 12 timmar med justeringsdelning i 5 minuter.

Om ett forvintat resultat dr inte uppnatt, vinligen se del "Matlagningstips’,
ddr du kan hitta svar pa dina fragor och fd nédvindiga rdd.

"OATMEAL’ programmet

"OATMEAL” programmet rekommenderas for att laga grot med tilldgg av mjolk.
Som standard tar matlagningsprocessen 20 minuter. Handinstallning &r mojlig
med intervallet mellan 5 minuter och 4 timmar med justeringsdelning i 1 minut.

Tips for lagning av mjolkgrot i multikokaren:

"OATMEAL” programmet &r avsett for att laga grot med pastdriserad mjolk
med lag fetthalt. For att undvika att mj6lk kokar bort och fa dnskat resultat
rekommenderas det att utfora det fljande innan matlagning:

«  Skéljalla gryn (ris, bovetegryn, vete,m.m.) noggrant tills vatten blir klart;

+  Smorj multikokarens skl med smor innan matlagning;

+ laktta proportioner strangt och mata av ingredienser enligt rekom-
mendationer fran receptbocker, 6ka och minska antal ingredienser
endast proportionellt;

* Om du anvédnder oskummad mjélk behdvs det att blanda den med
dricksvatten i proportion 1:1.

Egenskaper av mjélk och gryn kan skilja sig pd grund av ursprungsort och
tillverkare vilket kan ibland pdverka matlagningsresultat. Om ett forvintat
resultat i "OATMEAL” programmet dr inte uppnatt, vdnligen se del "Matlag-
ningstips’, ddr du kan hitta svar pd dina frdgor och f& nédvindiga rad. For
att laga mjolkgrét kan du ocksd anvdnda ett multifunktionellt program
"MULTICOOK” (en optimal temperatur utgor 95€C).

"YOGHURT/YEAST DOUGH” programmet

"YOGURT/YEAST DOUGH” prc \deras for att laga h
yoghurt och jasdeg. Som standard dr matlagningstid 8 timmar. Handinstallning
ar mojlig med intervallet mellan 10 minuter och 12 timmar med justeringsdel-
ning i 5 minuter. Autovarmhallningsfunktion i detta program &r otillganglig.

Om ett forvintat resultat dr inte uppndtt, vinligen se del "Matlagningstips’,
ddr du kan hitta svar pd dina frdgor och fa nodvindiga rdd.

"PAELLA/RISOTTO” programmet

"PAELLA/RISOTTO" programmet rekommenderas for att laga olika typer av risotto.
Som standard tar matlagningsprocessen 40 minuter. Handinstallning ar méjlig
med intervallet mellan 10 minuter och 2 timmar med justeringsdelning i 5 minut.

Om ett forvdntat resultat dr inte uppnatt, vdnligen se del "Matlagningstips’,
ddr du kan hitta svar pa dina fragor och fa nédvindiga rdd.

"BAKE” programmet

"BAKE” programmet &r avsett for att baka kakor, gratdnger, pajer av jasdeg och
smordeg. Som standard dr matlagningstid 50 minuter. Handinstéllning ar
mojlig vid intervallet mellan 10 minuter och 8 timmar med justeringsdelning
i 5 minuter. | "BAKE” programmet kan autovarmhallning varas under 4 timmar.

Att kontrollera om kakan dr klar kan du genom att kdnna degen med
provsticka. Vid bakning av brod rekommenderas det att stdnga av auto-
varmhdllningsfunktion pd alla steg av processen.

Om ett forvintat resultat dr inte uppndtt, vinligen se del "Matlagningstips’,
ddr du kan hitta svar pd dina frdgor och fa nodvindiga rdd.

"FRY” programmet

"FRY” programmet rekommenderas for att steka olika produkter: fisk, kott,
kyckling, skaldjur, gronsaker. Som standard beror matlagningstid pa en utvald
produkt (FISH — 15 minuter, MEAT — 18 minuter, CHICKEN — 17 minuter,
SEAFOOD — 16 minuter, VEGETABLES — 20 minuter). Handinstéllning &r
mojlig vid intervallet mellan 5 minuter och 2 timmar med justeringsdelning
i 1 minuter. Senarelagd start ar inte ullgangllg i detta program.

For att undvika dnning av i vi att folja
rdd frdn receptbdcker och vispa innehdllet regelbundet. Innan man anvan-
der detta "FRY” programmet igen behévs det att ldta apparaten kallna.

Fastdn autovarmhdllningsfunktion kan fungera upp till 12 timmar rekom-
menderas det inte att ldta ritten varmhdllas pd ldng tid, for att det kan
folja till torkning av rdtten.

Det rekommenderas att steka produkter med dppet lock for att géra dem krispiga.

Om ett forvintat resultat inte dr uppndtt, vdnligen se del "Matlagningstips’,
ddr du kan hitta svar pd dina frdgor och fa nodvindiga rdd.

"RICE/GRAIN” programmet

"RICE/GRAIN" programmet rekommenderas for att koka ris, grét med vatten.
Som standard ar matlagningstid 30 minuter. Handinstallning ar majlig vid
intervallet mellan 5 minuter och 4 timmar med justeringsdelning i 1 minut.

Om ett forvdntat resultat inte dr uppnatt, vdnligen se del "Matlagningstips’,
ddr du kan hitta svar pd dina fragor och fa nédvindiga rdd.

"PASTA/RAVIOLI” programmet

"PASTA/RAVIOLI” programmet ar avsett for att koka makaroner, korv och
olika slags fardigmat. Som standard ar matlagningstid 8 minuter. Handinstall-
ning dr mojlig vid intervallet mellan 2 minuter och 1 timme med justerings-
delning i 1 minut. Senarelagd start &r inte tillganglig i detta program.

F6lj punkter av ordningen "Hur man gor ndr man anvénder ett av automa-
tiska program”. Efter att vatten har kokats ska signalen héras. Oppna locket
forsiktigt och tilldg produkter i kokande vatten, sedan stang locket, tryck pa
knappen "Start” och hall den en stund. Sedan ska nedrakningen av matlag-
ningstid borja.



Om ett forvdntat resultat inte dr uppndtt, vinligen se del "Matlagningstips’, ddr du kan hitta svar pd dina fragor och
fad nédvindiga rdd.

”"HOMEMADE BREAD” programmet

"HOMEMADE BREAD” programmet rekommenderas for att laga brod hemma. Som standard ar matlagningstid 3
timmar. Handinstéllning ar mojlig vid intervallet mellan 10 minuter och 4 timmar med justeringsdelning i 5 minuter.
Autovarmhallningsfunktion i "HOMEMADE BREAD” programmet utgdr 4 timmar.

@ OBS! Under bakningsprocessen uppvirmas bade skdlen och produkterna! Anvind pannlapp da tar brodet ut ur apparaten.

Fére att anvinda mjél rekommenderas det att sdlla det for att berika det med syret och ta bort tillsats. Oppna inte
locket innan bakprocessen dr klar! Det kan pdverka kvalitet av brodet.

Nar du tillagger ingredienser kontrollera att de ligger ldgre dn tecken %2 pd inre sidan av skdlen. Det bor se till att
under den 1 timmen av matlagningsprocessen knddas degen och sedan bakas den. For att spara tid och forenkla
i as det att anvédnda fardig brédmix.

gsprocessen 1

Om ett forvdntat resultat inte dr uppndtt, vinligen se del "Matlagningstips’, ddr du kan hitta svar pd dina fragor och
fd nodvindiga rdd.

[1I.EXTRAMOJLIGHETER

+ Degbakning « Brodbakning
« Tillagning av fondue « Pastorisering
« Tillagning av ost o Sterilisering av kéksporslin och halsovardsartiklar

« Tillagning av helva

IV.RENGORING OCH FORVARING AV APPARATEN

Allma regler och r

1dationer

« Fore forsta anvdndningen av apparaten och for att eliminera Lukt i multikokaren efter matlagningen rekom-
menderas det att tvdtta rena skalen och inre locket med 9% attikslosning, sedan koka en halft av citron i
skalen i "STEAM/COOK” programmet i 15 minuter.

*  Detbor inte ldmna skalen med klar matrétt eller vatten fér mer dr 24 timmar i en stangd apparat. Skilen med matratten
kan forvaras i kylskdpet och uppvarmas i multikokaren om det behdvs, genom att anvanda Uppvarmningsfunktionen.

* Innan du borjar rengéra apparaten far du kontrollera att apparaten ar inte kopplad till ledningsnat och har
kallnat helt och hallet. Anvand mjukt tyg och diskmedel. Du far ej anvdnda slipmedel, svampar (om det inte
dr anvisat i bruksanvisningen).

@ Det dr forbjudet att anvinda kemiska aggressiva dmnen eller andra Gmnen som inte rekommenderas att anvinda med
foremdl som har kontakt med mat.

Det dr forbjudet att ldgga apparatens kropp i vatten eller placera apparaten under vattenstrdle! Var forsiktig vid rengo-
ring av gummi- eller silikondetaljer av apparaten: skador eller deformering av dem kan sluta i ett fel med apparaten.

Rengdring av apparatens kropp utférs vid nédvandighet. Inner aluminiumlock och L6stagbar angventil maste rengé-
ras efter varje anvandning av apparaten. Kondens som samlas vid matlagningen tas bort efter varje anvdndning av
apparaten. Inre ytor av kroppen rengdras vid nddvéandighet.

Rengoring av kroppen
Rengdr kroppen av apparaten med en mjuk och vat handduk eller svamp. En diskmedel kan anvandas. Fér att und-
vika vattenflackar pa kroppen rekommenderas det att torka kroppen till den &r torr

Rengdring av skalen
Du kan rengéra skalen antingen med en mjuk svamp och diskmedel eller i en di
av dess tillverkare).

in (enligt rekc ioner

Vid svara orenheten hall skalen med varmt vatten och lat den ligga i nagra minuter, sedan tvatta den. For en mer
effektiv rengéring kan du satta en skal med kallt vatten (kontrollera att det inte nar max tecken) i apparatens kropp,
stdanga locket och sdtta pa uppvarmning pa 30-40 minuter. Det dr nddvandigt att torka yttre ytan av skalen innan att
placera den in i kroppen.

Vid en regelbunden anvindning av skdlen kan non-stick beldggning byta firg totalt eller delvis. Detta i sig dr inte
ndgot fel med skalen.

Rengdring av inre aluminiumlocket

1. Oppna multikokarens lock.

2. Tryck pa plastlas pa inre delen av locket, dra inre locket lite at sig for att dela det ut ur det yttre locket.

3. Anvand handduk eller svamp for att rengora ytor av bade lock. Vid nodvandighet tvatta locket under vatten-
strale, anvand diskmedel. Det bér inte anvdnda diskmaskinen i detta fall.

4. Torka bade lock tills de &r torra.

5. Satt inre aluminiumlockets klackar i nedre sparen, anslut det med yttre locket och tryck lite tills det klickar.

Rengdring av lostagbar angventil

Det rekommenderas att rengora angventil efter varje anvdndning av apparaten. Dra ventilen forsiktigt, som du ser
pa bilden. Ta isdr ventilen, rengor den helt under rinnande vatten och torka av den, montera ventilen i motsatt ord-
ning och placera tillbaka.

Kondens borttagning
Vid matlagning kan kondens samlas i ett speciellt hal kring skalen pa apparatens kropp. Det ar l&tt att ta den bort
med en handduk eller kdksservetter.

Rengdring av kammaren

Om du foljer rekommendationer av denna anvisning, finns det ett minimalt tillfdlle att vatskan, matbitar eller soppan
hamnar in i kammaren av apparaten. Om en betydlig fororening har skett, dr det nddvéndigt att rengdra ytan av inte
kammaren fér att undvika mojliga avbrott eller brytande av apparaten.

dt och kallnat helt och hdllet!

Fore rengdringen av. kammare att den dr frdn
Baksidor av kammaren, uppvarmande diskens yta och centrala termosensorns omslag (placerad i mitten av uppvar-
mande disken) kan rengdras med hjélp av en blot (inte vat!) svamp. Om du anvander tvattmedel ar det nddvandigt

att ta bort resterna for att undvika Lukt vid kommande matlagning.

Om ett obehdrigt foremal hamnar i ett spar omkring central termosensorn ta det bort med pincett. Undvik att trycka
pa sensorns omslag.

Vid fororening av uppvarmande disken kan du anvanda en vat svamp med medelhard beldggning eller en syntetisk
borste.

Vid en dndning av app kan uppvdrmande disken byta férg totalt eller delvis. Detta i sig dr inte
ndgot fel med apparaten och pdverkar inte dess funktioner.

Forvaring av apparaten
* Om apparaten inte anvands inom lang tid, avkoppla den fran elndtet. Kammaren, inkluderade uppvarmande
disk, skal, inre locket och &@ngventil ska forvaras rena och torra.
* Foren kompakt forvaring av apparaten kan du placera alla detaljer i skalen och satta den i apparatens kropp

V.TIPS FOR MATLAGNING

Fel vid matlagningen och satt att motverka dem
| tabellen nedan samlas de typiska del som kan uppsta vid matlagningen i multikokare, samt finns mojliga orsaker
och satt att 6sa problem.

RATTEN AR INTE KLARLAGAD

Méjliga orsaker av problemet Lésningar
Vid matlagningen 6ppna inte locket av multikokaren utan ndvandighet.
Du har glomt att stinga locket av apparaten eller du har stangt det

otatt, darfor inte var matlagningstemperatur tillréckligt hég. Stang locket tills det klickar. Kontrollera att det inte finns nagonting som

st att sténga locket tatt och att gummipackning inte &r deformerad.

Skalen ska placeras i kroppen rakt och tatt vidréra den uppvarmande

Skalen och uppvarmningselement har dalig koppling, dirfor inte var | disken.
matlagningstemperatur tillrickligt hog. Kontrollera att det inte nagra obehdriga féremal finns arbetskameran.

Later inte uppvérmande disken fororenas.



Misslyckade ingredienser i réitten. Dessa ingredienser passar inte att
lagas p detta séitt eller du har valt ett fel matlagningsprogram.

Ingredienser har skurits i for stora bitar, proportioner av ingredienser
har bytts.

Du har satt pa fel matlagningstid (misslyckades att rékna ut den).

Det utvalda receptet &r olampligt for att tillagas i denna multikokare.

Det &ir Gnskvart att folja de proviagade recepten (passande for denna
apparats modell). Anvand recepten som du verkligen kan Lita pa.
Ingrediensernas val, sétt att skira dem, proportioner, programval och
matlagningstid maste folja efter det utvalda receptet.

Vit dngkokningen: for lite vatten i sklen att dng far en tillracklig
tathet.

Hall vatten i skalen i den av receptet framvisade volymen. Tvekar du s& kan
du kontrollera vattennivan vid matlagning

Du har hillt for mycket oljan in i skalen.
Vid stekning:

Vid en vanlig stekning r det tillrickligt att Lita oljan flytta p skalens
botten.

Vid friteringen folj anvisningar av det motsvarande receptet.

Overmatt av vatten i skalen

Stang inte multikokarens Lock nar stekar om det inte anvisats i receptet.
Farskfrysta produkter maste avfrostas och tillagas utan vatten vid stekningen.

Vid kokning: buljongen med produkter med en hdgra syrheten kan
kokas bort.

Vissa produkter kraver en speciell behandling - kokning, rengdring och
passering och m.m. Folj rekommendationer i det utvalda receptet.

Vid bakning av degen, den hamnade pa inre

Vid bakning: de- | 10cket och sténgde angventi

Minska portionen av degen i skalen.

gen ar inte lar):
Du har lagt for stor portion av deg in i skalen.

Ta bakelsen ut ur sklen, véind om och placera tillbaka i skalen, sedan fortséitt
bakningen tills den & klar. Ligg mindre portion av deg i skalen nésta gang.

PRODUKTEN AR OVERKOKT

Du har valt antingen fel produkt typ eller felaktiga installningar av
matlagningstid. For smé portioner av ingredienser.

Anvénd recepten som du verkligen kan lita pa (passande for denna ap-
parats modell). Ingrediensernas val, satt att skéra dem, proportioner, pro-
gramval och matlagningstid méste folja efter det utvalda receptet.

Det &r inte Gnskvart att anvanda autovarmhallning pa lang tid. Om din

PRODUKTEN TAPPADE DEN AVSKURNA FORMEN

Du har rort den for mycket i skalen.

Vid en vanlig stekning rér rétten inte oftare &n varje 5-7 minuter.

Du har séitt pa for lang tid for matlagningen.

Skara tid eller folj rekommendationer av recept som passar for denna
apparats modell.

BAKELSEN BLEV VAT

Du har valt fel ingredienser, som ger ut fér mycket vétskan (fréscha
gronsaker eller frukter, frysta bar, graddfilen mm.)

Valj ingredienser enligt Undvika i som innehal-
ler fér mycket vétskan eller anvind dem | mindre proportioner.

Du har Latit en klar bakelse ligga i en stangd multikokare for lang
tid.

Ta ut bakelsen strax efter matlagningen. Vid nédvindighet satt pa en kort
period av autovarmhallning efter bakningen.

BAKELSEN HAR INTE LYFT UPP

Agg och socker vispats inte tillréckligt.

Degen hat Latits sta ute med bakpulver pa for lang tid.

Du har inte sallat mjlet eller knadat degen p4 ett daligt sitt.

Anvénd recepten som du verkligen kan lita p (passande for denna ap-
parats modell). Ingrediensernas val, sitt att skéra dem, proportioner, pro-

Fel vid ingredienstillsiggning.

Det utvalda receptet passar inte for denna apparats modell.

gramval och méste folja efter det utvalda receptet.

Flera REDMOND multikokares modeller har en specialitet, dd i program "STEW” och "SOUP” startar skyddssystemet

automatiskt mot apparatens dverhettning, i fall det dr

sdtter igdng autova)

r lite vitskan i skdlen. Dd avbryts matlagningsprogram och

Tabellen for matlagningsprogram (grundinstallningar)

Den upplagade ritten var vid autovarmhaliningen fér lnge multikokares modell har en funktion av att preliminrt avsténga den, kan - "
du gérna anvinda den. 5 & Ed
£ 2o £
e £8 %,
PRODUKTEN SOM KOKAS BORT Program Rekommendationer angiende Forvalt Matlaggningstidsomrade/ g 5E z £
tione et 29ant # g 2% EE
£ 35¢ | 5%
Mjslk kvalitet och egenskaper kan bero pa tillverknings plats och kondi- g &8 g
Vid kokning av mj6lkgrét kokas mjélken bort. tioner.Vi rekommenderar att anvénda bara den ultrapastdriserade mjélken : & 2
med fett 2,5%. Vid nédvandighet kan du hélla in lite dricksvatten.
Ingredienser var behandlade pé ett fel st (tvéttade inte tillrckligt | Anvénd recepten som du verkligen kan lita pa (passande for denna ap- Tillagning av olika ritter med
osv). parats modell). Ingrediensernas val, sétt att skira dem, proportioner, pro- MULTICOOK en mojlighet att séitta pa tem- | 30 min 2 minuter - 15 timmar/L minut | - | 24 12
L och matlagningstid méste folja efter det utvald tet. i
Proportioner av ingredienserna passar inte bra eller en fel produkt | oo oc Matagningstid maste folja efter det utvalda recepte peratur och matlagningstid
typ &r vald. Kt fisk och skaldjur ska tvat: vatten blir klar.
FISH: 25 min
RATTEN NEDBANNS MEAT: 40 min
STEAM/COOK Angkokning av olika produkter | CHICKEN: 35 min 5 min - 2 timmar/5 min + 24 12
i ; i i SEAFOOD: 20
Skalen har inte rengjorts efter tidigare matlagning. Fére matlagningen kontrollera att skalen r ren och beléggningen inte har VEGETABLES: ;;"mn
Non-stick belaggning av sklen har skadats. skador.
Tillagning av varma rétter |, )
Portionen av ingredienser i skalen & mindre n det rekommenderats | Anvind recepten som du verkligen kan lita pa (passande fér denna ap- SOUP/BEANS (borsitj, osv); kokning av bénor | L timme 10 minuter - § timmar/5 minuter | - | 24 | 12
i receptet. parats modell).
FISH: 30 min
) ’ : Skara id och folj av recept som passar for MEAT: 1 timme
Du har séitt pa for lang tid av matl . )
i har satt pa for lang tid av matlagning denna apparats modell. STEW Stuvning av olika produkter CHICKEN: 45 minuter 10 minuter- 12 timmar/s minuter | - | 24 12
via 0 stekning hall Lte olia n 1 skdlen och (ta olan ftta pa SEAFOOD: 25 minuter
. — . s i olia: rérde i N id en vanlig stekning hall lite olja in i skilen och lata oljan flytta pa VEGETABLES: 40 minuter
\r’.z'i:;eé"r‘;‘egr‘“d“ har glomt att halla in olja; rérde inte eller vénde | (y31nd'botten. Fr en jamn stekning rekommenderas det att réra om
g produkter eller vanda de efter en viss tid. OATMEAL Tillagning av mjdlkgrét 20 min 5 min - 4 timmar/1 minut - |2 12
) e . Tilldgg mer viitskan. Vid matlagning 5ppna inte multikokarens lock utan Alaani
Vid stuvning: vatskan r inte tillréckligt mycket i skalen. L o9 ™ YOGURT/YEAST | Tillagning avhemlagad yoghurt, | o . 1ok ] _ _
nodvandighet. DOUGH bakning v deg 8 timmar 10 minuter - 12 timmar/5 minuter 24
Vid kokning: Fér lite vatskan i sklen (proportioner av ingredienser . ) . ; I - B : - h
it inte korrekta). Kontrollera en rétt proportion av vétskan och matbitar. PAELLA/RISOTTO | Tillagning av risotto 40 minuter 10 minuter -2 timmar/5 minuter | - | 24 12
) - . . R ) S ) . X ’ 24
Vid bakning: du har inte smérjt inre ytan av skalen fore matlag- | Innan du Lagger in degen smérj botten och vaggar av skalen med smor BAKE Bakning av kex,kakor, gratinger, | ¢ . 10 minuter - 8 timma/s minuter | - 4
ningen. eller olja (det bér inte halla oljan i skalen). piroger av jésdeg och smérdeg
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Program Rekommendationer angdende Forvalt Matlaggningstidsomrade/ g !gg % £
G| 25| §°%
£ P03
4 2
FISH: 15 min
MEAT: 18 min
FRY Stekning av olika produkter CHICKEN: 17 min 5 minuter - 2 timmar/1 minut - |- 12
SEAFOOD: 16 min
VEGETABLES: 20 min
RICE/GRAIN Tillagning av ris och grot av | 54 i e, 5 minuter - 4 timmar/1 minut - 24 12
fullkorsgryn
PASTA/RAVIOLI Tillagning av makaroner, ravioli | 8 minuter 2 minuter- 1 timme/1 minut + 12
:g&%MADE Bakning av hemlagat bréd 3 timmar 10 minuter - 4 timmar/5 minuter | - | 24 4
* vid temperaturen dver 80°C
Rek derad matlagningstid for angk g av olika produkter
Produkt Vikt, g (méngd) ml ingstid, min
Flaskfilé/ndtkott (tamingar, 1,5 x 1,5 cm) | 500 500 40/40
Lammkstt (tarmingar 1,5 x 1,5 cm) 500 500 40
Kycklingfilé (térningar 1,5 x 1,5 cm) 500 500 35
Kottbullar/koteletter 180 (65t) /450 (35t) | 500 30735
Fisk (file) 500 500 25
Salad rackor, rensade, kokta och frysta 500 500 5
Ravioli 4st. 500 30
Potatis (térningar 1,5 x 1,5 cm) 500 500 30
Morot (tamingar 1,5 x 1,5 cm) 500 500 30
Rodbete (taringar 1,5 x 1,5 cm) 500 500 40
Frysta gronsaker 500 500 15
Angkokta dgg 3st. 500 10

Det dr viktigt att ta hdnsyn till att det dr allmdnna rekommendationer. Tid som dr angiven i tabellen dr ungefdrlig. Den
kan skilja sig fran faktiska virden och beror pd konkreta typer av produkter och pd vad man personligen foredrar.

Rekommendationer om temperaturregimer i "MULTICOOK” programmet

Temperatur Bruksrekommendationer *
35°C Bakning av deg, tillagning av éttika
40°C Tillagning av yoghurt
45°C Tillagning av surdeg
50°C Jasning
55°C Tillagning av glasyr
60°C Tillagning av grdnt te, barnmat
65°C Kéttkokning i vakuum
70°C Punsch tillagning

75°C Pastorisering, tillagning av vitt te
80°C Tillagning av glégg

85°C Tillagning av kvarg eller rétter som kréver en Lang matlagningstid
90°C Tillagning av rétt te

95°C Tillagning av mjlkgrét

100°C Tillagning av bese eller sylt

105°C Tillagning av kéttgelé

110°C Sterilisering

115°C Tillagning av sockersirap

120°C Tillagning av grisrulle

125°C Tillagning av stuvat kit

130°C Tillagning av gratanger

135°C Rostning av fardig mat for att tillge en krispig yta

140°C Rokning

145°C Bakning av gronsaker och fisk i metallfolien

150°C Bakning av kit | metallfolien

155°C Stekning av bakelser med jasdeg

160°C Stekning av kyckling

165°C Stekning av stek

170°C Tillagning av fransk potatis

* Se gdrna receptboken

VI.TILLAGSACCESSOARER

Tilldgsaccessoarer till multikokare kan képas separat.

REDMOND RAM-CL1 — pincett for skalen
Den &r avsedd for en bekvam och sdker uttagning av mat fran multikokaren. Passar alla skal med volym under 6 L.

REDMOND RAM-G1 — 4 yoghurtburkar med i uppsattning med mérken pa lock.
Avsedda for tillagning av olika sorters yoghurt. Burkar har datamarken, som later kontrollera dess friskhet. Kan an-
vandas med andra modeller av multikokare.

RAM-FB1 — korg for frityrstekning

Anvénds for att tillaga olika produkter i en het eller kokande olja (frityr). Passar for alla skal med volym Gver 3 L
Tillverkat av rostfritt stal, har ett avtagbart handtag och en krok att placera pa skalen for att utsldppa oljan efter
matlagningen lattare. Kan anvdndas med andra modeller av multikokare. Kan tvéttas i tvattmaskinen.



VII.INNAN DU KONTAKTAR SERVICE CENTER

Vanligen observera indikatorer for fel, som kan tandas pa displayen vid apparatens fel.

Koder av fel Méjliga problem Lésning

E1-E4 Systemfel (temperatursensor funktions fel) Siitt inte igdng apparaten med en tom skal!

Koppla ut apparaten frén ledningsnét, 13t den kallna i 10-15 minuter,

. Skyddssystem mot dverhettning 3 i funktion sedan tilligg vatten/buljong och fortséitt matlagning.

Om felet intréffas om kontakta ett auktoriserat service center.

Majliga fel och sitt att motverka dem

Fel Mbjliga orsaken Lésning av problem
Séitts inte pa. Finns ingen avkoppling med elnét. Kontrollera spanning i elniitet.
Avbrott i elnitet Kontrollera spanning i elnatet.

Ett obehdrigt féremal hamnade mellan skalen

och uppvarmande elementer Tar ut ett obehdrigt foremal.

Ritten tillagas pa

for lang tid. Skalen star inte rak. Placera skalen rakt, utan att krokna.

Koppla ut apparaten fran elnit och L&t det kallna. Rengdr uppvirmande

Uppvérmande element ar frorenat iienter

VII1. GARANTIATAGANDE

Finns garanti pa 2 &r efter kop. Under garantiperioden garanterar tillverkaren att undanrdja varje tillverkningsfel
som orsakades av en otillracklig kvalitet av material eller konstruktion genom att reparera den, ersdtta detaljer eller
hela apparaten. Garanti trader i kraft bara i fall datum av kép &r bekraftat med stampel av affaren som kopet pagick
i och en signatur av expedit pa ett originalkvitto. Denna garanti erkanns endast i fall apparaten exploaterades enligt
bruksanvisning, inte reparerades, inte demonterades och inte var skadad efter en felaktig behandling, samt alla
detaljer har forvarats tillsammans. Denna garanti omfattar inte en fysisk forslitning av apparaten och férbruknings-
artikel (filter, lampor, non-stick beldggning, fortdtning osv).

Bruksperiod och garantitermin raknas fran datum av kop eller tillverkning (i fall datum av képet ar oként).

Tillverkningsdatum finns i ett serienummer pa ett identifikationsmarke pa apparatens kropp. Serienummer bestar
av 13 tecken. Det sjatte och det sjunde tecknen betyder en manad, det attonde - &r ett ar av tillverkning.

Den av tillverkare for denna apparat forutsett bruksperioden &r 5 ar efter kop. Denna bruksperiod galler endast om
exploateringen pagar enligt denna bruksanvisning och tekniska krav.

Férpackningen, b ing och sjélva app ska dtervinnas enligt lokalt sopdtervinningsprogram. Ta hdnsyn
till miljo: denna apparat fdr inte hanteras som hushdllsavfall.



Ennen kayttya tdta tuotetta, lue kdyttoohjeetta huolellisesti ja sdilytd se myohem-
paa tarvetta varten. Oikea kdytto laitteen merkittavasti pidentaa sen kayttoikaa.

TURVATOIMET

jaamaan sahkoiskua. Kayttamalla jatkojohtoa,
varmista, etta se on myos maadoitus.

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 tarkista,
onko akku jannite nimellinen syottojannite laitteen
(katso tekniset tiedot tai tuotteen tyyppikilvessa).
Kayta jatkojohtoa, suunniteltu virrankulutus
laitteen — Epasuhta voi aiheuttaa kaapelin
oikosulun tai tulipalon.

Laitteen saa kytkea vain maadoitetuun pisto-
rasiaan, — tama on pakollinen vaatimus suo-

VAROITUS! Kdyton aikana hédnen runkoonsa, kul-
honsa ja metalliosansa ovat ldmmitettyja! Ole
varovainen! Kaytd uuni rukkaset. Valttéa tulikuu-
ma hoyry ei kumarru laitteesta, kun kansi avataan.

Sammuta laite verkkovirrasta kayton jalkeen ja ennen
puhdistusta tai lilkkuvia. Poista sahkajohtoa marilla
kasilla, pitamalla aina pistokkeesta, 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 edellyttdd
kiireellisid palvelukeskuksessa.

Al3 aseta laitetta pehmedlle alustalle, &l3 pei-
ta sita tyon aikana — se voi johtaa ylikuume-
nemiseen ja toimintahairioita.

Al kayta laitetta ulkona- kosteutta tai vieraita esinei-
ta 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!

¢ |hmiset (lapset mukaan lukien),
joilla on fyysisia tai psyykkisia
sairauksia tai joilla ei ole tarvit-
tavaa kokemusta ja osaamista
eivat saa kayttaa tata laitetta
ilman ko. ihmisten turvallisuu-
desta vastaavan henkilon val-
vontaa tai ilman sita, etta kysei-
nen turvallisuudesta vastaava
henkilo perehdyttaa ko.ihmisia
laitteen kayttoon.Ald anna lap-
sille leikkia laitteella, sen osilla
tai pakkauksella. Lapset eivat
saa kayttaa tai puhdistaa laitet-
ta 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.

SISALTO

I.ENNEN ENSIMMAISTA KAYNNISTYSTA
1. MONITOIMIKEITTIMEN KAYTTO ...
111. LISAMAHDOLLISUUDET

IV.LAITTEEN PUHDISTUS JA SAILYTYS wooororrrecsmersssnnsesssesssssnesessnenss 83
V.VINKKEJA RUOANLAITTOON 83
VI.LISAVARUSTEET
VILENNEN YHTEYDENOTTOA HUOLTOKESKUKSEEN .. .
VIII. TAKUUSITOUMUS 86
Tekniset tiedot
Malli RMC-280E
Teho 800 W
Jannite 220-240V,50 Hz
Kulhon tilavuus 51
Kulhon pinnoite .....cercvvcsssnsssesssssnnennennnnnns tarttumaton keraaminen
LCD-nédytt6 kylla
Héyryventtiili irrotettava
Adnimerkkien hiljennys kylla
Ohjelmat

1. MULTICOOK (MULTIKOKKI)

2. STEAM/COOK - FISH (HOYRY / COOK - KALA)

3. STEAM/COOK - MEAT (HOYRY / COOK - RUOKA)

4. STEAM/COOK - CHICKEN (HOYRY / COOK - KANANLIHAN)

5. STEAM/COOK - SEAFOOD (HOYRY / COOK - MEREN ANTIMET)

6. STEAM/COOK - VEGETABLES (HOYRY / COOK - VIHANNEKSET)

7. SOUP/BEANS (KEITTO / PAVUT)

8. STEW - FISH (KALA MUHENNOS)

9. STEW - MEAT (RUOKA MUHENNOS)

10. STEW - CHICKEN (KANANLIHAN MUHENNOS)

11. STEW - SEAFOOD (MEREN ANTIMET MUHENNOS)
12. STEW - VEGETABLES (VIHANNEKSET MUHENNOS)
13. OATMEAL (MAITO PUUROA)

14. YOGURT/YEAST DOUGH (JOGURTTI / HIIVATAIKINA)
15. PAELLA/RISOTTO (PAELLAA / RISOTTO)

16. BAKE (LEIPOA)

17. FRY - FISH (PAISTA - KALA)

18. FRY - MEAT (PAISTA - RUOKA)

19. FRY - CHICKEN (PAISTA - KANANLIHAN)

20. FRY - SEAFOOD (PAISTA - MEREN ANTIMET)
21. FRY - VEGETABLES (PAISTA - VIHANNEKSET)
22. RICE/GRAIN (RIISI / JYVISTA)

23. PASTA/RAVIOLI

24. HOMEMADE BREAD (KOTITEKOISTA LEIPAA)

Toiminnot
Valmiiden ruokien lampétilan ylldpito
(automaattinen lammitys) ...............
Automaattisen ldmmityksen ennakoiva katkaisu.
Ruoanldammity:
Lykatty kdynnistys

enintdan 12 tuntia

e kyllE
n 12 tuntia
enintdan 24 tuntia

Kokoonpano

Monitoimikeitin sisddnrakennetulla KULhoLla.....coccoveeeveneecreeveeucrnenrennene 1 KPL
Irrotettava kansi 1 kpl.
Hoyrytysastia 1 kpl.
Ur i i 1 kpl.
Mittalasi 1 kpl
Kauha 1 kpl.
Litted lusikka. 1 kpl.
Kirja "100 reseptid”. 1 kpl.
Kayttoohje 1 kpl.
Huoltokirja 1 kpl.
Sahkajohto. 1 kpl.
Pakkau: 1 kpl.

Valmistaja piddttdd oikeuden tuotteen suunnittelun ja kokoonpanon muu-
toksiin, kuin myds tuotteen teknisiin ominaisuuksiin tuotevalikoiman pa-
rantamiseksi ilman erillistd ilmoitusta kyseisistd muutoksista.

Monitoimikeittimen ral Al
1. Laitteen runko. 8. Kauha.
2. Kantokahva. 9. Litted lusikka.
3. Laitteen kansi. 10. Hoyrytysastia.
4. Irrotettava sisdkansi. 11. Mittalasi
5. Kulho. 12. Uppopaistokori.
6. Irrotettava hoyryventtiili. 13. Sahkojohto.

7. Naytolla varustettu ohjauspaneeli.

Ohjauspaneeli A2

1. "Cancel/Reheat™painike — ldmmitystoiminnon kdynnistys/peruutus;
ruoanlaitto-ohjelman peruutus; sydtettyjen parametrien hylkays.

2. "Time Delay/Cooking time™painike — ruoanlaittoajan/lykatyn kayn-
nistysajan asetus; aanimerkkien hiljennys.

3. Naytto.

4. "Start™painike — valitun ruoanlaitto-ohjelman kaynnistys; automaat-
tisen ldmmitystoiminnon ennenaikainen katkaisu.

5. "Temperature™painike — ruoanlaittolampdtilan valinnan kdynnistys
ohjelmassa "MULTICOOK”.

6. "Menu™painike — automaattisen ruoanlaitto-ohjelman valinta.

7. "Product selection™painike — tuotetyypin valinta automaattisissa
ruoanlaitto-ohjelmissa "STEAM/COOK”, "STEW”, "FRY".

8. "Hour/-"-painike — tuntimdarén valinta kellonajan saatotilassa, ruo-
anlaittoajan ja lykdtyn kdynnistyksen asetus;siirtyminen kellonajan
asetuksen tilaan;lampétilan alennus ohjelmassa "MULTICOOK”.

9. "Minute/+™painike — minuuttimaardn valinta kellonajan saatotilassa,
ruoanlaittoajan ja lykdtyn kaynnistyksen asetus; ldmpétilan nosto
ohjelmassa "MULTICOOK”.



N&yton rakenne A3

. Automaattisten ruoanlaitto-ohjelmien indikaattori.

2. Ajastin/tamanhetkisen kellonajan indikaattori/lykatyn kaynnistyksen

ajan indikaattori.
Lykatyn kdynnistyksen ajan asetuksen indikaattori.
Ruoanldmmitystoiminnon indikaattori.
Automaattisen ldmmitystoiminnon indikaattori (Keep warm).
Tuotetyypin indikaattori ohjelmissa "STEAM/COOK”,"STEW”,"FRY".
Lampétilan indikaattori ohjelmassa "MULTICOOK".
Asnimerkkien tilan paalld/pois indikaattori.

ILENNEN ENSIMMAISTA KAYNNISTYSTA

Ota laite ja sen varusteen varovasti pakkauksesta. Irrota kaikki pakkausma-
teriaalit. Jata kaikki varoitustarrat, osoitustarrat ja taulu sarjanumerolla
ehdottomasti runkoon paikalleen! Sarjanumeron puuttuessa tuotteesta,
menetat automaattisesti oikeuden sen takuuhuoltoon. Pyyhi laitteen runko
kostealla kankaalla. Pese kulho lampimalld saippuavedelld. Kuivaa perus-
teellisesti. Ensimmaisen kdyton yhteydessd saattaa ilmeta ylimaaraista hajua,
se ei johdu laitteen viallisuudesta. Téssa tapauksessa puhdista laite.

©No AW

A Huomio! Vioittuneen tuotteen kdytto on kielletty.

I.MONITOIMIKEITTIMEN KAYTTO

Ennen kdyton aloittamista

Aseta laite tukevalle tasaiselle alustalle niin, ettd hoyryventtiilista tuleva
héyry ei osu tapettiin, koristepinnoille, sdhkélaitteisiin ja muihin materiaa-
leihin, jotka saattavat karsid korkeasta kosteudesta ja ldmpotilasta.

Ennen kaytt6d varmista, ettd monitoimikeittimen ulkoisissa ja nakyvilld

olevissa sisdisissd osissa ei ole vaurioita, naarmuja tai muita vikoja. Kulhon
ja ldmmityselementin valilld ei saa olla vieraita esineitd.

Valmiustila

Verkkovirtaan kytketyn laitteen vakiotilana on valmiustila: ndyt6lla heijastuu
tdmanhetkinen aika 24-tuntisessa formaatissa, automaattisten ruoanlaitto-
ohjelmien indikaattori, tuotetyypin indikaattori ohjelmissa "STEAM/COOK”,
"STEW”,"FRY”, @dnimerkkien tilan paalld/pois indikaattori.Jos valitun ohjel-
man parametrien asetuksen aikana ei yhden minuutin kuluessa paineta
mitdadn painiketta, laite palautuu valmiustilaan ja aikaisemmin syétetyt
asetuksen haviavat.

Haihtumaton muisti

Monitoimikeittimessd REDMOND RMC-280E on haihtumaton muisti. Sahkén
katketessa (enintddn 2 tuntia ruoanlaittotilassa tai lykdtyn kdynnistyksen
toiminnon tilassa) kaikki annetut asetukset tallentuvat. Laite jatkaa toimin-
taansa siind tilassa, missd se keskeytyi.

Huomio!Jos et halua ruoanlaittoprosessin /atkuvat paina ja pidé pohjassa
"Cancel/Reheat™painil . Laite palaa i

Asnimerkkien kytkenti/hiljennys

REDMOND RMC-280E monitoimikeittimessa on mahdollisuus kytked/hiljen-
tad sen ddnimerkit. Adnen hiljentdmiseksi valmiustilassa paina ja pidd poh-
jassa "Time Delay/Cooking time™painiketta (ddnen kytkemiseksi takaisin
paina uudelleen ja pida pohjassa "Time Delay/Cooking time™painiketta).

Kellonajan sddt6

Liita laite verkkovirtaan. Paina ja pida pohjassa "Hour/-"-painiketta. Timan-
hetkisen kellonajan indikaattori alkaa vilkkua naytolld. Painamalla "Hour/-
"-painiketta voit valita kellon tuntimdaran, painamalla "Minute/+™painiketta

. n nopeaa vaihtoa varten paina ja pidd pohjassa
tarvittavaa painiketta. Maksimaalisen maaran saavutettuaan ajansaato palaa
takaisin nollaan.

Kun olet saatanyt kellonajan, dld paina mitddn painiketta muutaman sekun-
nin ajan. Asetettu kellonaika tallentuu.

Ruoanlaittoajan sdato

REDMOND RMC-280E monitoimikeittimessa on mahdollisuus muuttaa jo-
kaiseen ohjelmaan vakioksi asetettua ruoanlaittoaikaa. Vaihtotapa ja saa-
dettdvan ajan mahdollinen alue riippuvat valitusta ruoanlaitto-ohjelmasta.

Vaihtaaksesi ruoanlaittoajan:

1. Valitse automaattinen ruoanlaitto-ohjelma painamalla "Menu™paini-
ketta Paina painikkeen painamista uudelleen niin pitkddn kunnes

L3 on haluamasi ruoanlaitto-ohjelma. Jokaiselle ohjelmalle on
naytolld vakio ruoanlaittoaika. Ohjelman voi valita myds painamalla
painikkeita "Hour/-" ja "Minute/+".

2. Paina’Time Delay/Cooking time™painiketta siirtydksesi ruoanlaittoajan
asettamiseen. Painikkeen "Start” indikaattori,seka vakioajan indikaat-
tori ja ohjelman indikaattori vilkkuvat nayt6lla.

3. Painamalla”Hour/-"painiketta aseta tuntimard, painamalla "Minute/+™
painiketta - minuuttimaara. Maaran nopeaa vaihtoa varten paina ja
pida pohjassa tarvittavaa painiketta. Maksimaalisen maédran saavu-
tettuaan ajansdato palaa takaisin nollaan.

4. Peruuttaaksesi tehdyt asetukset paina ja pida pohjassa "Cancel/

Reheat™painiketta, jonka ruoanlaitto-ohjelma tulee valita uudelleen.
Kun sdddat ittoail isesti, ota i i
aikaviili ja Jjoka vastaa valit i i j kayt-

tamalld apuna

Ohjelmien "STEAM/COOK ™joukossa laskenta alkaa, kun vesi on kiehunut ja
kulhoun on ken‘ynyt tarpeeksi hoyrya ohjelmassa "PASTA/RAVIOLI” - veden

Jja’Start™painil paina-
misen /alkeen Muissa ohjelmissa asetetun ajan laskenta alkaa heti "Start™
painikkeen painalluksen jalkeen.

Lykatty kdynnistys

Toiminto "Lykatty kdynnistys” mahdollistaa sellaisen ajan sdatami
mennessa ruoan tulisi olla valmis. Ruoanlaittoprosessin voi lyka
ajalle (enintdan 24 tuntia). Lykdtyn kdynnistyksen ajan asetusvali on 5 mi-
nuuttia.

1. Valittuasi automaattisen ohjelman ja ruoanlaittoajan, voit asettaa ajan
lykatylle kdynnistykselle painamalla uudelleen "Time Delay/Cooking
time™painiketta. Naytolla heijastuu lykdtyn kdynnistysajan asetuksen
indikaattori ja ldhin aika, milloin ruoka voi olla valmista (madritetty
vakio). Ajan indikaattori alkaa vilkkumaan.

2. Painamalla"Hour/-"-painiketta aseta lykdtyn kdynnistyksen tuntimda-
rd, painamalla "Minute/+™painiketta - minuuttimaara. Maarén nopeaa
vaihtoa varten paina ja pidd pohjassa tarvittavaa painiketta. Maksi-
maalisen mddran saavutettuaan ajansddtd palaa takaisin nollaan.

3. Peruuttaaksesi tehdyt asetukset paina ja pidd pohjassa "Cancel/
Reheat™painiketta, jonka ruoanlaitto-ohjelma tulee valita uudelleen.

Lykdtyn kdynnistyksen toimir ei i, jos reseptiin
kuuluu nopeasti pilautuvia tuotteita (kananmuna, tuore maito, liha, juusto,
jne. Ohjelmissa "FRY’, "PASTA/RAVIOLI” lykdtyn kdynnistyksen toiminto ei
ole kdytettdvissd.

Valmiiden ruokien lampétilan ylldpitotoiminto (automaattinen
Llammitys)

Automaattinen ldmmitys kdynnistyy automaattisesti heti ruoanlaitto-ohjel-
man paatyttya ja sailyttda valmistetun ruoan ldmpdotilan 6 0°Csi

tunnin ajan. Automaattisen ldmmityksen tilassa "Start”
sammuu ja"Cancel/Reheat™painikkeen indikaattori palaa. Ndytdlle ilmestyy
toiminnon tarkka paalldoloaika.

Automaattisen limmityksen ennakoiva katkaisu

REDMOND RMC-280E monitoimikeittimessd on mahdollisuus automaattisen
ldmmityksen toiminnon ennenaikaiseen katkaisemiseen ruoanlaitto-ohjelman
kdynnistyksen jdlkeen. Tata varten ohjelman kdynnistyttya paina ja pida
pohjassa "Start™painiketta niin pitkdan, etta "Cancel/Reheat™painikkeen
indikaattori sammuu.Jos haluat kytkea automaattisen ldmmityksen takaisin
péalle, paina uudelleen ja pidd pohjassa "Start™painiketta niin pitkaan,
kunnes "Cancel/Reheat™painikkeen indikaattori syttyy uudelleen.

Ruoanlammitys
REDMOND RMC-280E monitoimikeitintd voi kdyttaa kylmien ruokien lam-
mitykseen. Sitd varten:

1. Aseta tuotteet kulhoon ja aseta se laitteeseen. Varmista, ettd se on
tiukasti kiinni lammityselementissa.

2. Sulje kansi niin, ettd se napsahtaa paikoilleen ja kytke laite verkko-
virtaan.

3. Paina ja pida pohjassa "Cancel/Reheat™painiketta. Napin indikaattori
syttyy ja ruoanldmmitystoiminto kdynnistyy. Naytélle ilmestyy toimin-
non tarkka paalldoloaika.

4. Laite ldmmittad ruoan ldmpotilaan 60-80°C. Tama lamp6tila pysyy 12
tunnin ajan. Ruoanldmmityksen voi peruuttaa tarvittaessa
painamalla”Cancel/Reheat™painiketta (painikkeen indikaattori sammuu).

Vaikka monitoimikeitin REDMOND RMC-280E voi sdilyttdd tuotteen ldmpima-
nd 12 tunnin ajan, ei ole suositeltavaa jdttdd ruokaa ldmmitettavaksi pitem-
mdksi kuin 2-3 tunniksi,silld se voi joskus johtaa ruoan maun heikkenemiseen.

Automaattisten ohjelmien yleiset kdyttoohjeet

1. Valmistele reseptin mukaiset ainesosat ja aseta ne kulhoon. Pidd
huolta siitd, ettd ainesosat ovat kulhossa tasaisesti asetettuna ja ne
eivat ylitd kulhon reunamerkkeja.

2. Aseta kulho laitteeseen, kddnnd sitd hieman ja varmista, ettd se on
tiukasti kiinni ldmmityselementissa. Sulje kansi niin, ettd se napsah-
taa paikoilleen ja kytke laite verkkovirtaan.

3. Valitse ruoanlaitto-ohjelma painamalla "Menu™painiketta niin monta
kertaa, kunnes ndytélle ilmestyy valitun ohjelman indikaattori. Ohjelman
voi valita myGs painamalla painikkeita "Hour/-"ja "Minute/+". Painikkeen
"Start” indikaattori ja ohjelman indikaattori alkavat vilkkua ja nadytélle
ilmestyy ruoanlaittoajan asetuksen indikaattori ja vakio ruoanlaittoaika.

Jos ohjelma "MULTICOOK” on valittuna, ndytdlle ilmestyy ldmpatilan asetuk-
sen indikaattori ja vakiolampdtila.

4. Valitse tuotetyyppi painamalla "Product selection™painiketta. Vastaavan

aliohjelman indikaattori alkaa vilkkua ja ndytélle ilmestyy vakio ruo-

anlaittoaika. Tuotetyypin valinta on kdytettdvissa ohjelmissa "STEAM/

COOK”,"STEW”,"FRY". Jos valitset muun ohjelman, ohita tama kohta.

Aseta vaaditta ruoanlaittoaika.

6. Jos ohjelma”MULTICOOK” on valittuna, paina "Temperature™painiket-
ta ja aseta ruoanlaiton lampétila. Lampétilan indikaattori alkaa vilk-
kua. Painamalla "Hour/-"-painiketta voi vahentda lampétilaa, paina-
malla "Minute/+™painiketta - nostaa sitd. Madran nopeaa vaihtoa
varten paina ja pida pohjassa tarvittavaa painiketta. Maksimaalisen
maardn saavutettuaan ajansaato palaa takaisin nollaan.

«



7. Aseta lykdtyn kdynnistyksen aika tarvittaessa.

8. Paina ja pidd muutaman sekunnin pohjassa "Start™painiketta. Ruoan-
laitto-ohjelma suoritus alkaa. Naytolle ilmestyy ohjelman suorituksen
jaljelle jadnyt aika ja ruoanlaittoprosessin indikaattori.

9. Ohjelman pattyessa kuuluu ddnisignaali ja sen indikaattori sammuu.
Riippuen asetuksista, laite siirtyy automaattisen lammityksen tilaan
("Cancel/Reheat™painikkeen valo palaa) tai valmiustilaan.

. Ruoanlaittoprosessin keskeyttdmiseksi tai valitun ohjelman peruut-
tamiseksi paina ja pidd pohjassa "Cancel/Reheat™painiketta.

”"MULTICOOK™ohjelma

"MULTICOOK™ohjelma on tarkoitettu ruoanlaittoon kayttdjan asettamien
lampétilan ja ruoanlaittoajan parametrien mukaan. Taman ohjelman vakio
ruoanlaittoaika on 30 minuuttia. Asetettavan ruoanlaittoajan aikavali on 2
minuutista 15 tuntiin, 1 minuutin asetusvalein. Ohjelman lampétilan voi
asettaa 35-170°C valille 5°C asetusvalein.

1

o

HUOMIO! Tur
ylittdd 2 tuntia.

d yli 140°C ldmpatil T ittoaika ei voi

Jos ruoanlaiton l@mpdtila on enintddn 80°C, automaattisen [Gmmityksen
toiminto on uletusan/ana karevyyssylsra kytketty pois pddiltd. Voit halutes—
sasi kdj i sen "Start™painil
t jell dynni d ("Cancel/Reheat™

"STEAM/COOK™ohjelma

"STEAM/COOK™ohjelmaa suositellaan erilaisten tuotteiden hdyryttamiseen
ja keittamiseen. Vakio ruoanlaittoaika riippuu valitusta tuotteesta (FISH — 25
minuuttia, MEAT — 40 minuuttia, CHICKEN — 35 minuuttia, SEAFOOD — 20
minuuttia, VEGETABLES — 30 minuuttia). Ruoanlaittoajan manuaalinen asetus
on mahdollista 5 minuutin ja 2 tunnin aikavalilld, 5 minuutin asetusvalein.

isyttyy).

Kun hoyrytat vihanneksia:

+ Kaada kulhoon 600-1000 ml vettd. Aseta hoyrytysastia kuthoon.

+ Mittaa ja valmistele tuotteet reseptin mukaisesti ja aseta ne tasaises-
ti hoyrytysastiaan.

« Seuraa kohtia 2-10 otsikon "Automaattisten ohjelmien yleiset kayt-
toohjeet” alla.

Kun keitét vihanneksia ja muita tuotteita seuraa kohtia 1-10 otsikon "Auto-
maattisten ohjelmien yleiset kdyttdohjeet” alla. "STEAM/COOK™ohjelman
laskenta alkaa kun vesi on kiehunut ja kulhoon on kertynyt tarpeeksi hoyrya.

"SOUP/BEANS™ohjelma

"SOUP/BEANS™ohjelmaa suositellaan erilaisiin alkupaloihin ja papujen
keittdmiseen. Ohjelman vakio ruoanlaittoaika on 1 tunti. Ruoanlaittoajan
manuaalinen asetus on mahdollista 10 minuutin ja 8 tunnin aikavalilld, 5
minuutin asetusvalein.

Jos odotettua lupputulosm ei saavutettu, katso kohtaa "Vlnkke/a ruoanlam‘oan ;

Jjosta voit [bytdd

”STEW™ohjelma

isi ja lukea

"STEW™ohjelmaa suositellaan eri tuotteiden hauduttamiseen - kalat, liha, linnut,

meren antimet, vihannekset. Vakio ruoanlaittoaika riippuu valitusta tuotetyypistd
(FISH — 30 minuuttia, MEAT — 1 tunti, CHICKEN — 45 minuuttia, SEAFOOD — 25
minuuttia, VEGETABLES — 40 minuuttia). Ruoanlaittoajan manuaalinen asetus on
mahdollista 10 minuutin ja 12 tunnin aikavalilld, 5 minuutin asetusvalein.

Jos
Jjosta voit [oytdd

iisi ja lukea

el katso kohtaa” mGke,a nmunlaltmun ;

"OATMEAL=-ohjelma

"OATMEAL-ohjelmaa suositellaan puuron keittdmiseksi maidossa. Ohjelman
vakio ruoanlaittoaika on 20 minuuttia. Ruoanlaittoajan manuaalinen asetus
on mahdollista 5 minuutin ja 4 tunnin aikavalilld, 1 minuutin asetusvalein.

essa

on
"OATMEAL™ohjelma on tarkoitettu puuron valmistukseen pastoroidussa
vahdrasvaisessa maidossa. Maidon kiehahtamista valttadksesi ja halutun
lopputuloksen saadaksesi, suositellaan:

* huolellisesti pesemaan taysjyvaviljat (riisi, tattari, hirssi, jne.) niin
pitkdan, ettd vesi on tdysin puhdasta;

« voitelemaan monitoimikeittimen kulho voilla ennen ruoanlaittoa;

* noudattamaan tarkasti mittasuhteita, mittaamalla ainesosat resepti-
kirjan suositusten mukaisesti, vahentamaan tai lisddmadn ainesosia
vain samassa suhteessa;

* tdysmaitoa kdyttdessd, laimentamaan se juomavedelld suhteessa 1:1.

Maidon ja viljan ominaisuudet vo/vat vaihdella alkuperdstd ja valmistajasta

riippuen, Joskus Jos "OATMEAL™-oh-

Jelman o el I, katso kohtaa "Vinkkejd ruoan-

la/ttoon Myos un/versaal/a "ML/LTICOOK K oh/e[maa vmduun kdyttdd puuron
( btila on 95°C).

"YOGURT/YEAST DOUGH™ohjelma

"YOGURT/YEAST DOUGH™ohjelmaa suositellaan kotijogurtin valmistamiseen
ja taikinan kohottamiseen. Ohjelman vakio ruoanlaittoaika on 8 tuntia.
Ruoanlaittoajan manuaalinen asetus on mahdollista 10 minuutin ja 12
tunnin aikavalilld, 5 minuutin asetusvalein. Automaattisen [dmmityksen
toiminto ei tdssa ohjelmassa kdytettavissa.

Jos
Josta voit [bytdd

"PAELLA/RISOTTO™ohjelma

"PAELLA/RISOTTO™ohjelmaa suositellaan erilaisten pilahviruokien valmis-
tukseen. Ohjelman vakio ruoanlaittoaika on 40 minuuttia. Ruoanlaittoajan
manuaalinen asetus on mahdollista 10 minuutin ja 2 tunnin aikavalilla, 5
minuutin asetusvalein.

ei katso kohtaa” V/nkke/a it o
ia k isi ja lukea hyé ituksi

Jos odotettua lopputulosta ei saavutettu, katso kohtaa ”Vrnkke;a moanlulttoon M
Josta voit loytdd v i isi ja lukea

"BAKE™ohjelma

"BAKE™ohjelmaa suositellaan kakkujen, piirakoiden ja piiraiden leivontaan
hiiva- ja lehtitaikinasta. Ohjelman vakio ruoanlaittoaika on 50 minuuttia.
Ruoanlaittoajan manuaalinen asetus on mahdollista 10 minuutin ja 8 tunnin
aikavalilld, 5 minuutin asetusvalein.”"BAKE™ohjelmassa automaattinen lam-
mitys toimii 4 tunnin ajan.

Kakun valmiuden voi tarkistaa tyontdmdlld siihen puukepin (hammastikun).
Jos sitd kaanzaa Ja siihen ei tartu ta/kmaa - kakku on valm/s Leipdd val-
istd pois pddltd

ruoanlaiton kaikissa vaiheissa.

minuutin asetusvalein. Lykatyn kdynnistyksen toiminto ei ole tassa ohjel-
massa kdytettdvissd.

resepti-
kirjan ohjeita ja suunnoll/sest/ sekoittamaan kulhon sisdlté. Ennen "FRY™
ohjelman kayttdmistd uudelleen, anna laitteen kuivua kokonaan.

Vaikka automaattisen ldmmityksen toiminto voi sdilyttdd zuotteen Iampl—
mdnd 12 tunnin ajan, ei ole it jattdd ruokaa [d
kovin pitkdksi aikaa, silld se voi johtaa tuotteen kuivumiseen.

Suositellaan kannen pitdmistd auki tuotetta paistaessa, silld ndin ruoka
saa rapean kuoren. Jos ei |, katso kohtaa

"Vinkkejd ruoanlaittoon’, josta voit layraa vastauksia kysymyksiisi ja lukea
hyédyllisid suosituksia.

"RICE/GRAIN™ohjelma

"RICE/GRAIN™ohjelmaa suositellaan riisin ja puuron keittamiseen vedessa.
Ohjelman vakio ruoanlaittoaika on 30 minuuttia. Ruoanlaittoajan manuaa-
linen asetus on mahdollista 5 minuutin ja 4 tunnin aikavalilld, 1 minuutin
asetusvalein.

Jos odotettua lopputulosta ei saavutettu, katso kohtaa ”mGke/a ruoanlmttuon i
Jjosta voit [Oytdd i isi ja lukea hyddyllisic

”PASTA/RAVIOLI-ohjelma

"PASTA/RAVIOLI™-ohjelmaa suositellaan makaronien, nakkien ja muiden
puolivalmisteiden keittdmiseen. Ohjelman vakio ruoanlaittoaika on 8 mi-
nuuttia. Ruoanlaittoajan manuaalinen asetus on mahdollista 2 minuutin ja
1 tunnin aikavalilld, 1 minuutin asetusvalein. Lykdtyn kdynnistyksen toimin-
to ei ole tdssa ohjelmassa kaytettavissa.

Seuraa otsikon "Automaattisten ohjelmien yleiset kdyttdohjeet” alaisia oh-
jeita. Veden kiehuttua kuuluu ddnisignaali. Avaa kansi varovasti ja aseta
tuotteet kiehuvaan veteen, jonka jalkeen sulje kansi, paina ja pida pohjassa
muutaman sekunnin ajan "Start™painiketta. Ruoanlaittoajan laskenta alkaa
taman jalkeen.

Jos odotettua lopputulos!a ei saavuren‘u katso kohtaa "Vinkkejd ruoanlamoun”

Josta voit [bytdd ksiisi ja lukea hyddyllisid
"HOMEMADE BREAD™ohjelma
"HOMEMADE BREAD™ohjelmaa suosi 1 kotileivan leip 1.Ohjelman

vakio ruoanlaittoaika on 3 tuntia. Ruoanlaittoajan manuaalinen asetus on
mahdollista 10 minuutin ja 4 tunnin aikavalilld, 5 minuutin asetusvalein.
"HOMEMADE BREAD™ohjelmassa automaattinen ldmmitys toimii 4 tunnin ajan.

HUOMIO! Kulho ja tuote kuumenevat leipomisen aikana! Kéytd keittiokd-
sineitd poistaessasi valmiin leivdn laitteesta.

Ennen kuin lisddt jauhon, se kannattaa siiviloidd, jotta se hapettuisi ja siitd
poistuisivat roskat. Eld avaa monitoimikeittimen kantta sitd ennen, kuin
leipomisprosessi on valmis! Myds tdstd riippuu leivotun tuotteen laatu.

Kun lisddt amesosm pidd huolta etta ne /aavat 1/2 kulhon sisdpinnan

Jos od el katso kohtaa” \//nkke/g i M On , ettd tunti menee tai-

Jjosta voit lGytdd ia k isi ja lukea hy6: ituksic k/nan kohottam(seen Jonka /alkeen vursmalnen leivonta alkua Ajan sdds-

" ija val-
FRY™-ohjelma miita taikinasekoituksia leiviin leipomista varten.

"FRY™-ohjelmaa suositellaan eri tuotteiden paistamiseen - kalat, liha, linnut,
meren antimet, vihannekset. Vakio ruoanlaittoaika riippuu valitusta tuote-
tyypistd (FISH — 15 minuuttia, MEAT — 18 minuuttia, CHICKEN — 17 minuut-
tia, SEAFOOD — 16 minuuttia, VEGETABLES — 20 minuuttia). Ruoanlaittoajan
manuaalinen asetus on mahdollista 5 minuutin ja 2 tunnin aikavalilld, 1

Jos P ei , katso kohtaa "Vinkkejd ruoanlait-
toon’, josta voit (Gytéd ia kysymyksiisi ja lukea hyddyllisid suosi-
tuksia.



|.LISAMAHDOLLISUUDET

+ Taikinan kohottaminen « Leivan leipominen

« Fonduen valmistaminen « Pastérointi

« Juuston valmistaminen « Astioiden ja henkilokohtaisten hygieniatuotteiden
« Halvan valmistaminen sterilointi

IV.LAITTEEN PUHDISTUS JA SAILYTYS

Yleiset sd@nnot ja suositukset
« Ennen laitteen kdyttdonottoa, kuin my6s ruoan hajun poistamiseksi monitoimikeittimestéd sen kdytén jalkeen,
suosittelemme pyyhkimaan kulhon ja ulkokannen puhtaaksi 9-prosenttisella etikkaliuoksella ja sen jalkeen
keittdmaan laitteessa sitruunan puolikasta 15 minuutin ajan”STEAM/COOK™ohjelmalla.
imen suljettuun kulhoon ei saa jattdd valmist: kaa, eikd se saa olla taytettynd vedelld, 24
. Kulhoa, jossa on valmista ruokaa, voi aapissa, tai tarvittaessa ldmmittdd sen
ruoanldmmitystoiminnolla.
+ Varmista ennen laitteen pesua, ettd se ei ole kytkettyna verkkovirtaan ja se on kokonaan kuiva. Kéyta puhdis-
tusta varten pehmeda kangasta ja kevyitd astianpesuaineita.

@ Karheiden liinojen tai pesusienien (jos sitd ei ole erityisesti i tdssd ohjekirjc kdytto laitteen
pesussa on KIELLETTY. Myds mikd tahansa kemiallisesti sydvyttdvien tai muun aineen kéytto ei ole sallittua, eikd
suositeltavaa sellaisten esineiden kanssa, jotka ovat kosketuksissa ruokaan.

ALAupomlmtettaveteentalla:tas:ta;uoksevunvedenaue/Ole inen, kun i itoimikeittir kumi-
tai josia: niiden vaurioituminen tai epds voi johtaa laitteen toimintahdiridihin.

Laitteen rungon voi puhdistaa sen likaantuessa. Kulho, sisdinen alumiinikansi ja irrotettava héyryventtiili taytyy
puhdistaa jokaisen laitteen kayttokerran jalkeen. Puhdista my6s monitoimikeittimeen ruoanlaiton aikana muodos-
tuva lauhde jokaisen kdyttokerran jalkeen. Kammion sisdpinnat voi puhdistaa tarvittaessa.

Rungon puhdistus
Puhdista laitteen runko pehmeilld ja kostealla tiskiratilld tai pesusienelld. Kevyen puhdistusaineen kdytto on sallit-
tua. Valttdaksesi mahdolliset tahrat vedestd ja nesteistd rungolla, pyyhi sen paallinen kuivaksi.

Kulhon puhdistus
Kulhon voi puhdistaa kdsin kdyttdmalld pehmedd pesusientd ja astianpesuainetta, kuin myds astianpesukoneessa
(vastaten sen valmistajan suosituksia).

Jos kulho on erittdin likainen, tayta se limpimalld vedelld ja anna sen liota jonkin aikaa, jonka jélkeen voit puhdistaa
sen. Tehokkaampi huuhtomistapa on tdyttda kulho kylmalla vedelld (kulhon sisdpinnan korkeinta merkittyd tasoa
ylittdmattd), asettaa se monitoimikeittimeen, sulkea kansi ja kdynnistdd ruoanldammitys 30-40 minuutiksi. Pyyhi
kulhon ulkopinta ehdottomasti kuivaksi, ennen kuin asennat sen monitoimikeittimen runkoon.

Laitteen jatkuvassa kdytossd sen kulhon sisdpinnan teflonpddllisen vdri voi osittain tai kokonaan muuttua. Tamd ei
itsessddn ole merkki kulhon vioittumisesta.

Sisdisen alumiinikannen puhdistus
1. Avaa monitoimikeittimen kansi.

Napsauta muovinen salpa kannen sisdpuolelta ja veda kevyesti sisakantta itsedsi kohti, jotta se irtoaisi raken-
teesta.
3. Pyyhi kummankin kannen paallinen kostealla tiskiratilld tai pesusienelld. Pese irrotettu kansi tarvittaessa

juoksevan veden alla, kdyttden astianpesuainetta. Astianpesukoneen kéytto ei ole sallittua tasséd tapauksessa.
4. Pyyhi molemmat kannet kuiviksi.
Aseta alumiinikansi ulokkeet alempia uria kohti ja asettele se itse kanteen, jonka jdlkeen paina kevyesti
kunnes se napsahtaa paikoilleen.
Irrotettavan hoyryventtiilin puhdistus
Hoyryventtiili suositellaan puhdistamaan jokaisen laitteen kayttokerran jdlkeen. Veda venttiili varovasti sen ulok-
keesta. Pura venttiili kokonaan, jonka jalkeen huuhtele se huolellisesti juoksevan veden alla, kuivaa, kokoa ja aseta
takaisin paikalleen.
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Lauhteen poisto
Ruoanlaiton aikana muodostuu lauhdetta, joka tdssd mallissa kertyy rungon onteloon, kulhon ymparille. Lauhde on
helppo poistaa pyyhkeelld tai tiskiratilla.

Kammion puhdistus

Jos seuraat tarkasti tata kdyttéohjetta, mahdollisuus nesteen, ruoanpalasten tai roskien joutumisesta laitteen kam-
mion sisdlle on minimaalinen.Jos kammio on joka tapauksessa padssyt likaantumaan, sen pinnat tulee ehdottomas-
ti pestd valttadksesi laitteen viallista toimintaa tai hajoamista.

Ennen kuin puhdi: itoimikeitti ion, varmista ettd se ei ole kytkettynd verkkovirtaan ja ettd se on ko-
konaan jadhtynyt!

Kammion sivuseind, ldmmityslevyn paillisen ja keskildmpoanturin kuoren (sijaitsee keskelld ldmmityslevyd) voi
puhdistaa kostutetulla (ei mardlld!) pesusienelld tai pyyhkeelld. Jos kdytdt pesuainetta, on valttdmatontd poistaa
huolellisesti sen jadnnokset, valttddksesi epamiellyttdvat hajun seuraavan ruoanlaittosi aikana.

Vieraiden kappaleiden joutuessa keskildmpoanturia ympardivaan uraan, poista ne huolellisesti pinseteilld, valttden
anturin kuoren painamista.

Lammityslevyn pédllisen likaantuessa, kostutetun keskikovuusasteen pesusienen tai synteettisen harjan kdytté on
sallittua.

Laitteen jatkuvassa kdytossd sen ldmmityslevyn viri voi ajan my6td muuttua osittain tai kokonaan. Tamd ei itsessddn
ole merkki laitteen vioittumisesta eikd vaikuta sen toimintaan.

Laitteen sdilytys
+ Jos laitetta ei kdytetd pitkadn aikaan, irrottakaa se ehdottomasti verkkovirrasta. Kammion, mukaan lukien
lammityslevyn, kulhon, sisdisen kannen ja ja hoyryventtiilin tulee pysya puhtaina ja kuivina.
+ Kompaktia sdilytystd varten, voit asettaa laitteen komponentit kulhoon, ja asettaa kulhon monitoimikeittimen
sisdlle.

V.VINKKEJA RUOANLAITTOON

Ruoanlaittovirheita ja niiden korjaustapoja
Alla esitettyyn taulukkoon on koottu tyypillisid virheitd, joita sattuu ruoanlaitossa monitoimikeittimelld, ja niiden
mahdollisia syitd ja ratkaisuja.

RUOKA EI KYPSYNYT KOKONAAN

Mahdollisia ongelman syité Ratkaisutapoja

Eld avaa monitoimikeittimen kantta ruoanlaiton aikana ilman tarvetta.

Sulje kansi kunnes se napsahtaa. Varmista, etta mikian ei estd laitteen
kannen tiivistd
epamuodostunut.

Unohdit sulkea laitteen kannen, tai et sulkenut sita tiiviisti, sen
takia ruoanlaiton @mpétila ei ollut tarpeeksi korkea.

Kulhon tulee olla tasaisesti ja tiiviisti asetettuna laitteen runkoon, pohja

&lil, siksi ruoantai- | kohti va.

Huono kontakti kulhon ja
ton lampdtila ei ollut tarpeeksi korkea. Varmista, etta monitoimikeittimen kammiossa ei ole vieraita esineité. Ala

passts Lammityslevyd likaantumaan.

Epéonnistunut ainesosien valinta. Kyseiset ainesosat eivit sovi
valitsemaasi ruoanlaittotapaan tai valitsitte vaaran ruoanlaitto-
ohjelman. On suotavaa kiyttéd (tille

4. Kéyta reseptejd, joihin voit luottaa.

resepte-

Ainesosat on leikattu liian suuriksi, ainesosien suhdanteet eivét ole

tasoissa. ainesosien

Ainesosien valinta, niiden

Bt asettanut (et laskenut) ruoanlaittoaikaa ohjelman ja -ajan valintojen tulee vastata valittua resepti.

resepti ei sovi ittoon tissi

Hoyryttessi: kulhossa on liian véhan vett, jotta tarpeeksi héyrya
paasisi syntyméin.

Kaada kulhoon reseptin osoittama méérd vettd. Jos et ole varma, tarkista
veden taso ruoanlaittoprosessissa.

Tavallisessa paistamisessa riitt3, ettd 6ljy peittaa kulhon pohjan ohuena
Kaadoit kulhoon liikaa kasvis6ljys. kerroksena.
. Friteeratessa noudata vastaavan reseptin ohjeita.
Paistaessa:
Ala sulje monitoimikeittimen kantta paistamisen aikana, jos siti ei ole
varta vasten kirjoitettu reseptiin. Pakastetut tuotteet tulee ehdottomasti
sulattaa ja kuivata ennen paistamista.

Liikaa kosteutta kulhossa.



: lihaliemen korkean tuot-

teita keittdessd

Jotkut tuotteet vaativat eritysen kisittelyn ennen niiden keittamisté: pesu,
ruskistus jne. Noudata valitsemasi reseptin suosituksia.

Taikinan nostattamisessa se kiinnittyi si-
sakanteen ja peitti hoyryventtiilin.

Kéyta vahemman taikinaa kulhon tayttdmiseen.

Leipoessa (taikina ei

LEIVOKSESTA TULI KOSTEA

Kéytit sopimattomia ainesosia, jotka Luovat lisékosteutta (mehevia vihan-
neksia tai hedelmi, jdddytettyja marjoja, smetanaa jne.).

Valitse ainesosat leipomisreseptin ohjeiden mukaisesti. Yrita olla
valitsematta ainesosiksi tuotteita, jotka sisaltavat liikaa kosteutta
tai kdytd niitd mahdollisimman vahan.

Poista leivos 4 heti sen Tarvitta-

(laskemisessa). Liian pienet ainesosat.

ja -ajan valintojen tulee vastata valittua reseptia.

Valmis ruoka seisoi liian pitkdan

Automaattisen [mmityksen pitkdaikainen kéyttd ei ole suotavaa.Jos sinun
itoimikeittimen mallista ldytyy timén toiminnon ennenaikainen kat-

kaisu, voit hyddyntaa sits.

TUOTE KIEHAHTAA KEITTAESSA

Maito kiehahtaa puuroa keittéessa.

Maidon laatu ja ominaisuudet voivat riippua sen valmistuksen paikasta ja

i 3 vain itua maitoa,

jonka rasva-arvo on enintaan 2,5%. Maitoa voi tarvittaessa laimentaa juo-
{1}

kypsynyo): Poista leivos kulhosta, kaannéi se ja aseta takaisin kuthoon, jonka jalkeen
Laitoit kulhoon liikaa taikinaa. jatka valmi iseen asti. Tulevai Gyt tai- Pidit valmista leivosta liian pitkaan suljetussa monitoimikeittimess essa voi jattid tuotteen monitoimikeittimeen vahaksi aikaa, jos
kinaa kulhon tayttamiseen. Kaynnistin automaattisen lammityksen
TUOTE SULI LEIVOS EI NOUSSUT
ayts 3 s ja sokeri huonosti
Erehdyit pin valinnassa tai Kayta tarkastettuja (talle laitemallill resepteja. Aine: s
valinta, niiden ainesosien i

Taikina seisoi liian pitkddn leivinjauheessa.

Kaytd ja (télle reseptejd.

Et seulonut jauhoja tai vaivasit taikinan huonosti.

valinta, niiden kisittely etuksteen, ainesosien
tulee vastata reseptin suosituksia.

Virheitd ainesosien valinnassa.

i kyseisessi

i resepti ei sovi ki

Osassa REDMOND  on turvajarj

d, joka suojaa laitetta ylikuumenemiselta, jos ohjelmien

"STEW” ja "SOUP” aikana kulhossa on liian vihdn nestettd. Tdssd tilanteessa ruoanlaitto-ohjelma keskeytyy ja moni-

toimikeitin siirtyy automaattisen l[dmmityksen tilaan.

mavedell3. R laitto-ohjelmien yhteenv Llukko (tehd. ukset)
s . | KaytE (talle
Ennen keittamist3, ainesosia ef kasitelty tai nita ef kasitelty ofkein | i, "niigen kisittely etukiteen, ainesosien suhdanteet tulee vastata .
(pestiin huonosti jne.). D miden kas ] ©
reseptin suosituksia. 2 £ 5%
NI - ’ P 5. 2 ]
Ain ei tai ppi valittiin vaa Kokojyvaviljat, liha, kalat, meren antimet tulee aina pestd huolellisesti . L . e Ruoanaittoajan aikavil/ | & 3 sz 0% 2
kunnes st Lihtevé vesi on puhdasta. Ohjelma Kyttsuositus Vakio ruoanlaittoaika et §8 FE E%
£2 -
§% g SE
2 ] SE
RUOKA PALAA POHJAAN k] E <
Kulho puhdistettiin huonosti viimeisen ruoanlaiton jalkeen. P —
’ . Ennen kuin aloitat ruoanlaiton, varmista etté kulho on hyvin pesty ja sen MULTICOOK Eriruokien valmistus lampotilan | 5, ;) 2 min - 15 h/1 min - 24 |12
Kulhon teflonpinta on vahingoittunut. teflonpinnasea el ole vauriits. ja ruoanlaittoajan asetuksilla
FISH: 25 min
on reseptissé suositeltua pienempi. Kaytd ja (talle MEAT: 40 min
STEAM/COOK okien valmistus NOYIYEE~ | cyycen: 35 min 5 min -2 h/5 min + % 1
- - Lyhenni ruoanlaittoaikaa tai noudata laitteesi mallille adaptoitujen resep- SEAFOOD: 20 min
Asetit liian suuren ruoanlaittoajan. ten oveita
Jelta. VEGETABLES: 30 min
" ) - o SOUP/BEANS Erialkuruokien valmistus; papu- | 4 1, 10 min - 8 h/5 min - % 1
; ) " . : - oi | Tavallisessa paistossa kaada kulhoon hieman dljya niin, ettd se peittad jen keitto
Paistaessa: unohdit kaataa kulhoon dljyé; et sekoittanut tai sekoi- ’ m e o
tit iian myshan paistettavana olevat tuotteet. kulhon pohjan ohuena kerroksena. Jotta tuotteet paistuisivat tasaisesti, FISH: 30 mi
g niita tulee sa@nndllisesti sekoittaa tai kddnnelld tietyn ajan kuluttua. - 30 min
Hauduttaessa: Kulhossa ei ofe tarpecksi Kosteutta Lisi4 kulhoon enemmén nestetts. Ruoanlaiton aikana, el3 avaa monitoimi- Eri tuotteiden haudutus MEAT:1h
- P : keittimen kantta ilman hyvaa syyt. STEW CHICKEN: 45 min 10 min - 12 h/5 min - % |12
Keittiess3: kulhossa on liian vahan nestettd (ainesosien suhdan- | N . . SEAFOOD: 25 min
teita ef ole noudatetty) loudata nesteen ja kovien ainesosien oikeita suhdanteita. _
- VEGETABLES: 40 min
Leiboessa: et pyyhkinyt kulhon sisioi " leipomista, | ENNeN taikinan asettamista levita kulhon sisareunoille ja pohjalle voita tai
ipoessa: et pyyhkinyt kulhon sisdpintaa rasvalla ennen leipomista. | | o icacya (315 kaada rasvaa kulhoont). OATMEAL Puuron valmistus maidossa 20 min 5 min - 4 h/1 min - 2 |12
TUOTE MENETTI LEIKATUN MUOTONSA YOGURT/YEAST Kotijogurtin valmistus; taikinan | ¢ 10 min - 12 /S min _ u |-
DOUGH kohotus
Sekoitit tuotetta liikaa kulhossa Tavallisessa paistossa sekoita ruokaa kulhossa 5-7 minuutin valein.
PAELLA/RISOTTO | Eri pilahviruokien valmistus 40 min 10 min -2 h/5 min - % 1
- - Lyhenné ruoanlaittoaikaa tai noudata laitteesi mallille resep-
Asetit liian suuren ruoanlaittoajan tlen ohjeit
fen ohjeita. Kakkujen, piirakoiden ja piirai-
BAKE den leivonta hiiva- ja lehtitaiki- | 50 min 10 min - 8 h/5 min - 24 |4
nasta




Muista, ettd ndmd ovat yleisid suosituksia. Taulukossa osoitettu aika voi erota suositelluista arvoista riippuen konk-
reettisen tuotteen laadusta, sekd sinun makutottumuksistasi.

“MULTICOOK™ohjel itellut r laiton tilat lampdtiloille
Tyslampétila Suositellaan kiiytettavaksi®
35°C Taikinan nostatus, etikan valmistus
40°C Jogurtin valmistus
45°C Hapatus
50°C Kayminen
55°C Makeisten valmistus
60°C Vihrean teen ja lastenruoan valmistus

Tyélampatila Suositellaan kiytettiv:
] s
g = g 2 65°C Tyhjiotn pakatun lihan keittaminen
LR g2
. ST . - Ruoanlaittoajan aikavili/ | ¢ & B o .
Ohjelma Kayttdsuositus Vakio ruoanlaittoaika “asetusvili E ,2 ] é 70°C Boolin valmistus
£z 2E 75°C Pastdrointi, valkoisen teen valmistus
ki <=
80°C Glogin valmistus
FISH: 15 min 85°C Raejuuston tai pitkaa kypsennysaikaa vaativien ruokien valmistus
MEAT: 18 min 90°C Punaisen teen valmistus
FRY Eri tuotteiden paistaminen CHICKEN: 17 min 5 min -2 h/1 min - - 12 95°C Maitopuuron valmistus
SEAFOOD: 16 min
100°C Marengin ja hillon valmistus
VEGETABLES: 20 min
P — 105°C Hyytelsn valmistus
iisin ja taysjyvépuurojen keit- . o . _
RICE/GRAIN tamiseen vedessd 30 min 5 min - 4 /1 min o\ 110°C Sterilointi
PASTA/RAVIOLI Makaronien keittaminen; raviol- | ¢ . 2 min-1 /4 min R _ 9 115°C Sokerisiirapin valmistus
lin valmistus
120°C Potkan valmistus
HOMEMADE BREAD | Kotileivén leivonta 3min 10 min - 4 h/5 min - 4 |4 125°C Lihamuhennoksen valmistus
* jos asetettu lampétila on yli 80°C 130°C Pataruokien valmistus
. . . P .. . 135°C Valmiiden ruokien paistaminen rapeaksi
Eri tuotteiden suositeltu ruoanlaittoaika hoyryttamalla " P
140°C Savustus
Tuote Paino, g/mira Veden mar, ml ittoaika, min
145°C Vihanneksien ja kalan paahto foliossa
Filee sika/nauta (kuutioina 1,5 x 1,5 cm) 500 500 40
150°C Lihan paahto foliossa
Filee lammas (kuutioina 1,5 x 1,5 cm) 500 500 40
155°C Hiivataikinatuotteiden paistaminen
Filee kana (kuutioina 1,5 x 1,5 cm) 500 500 35
160°C Lintujen paistaminen
Lihapullat/pihvit 180 (6 kpl) /450 (3 kpl) | 500 30/35
165°C Pihvien paistaminen
Kala (filee) 500 500 25
. 170°C Ranskanperunoiden valmistus
 peratut, k y 500 500 5
N s L iKiria.
MantiAhinkall Skl 500 0 Katsokaa myés littetty reseptikirja.
Peruna (kuutioina 1,5 x 1,5 cm) 500 500 30 VI. LIS AVA RUSTEET
Porkkana (kuutioina 1,5 x 1,5 cm) 500 500 30 )
Lisdvarusteet eivat kuulu REDMOND RMC-280E monitoimikeittimen pakkaukseen.
Punajuuri (kuutioina 1,5 x 1,5 cm) 500 500 40
N - REDMOND RAM-CL1 — kulhopihdit
Tuorejaadytetyt kasvikset 500 500 5 Tarkoitettu kulhon helppoon ja turvalliseen ottoon monitoimikeittimesta. Sopii kaikille kulhoille ja monitoimikeit-
Kananmuna 3kpl. 500 10 timille 6 [ tilavuuteen asti.

REDMOND RAM-G1 — 4 kpl jogurtti isetti imerkinngilld
Tarkoitettu eri jogurttien valmistamiseen. Purkeissa on pdivamaaramerkinnat, jotka auttavat tarkistamaan viimeiset
kayttopdiva. Voidaan kdyttda toisten monitoimikeitinmallien kanssa.

RAM-FB1 — Uppopaistokori

Kaytetaan eri tuotteiden valmistukseen voimakkaasti kuumennetussa tai kiehuvassa 6ljyssa. Sopii kaikille kuthoille
alkaen 3 | tilavuuksista. Valmistettu ruostumattomasta teraksestd, siind on irrotettava varsi ja koukku sen kiinnitta-
miseksi kulhoon ylimaéraisen 6ljyn valuttamisen helpottamiseksi ruoanlaiton jélkeen. Voidaan kattda toisten moni-
toimikeitinmallien kanssa. Kestaa pesun astianpesukoneessa.




VII.ENNEN YHTEYDENOTTOA HUOLTOKESKUKSEEN

Ole ystdvallinen ja tutustu virheilmoituksiin, jotka saattavat ilmestya laitteen ndytélle, kun siind ilmenee toiminta-
hairié.

Virhekoodi Mahdollinen vianmaaritys Vian oikaisu

irj ; isesti 13 i EL4 kéynnist laitetta, jonka kulho on tyhja!
E1-E4 vika)
: Irota laite verkkovirrasta, anna sen jadhtyd 10-15 minuuttia, jonka jélkeen
kaada siihen lasi vettd/lihalients ja jatka ruoanvalmistusta.
ES Ylikuumenemisen turvajrjestelmé laukesi ) .
Jos ongelma ei ratkea, ota yhteytta valtuutettuun huoltokeskukseen.

Mahdolliset viat ja niiden ratkaisutavat

Vika Mahdollinen syy Vian oikaisu
Ei kéynnisty Eivirtaa Tarkista verkkovirran jannite
Virranoton keskeytyminen Tarkista verkkovirran jénnite
Kulhon ja limmityselementin vélissé on vieras esine Poista vieras esine

Ruoka kypsenee
liian kauan Kulho on pois paikaltaan monitoimikeittimessa Aseta kulho tasaisesti paikalleen

Irrota laite verkkovirrasta, anna sen jaahtya. Puhdista lammi-

Lammityselementti on likainen tyselementt

VII. TAKUUSITOUMUS

Kyseiselld laitteella on 2 vuoden takuu sen ostamispdivasta lahtien Takuun aikana, valmistaja sitoutuu oikaisemaan,
joko korjaamalla, vaihtamalla laitteen osia tai vaihtamalla koko laitteen, mitd tahansa valmistusvirheitd, jotka joh-
tuvat materiaalien tai valmistustyon huonosta laadusta. Takuu tulee voimaan vain silloin, kun ostopdivé on vahvis-
tettavissa kaupan leimalla ja myyjan allekirjoituksella alkuperdisesta takuukuitista. Takuun aitous tunnistetaan vain
silloin, kun laitetta on kéytetty sen kdyttéohjeiden mukaisesti, sitd ei remontoitu, ei purettu ja ei vaurioitettu vaa-
rinkdyton seurauksena, ja sen koko alkuperdinen pakkaus on sdilytetty. Tima takuu ei kata laitteen laitteen normaa-
lia kulumista ja sen kulutusmateriaaleja (suodattimet, lamput, teflonpaalliset, tiivisteet jne.).

Laitteen kayttdidn ja sen takuusitoumuksen madrdaika maaritelldan sen ostopdivasta tai laitteen valmistuspaivastd
(jos ostopdivaa ei voida maarittad).

Laitteen valmistuspdivan voi l6ytaa sen sarjanumerosta, joka on laitteen rungolla sijaitsevassa tunnistetarrassa.
Sarjanumero koostuu 13 merkista. 6:s ja 7:s merkki osoittavat kuukauden, 8:s merkki osoittaa laitteen valmistusvuoden.

Valmistajan madrittelema kayttoika talle laitteelle on 5 vuotta, alkaen sen ostopdivastd. Tima madrdaika on voimas-
sa, jos edellytetdan ettd laitteen kdyttd tapahtuu sen kdyttdohjeiden ja teknisten vaatimusten mukaisesti.

Pakkaus, kiyttdohje ja itse laite on hdvitettdvd paikallisen kierrdt, ji vaati isesti. He ikaa ym-
pdristostd: dlkdd hdvitd tdmdnlaisia tuotteita tavallisen kotitalousjdtteen mukana.



Prie$ pradétami naudotis Siuo prietaisu, jdémiai perskaitykite naudotojo vadova ir
ji i8saugokite, kad prireikus galétuméte pasizidreéti. Teisingai naudojantis prietaisu,
jo eksploatavimo laikas bus zymiai ilgesnis.

SAUGOS PRIEMONES

Gamintojas neatsako uz pazeidimus, padary-
tus nesilaikant saugos technikos ir gaminio
eksploatavimo taisykliy.

Sis elektros prietaisas yra daugiafunkcis jrenginys
maistui gaminti buitinémis sglygomis, jis gali bati
naudojamas butuose,uzmiescio namuose,vieSbu-
¢iy kambariuose, parduotuviy buitinése patalpose,
biuruose arba kitomis panasiomis nepramoninio
eksploatavimo sglygomis. Jei prietaisg naudosite
pramoniniais arba kitais tikslais, kuriais naudoti jis
neskirtas, bus laikoma, kad buvo paZzeistos prietai-
so tinkamo eksploatavimo salygos. Tuo atveju ga-
mintojas neatsako uz galimas pasekmes.

Prie$ jungdami prietaisg j elektros tinkla pa-
tikrinkite, ar jo jtampa sutampa su nominalia
prietaiso maitinimo jtampa (zr.gaminio tech-
ninius duomenis arba gamyklos lentele).
Naudokite ilginimo laida, apskaiCiuota gaminio var-
tojimo galiai — jeigu neatitinka parametrai,gali jvyk-

ti trumpasis jungimas arba gali uzsiliepsnoti kabelis.
Prietaisg junkite tik j elektros lizda, kuriame yra
jzeminimas — tai privalomas reikalavimas,apsau-
gantis nuo elektros smagio.Naudodami ilginimo
laida, jsitikinkite, kad jis taip pat yra jzemintas.
DEMESIO! Veikiant prietaisui jo korpusas, du-
buo ir metalinés detalés jkaista! Bikite atsar-
gis! Naudokités virtuves pirstinemis. Kad
nenusidegintuméte karstais garais, nesilenki-
te virs jrenginio atidarydami dangtj.
ISjunkite prietaisg i$ elektros lizdo, kai bai-
giate naudotis, taip pat valydami arba per-
neSdami. Elektros laidg traukite sausomis
rankomis, laikydami uz Sakutés, o ne uz laido.
Netieskite elektros laido tarp dury arba arti
Silumos $altiniy. Saugokite, kad elektros laidas
nepersisukty ir nepersilenkty, nesiliesty su
astriais daiktais, kampais ir baldy briaunomis.

Atsiminkite: atsitiktinis elektros srovés kabelio paZeidi-
mas gali biiti garantijos sqglygas neatitinkanciy gedimy
ir elektros smiigio prieZastimi. Pazeistq elektros kabelj
biitina skubiai pakeisti techninés prieZitiros centre.



» Nedékite prietaiso ant minks-
to pavirSiaus, neuzdenkite,
kai jis veikia — del to jis gali
perkaisti ir sugesti.

» DraudZiama naudotis prietai-
su lauko salygomis — jeigu |
prietaiso korpusa patekty dre-
gmeés arba pasaliniy daikty, tai
gali jj stipriai sugadinti.

* Prie$ valydami prietaisa jsiti-
kinkite, kad jis iSjungtas is
elektros tinklo ir visiskai atve-
so.Grieztai laikykités prietaiso
valymo instrukcijy.

/\. DRAUDZIAMA pamerkti prie-

taiso korpusq j vandenj arba

statyti po vandens Ciurksle!

o Sis prietaisas néra skirtas
naudotis zmonéms (taip pat
vaikams), turintiems fiziniy,
nervy ar psichikos sutrikimy
bei turintiems nepakanka-

mai patirties ir jgldziy, is-
skyrus atvejus, kai tokie
Zzmones yra prizitrimi arba
juos naudotis prietaisu is-
moko atsakingas uz jy sauga
zmogus. Batina priziGréti
vaikus, kad jie nezaisty su
prietaisu ir jo dalimis bei
gamykline pakuote. Vaikai
neturi valyti bei tvarkyti
prietaiso be suaugusiyjy
priezidros.

Draudziama savarankiskai tai-
Ssyti prietaisg arba keisti jo
konstrukcija. Visus techninés
priezidros ir taisymo darbus
turi atlikti autorizuotas tech-
ninés priezidros centras. Ne-
profesionaliai atliktas darbas

gali buti prietaiso gedimo,

traumy ir turto sugadinimo
priezastimi.

TURINYS

I.PRIES [JUNGDAMI PIRMA KARTA ...
I.MULTIFUNKCINIO PUODO NAUDOJIMAS

111.PAPILDOMOS GALIMYBES
IV.PRIETAISO PRIEZIUROS IR VALYMO TA ISYKLES

V.GAMINIMO REKOMENDACIOS
VI.PAPILDOMI AKSESUARAI
VII.PRIES KREIPDAMIESI | TECHNINES PRIEZIUROS CENTRA .94

VIII.GARANTINIAI |SIPAREIGOJIMALI . — .94
Techniniai duomenys

Modelis RMC-280E
Galia 800 W
Jtampa 220-240V,50 Hz
Dubens talpa 51
Dubens danga nesvylanti keraminé
Skystyjy kristaly ekranas yra
Gary voztuvas nuimamas
Garsinio signalo i3jungimas yra
Programos

1. MULTICOOK

2. STEAM/COOK - FISH (GARO/VIRIMAS - ZUVYS)
STEAM/COOK - MEAT (GARO/VIRIMAS - MESA)

. STEAM/COOK - CHICKEN (GARO/VIRIMAS - PAUKSTIENA)
STEAM/COOK - SEAFOOD (GARO/VIRIMAS - JUROS GERYBIU)
STEAM/COOK - VEGETABLES (GARO/VIRIMAS - DARZOVES)
. SOUP/BEANS (SRIUBA/PUPELES)

. STEW - FISH (TROSKINYS - ZUVYS)

. STEW - MEAT (TROSKINYS - MESA)

10. STEW - CHICKEN (TROSKINYS - PAUKSTIENA)

11. STEW - SEAFOOD (TROSKINYS - JUROS GERYBIY)

12. STEW - VEGETABLES (TROSKINYS - DARZOVES)

13. OATMEAL (PIENISKA KOSE)

14. YOGURT/YEAST DOUGH (JOGURTAS/MIELINE TESLA)

15. PAELLA/RISOTTO

16. BAKE (ISKEPTI)

17. FRY - FISH (MAILIUS - ZUVIS)

18. FRY - MEAT (MAILIUS - MESA)

19. FRY - CHICKEN (MAILIUS - PAUKSTIENA)

20. FRY - SEAFOOD (MAILIUS - JUROS GERYBIU)

21. FRY - VEGETABLES (MAILIUS - DARZOVES)

22. RICE/GRAIN (RYZIAI/KRUOPOS)

23. PASTA/RAVIOLI (PASTA/RAVIOLIAI)

24. HOMEMADE BREAD (NAMINE DUONA)

VO NO VAW

Funkcijos
Pagaminty patiekaly temperatiros palaikymas

(automatinis Sildymas) iki 12 valandy
I8ankstinis automatinio $ildymo iSjungima: yra
Patiekaly susildymas iki 12 valandy
Paleidimo atidéjima iki 24 valandy
Komplektas

Multifunkcinis puodas su vidiniu dubeniu..........ccowwcsenecreereeesneesenne 1 VAL
I8imamas vidinis dangtis 1vnt.
Garinimo konteineris 1vnt.
Skrudinimo riebaluose krep3ys 1vnt.
Matavimo indelis 1vnt.

Samti 1vnt.




Mentelé 1vnt.
Knyga 100 recepty”. 1vnt.

jimo vadova 1vnt.
Technlnes priezidros knygelé 1vnt.
Elektros srovés laida: 1vnt.
|pakavi 1vnt.

Gamintojas turi teise tobulindamas savo produkcijq keisti dizaing, komplek-
tavimq bei techninius is, i$ anksto nepr apie tuos pa-
keitimus.

Multifunkcinio puodo sandara A1

1. Korpusas. Samtis.
2. Ne$imo rankena. 9. Mentelé.
3. Prietaiso dangtis. 10. Garinimo konteineris.
4. Nuimamas vidinis dangtis. 11. Matavimo indelis
5. Dubuo. 12. Skrudinimo riebaluose krep3ys.
6. Nuimamas gary voztuvas. 13. Elektros srovés laidas.
7. Valdymo skydelis su ekranu.
Valdymo skydelis A2

Mygtukas ,Cancel/Reheat” — jjungiamas/isjungiamas pasildymo rezi-
mas; nutraukiama gaminimo programa; panaikinami pasirinkti nusta-
tymai.

2. Mygtukas ,Time Delay/Cooking time” — jjungiamas paruodimo laiko
nustatymo rezimas/paleidimo atidéjimo rezimas; garsiniy signaly

i$jungimas.
3. Ekranas.
4. Mygtukas ,Start” — — jjungiama nustatyta gaminimo programa; i3

anksto iSjungiama automatinio 3ildymo funkcija.

5. Mygtukas ,Temperature” — pereinama j gaminimo temperatiros kei-
timo rezima programoje ,MULTICOOK".

6. Mygtukas ,Menu” — pasirenkama automatiné gaminimo programa.

7. Mygtukas ,Product selection”— produkto tipo nustatymas programo-
se ,STEAM/COOK", ,STEW", ,FRY".

8. Mygtukas ,Hour/-" — valandy nustatymas laikrodZiy nustatymo rezi-
me, gaminimo laikg ir paleidimo atidéjimo laika; peréjimas prie esa-
mojo laiko keitimo rezimo; gaminimo temperatiros programoje
,MULTICOOK" mazinimas.

9. Mygtukas ,Minute/+* — nustatomos minutes laikrodziy nustatymo
rezime, gaminimo laika ir paleidimo atidéjimo laika; gaminimo tem-
peratdros programoje ,MULTICOOK" didinimas.

Ekrano sandara A3

1. Gaminimo programy indikatoriai .

2. Laikmatis/esamojo laiko indikatorius/atidéto paleidimo laiko indika-
torius.
Atidéto paleidimo laiko nustatymo rezimo indikatorius.
Patiekaly pasildymo rezimo indikatorius.
Automatinio 3ildymo funkcijos indikatorius (Keep warm).
Produkty tipo indikatoriai programose ,STEAM/COOK", ,STEW", ,FRY".
Temperattros nustatymo indikatorius programoje ,MULTICOO!
Garsiniy signaly jjungimo/i$jungimo indikatorius.

I.PRIES JJUNGDAMI PIRMA KARTA

Atsargiai i$pakuokite gaminj. Nuimkite visas pakuotés medziagas ir reklamos
lipdukus, i3skyrus lipduka su serijos numeriu! Jeigu ant gaminio néra serijos
numerio, automatiskai prarandate teise j garantinj prietaiso aptarnavima. Nu-
valykite korpusa minkstu audiniu. I3plaukite dubenj Siltu muiluotu vandeniu.
Kruop3ctiai nusausinkite. Pirma kartg naudojant gali bati jau¢iamas pa3alinis
kvapas, tai nereidkia, kad prietaisas sugedes. Tuo atveju idvalykite prietaisa.

QN AW

A Démesio! DraudZiama naudotis prietaisu esant bet kokiems gedimams.

II.MULTIFUNKCINIO PUODO NAUDOJIMAS

Prie$ jjungdami pirma karta

Pastatykite prietaisa ant kieto lygaus horizontalaus pavirsiaus taip, kad ideinan-
tys i$ garo voztuvo karsti garai nepatekty ant sieny apmu3aly, dekoratyviniy
danguy, elektroniniy prietaisy ir kity daikty ar medziagy, kuriems galéty pakenk-
ti didelé drégmé ar auksta temperatira.

Prie$ gamindami maista jsitikinkite, kad multifunkcinio puodo vidinés ir i3orinés
dalys néra, nejskilusios ir neturi kity defekty. Tarp dubens ir kaitinamojo ele-
mento neturi bati paaliniy daikty.

Laukimo rezimas

Pagal nutyléjima jjungus prietaisg  elektros tinkla, jis pereina j laukimo
rezima: ekrane rodomi automatiniy programy indikatoriai, esamas laikas
24-iy valandy diapazonu, produkty tipo indikatoriai programose ,STEAM/
COOK",,STEW",,FRY", garsiniy signaly jjungimo/i3jungimo indikatoriusleigu
nustatant parinktos programos parametrus vienos minutés bégyje ne vienas
mygtukas nebuvo paspaustas, tai prietaisas persijungs j laukimo rezima, o
ank3¢iau parinkti nustatymai bus numesti.

I15liekamoji atmintis

Multifunkcinis puodas REDMOND RMC-280E turi nepriklausantia nuo elek-
tros atmintj. Prietaise jtaisyta isliekamoji atmintis, kuri jgalina i3saugoti
esamus nustatymus kai nutriksta elektros srovés tiekimas (iki 2 valandy
gaminimo rezime arba binant paleidimo atidéjimo rezimu). Kai vél jjungia-
mas elektros srovés tiekimas, prietaisas veiks toliau.

Démesio! Norédami atsaukti gaminimo procesq, paspauskite ir laikykite
mygtukq ,Cancel/Reheat" Prietaisas persijungs j laukimo rezimq.

Garsiniy signaly jjungimo/isjungimo indikatorius

Multifunkcinis puodas REDMOND RMC-280E turi galimybe jjungti/ijungti
garsinius signalus. Garso ijungimui laukimo rezime paspauskite ir laikykite
mygtukg Time Delay/Cooking time” (kad jjungti garsa, pakartotinai paspaus-
kite ir laikykite mygtuka ,Time Delay/Cooking time®).

LaikrodZiy nustatymas

Jjunkite prietaisa j elektros tinkla. Paspauskite ir laikykite mygtukg ,Hour/-".
Esamojo laiko indikatorius ekrane pradés mirkséti. Norédami pakeisti valan-
dy reikdme, spauskite mygtukg ,Hour/-", norédami pakeisti minuciy reiksme —
mygtuka ,Minute/+". Norédami greitai keisti reiksme, paspauskite ir laikyki-
te paspaude reikiama mygtuka. Kai buvo pasiekta maksimali reikimeé laiko
nustatymo reikmes grj$ prie pradzios.

Nustate esama laika, nespauskite jokiy mygtuky, o tiesiog palaukite keleta
sekundziy. Nustatytas laikas bus i$saugotas.

Paruosimo laiko nustatymas

Multifunkcinis puodas REDMOND RMC-280E galima savaranki3kai nustaty-
ti paruodimo laika kiekvienoje programoje. Intervalas ir galimas nustatomo
laiko diapazonas priklauso nuo pasirinktos gaminimo programos.

Norédami pakeisti paruoimo laik3:

1. Pasirinkite automatinio gaminimo programg, spausdami mygtuka
.Menu". Pakartotinai spauskite mygtuka, kol ekrane jsiZiebs reikiamos
programos indikatorius. Ekrane kiekvienai programai rodomas gami-
nimo laikas pagal nutyléjima. Taip pat galima pasirinkti programag
paspaude mygtukus ,Hour/-"ir ,Minute/+".

2. Paspauskite mygtuka ,Time Delay/Cooking time" tam, kad pereiti j
gaminimo laiko nustatymo rezima.,Start" mygtuko indikatorius, o taip
pat laiko pagal nutyléjima indikatorius, ir programos indikatorius
pradés mirkséti ekrane.

3. Norédami pakeisti valandy reikime, spauskite mygtuka ,Hour/-", no-
rédami pakeisti minuciy reikime — mygtuka ,Minute/+". Norédami
greitai keisti reikSme, paspauskite ir laikykite paspaude reikiama
mygtuka. Kai buvo pasiekta maksimali reikmé laiko nustatymo reiks-
més gri$ prie pradzios.

4. Norédami at3aukti nustatymus, paspauskite ir laikykite mygtuka ,Can-
cel/Reheat’, po to gaminimo programa reikés parinkti i§ naujo.

Nustatydami paruosimo laikq savarankiskai turékite omeny galimg laiko
diapazonq ir pokycio Zingsnj, nustatytq pasirinktai gaminimo programai,
pagal bendrq gaminimo programy lentele.

LSTEAM/COOK" programy grupéje atgalinis laiko skai¢iavimas prasidés po
to, kai uzverda vanduo ir dubenyje susdaro pakankamas gary tankis;
programoje"PASTA/RAVIOLI" — kai uZverda vanduo dubenyje, produktai
sudéti ir pakartotinai paspaudus ,Start" mygtukg. Kitose programose nu-
statyto gaminimo laiko atskaita prasideda iskart po ,Start” mygtuko pa-
spaudimo.

Programos paleidimo atidéjimas

Funkcija ,Paleidimo atidéjimas” leidZia nustatyti laika, kuriam patiekalas turi
bati pagamintas. Atidéti gaminimo proceso pabaiga galima ilgam laikotarpiui
(iki 24 valandy). Paleidimo atidéjimo nustatymo Zingsnys — 5 minutes.

1. Po automatinés programos ir gaminimo laiko parinkimo jus galite
nustatyti programos paleidimo atidéjima, pakartotinai paspaude myg-
tuka ,Time Delay/Cooking time". Ekrane pasirodys programos paleidi-
mo laiko nustatymo rezimo indikatorius ir artimiausias laikas kada
patiekalas gali bati paruostas (pagal nutyléjimg) Laiko indikatorius
mirkses.

2. Spausdami mygtuka ,Hour/-"nustatykite programos paleidimo atidé-
jimo valandy reik¥me, spausdami mygtuka ,Minute/+“ — minutes.
Greitam reikdmeés pakeitimui paspauskite ir laikykite reikiama myg-
tuka. Kai buvo pasiekta maksimali reikimé laiko nustatymo reikimes
gri$ prie pradzios.

3. Norédami at3aukti nustatymus, paspauskite ir laikykite mygtuka ,Can-
cel/Reheat’, po to gaminimo programa reikés parinkti i§ naujo.

naudoti prog atidéjimo funkcijq, jeigu
recepte numatyti greitai gendantys produktai (kiausiniai, SvieZias pienas,
meésa, sdris ir t.t) Programose ,FRY';,PASTA/RAVIOLI" programos paleidimo
atidéjimo funkcija negalima.

Paruosty patiekaly temperatiiros palaikymo (automatinio $il-
dymo) funkcija

Automatinis 3ildymas jsijungia automatiskai, kai pasibaigia gaminimo pro-
grama, ir gali palaikyti paruoto patiekalo temperattirg 60-80°C ribose 12
valandy bégyje. Automatinio 3ildymo rezime ,Start” indikatorius
uzges,indikatorius ,Cancel/Reheat" jsiZiebs.

Automatinio Sildymo isanktinis iSjungimas

Multifunkcinis puodas REDMOND RMC-280E numatyta galimybé i$ anksto
i$jungti automatinio $ildymo funkcija idkart paleidus gaminimo programa.
Tam po gminimo programos paleidimo paspauskite ir laikykite mygtuka
JStart’, kol mygtuko ,Cancel/Reheat” indikatorius uzges. Norédami vél jjung-
ti automatinj 3ildyma, dar karta paspauskite mygtuka ,Start", kol jsiziebs
,Cancel/Reheat” mygtukas.



Patiekaly pasildymas
Multifunkcinis puodas REDMOND RMC-280E galima naudoti $altiems patie-
kalams pasildyti. Tam:

1. Sudékite produktus j dubenj, jstatykite dubenj j prietaiso korpusa.
Jsitikinkite, kad ji glaustai lie¢ia kaitinimo elementa.

2. Uzdarykite dangtj, kol pasigirs spragteléjimas, ir jjunkite ptrietaisa j
elektros tinkla.

3. Paspauskite ir laikykite mygtuka ,Cancel/Reheat". |siziebs mygtuko
indikatorius, bus jjungta Sildymo funkcija. Ekrane laikmatis rodys
tiesiogiai skai¢iuojama 3ildymo laika.

4. Prietaisas pagildys patiekala iki 60-80°C. Si temperatdra bus palai-
koma 12 valandy. Norédami ijungti 3ildyma, paspauskite mygtuka
.Cancel/Reheat" (mygtuko indikatorius uzges).

Nezidrint j tai, kad multifunkcinis puodas REDMOND RMC-280E gali palai-
kyti produktus pasildytus iki 12 valandy , nerekomenduojama palikti pa-
tiekalg pasildytq daugiau negu 2-3 valandas, net tai kartais gali sukelti
skonio pakeitimus.

s " dai

Pagrindiniai j ines programas

1. Paruoskite reikalingus pagal receptg ingredientus, sudékite juos
multifunkcinio puodo dubenj. Zitrékite, kad visi produktai, taip pat ir
skysciai, blty Zemiau maksimalios skalés Zymos vidiniame dubens
pavirsiuje.

2. |statykite dubenj j prietaiso korpusa, truptj pasukite ji, jsitikinkite,
kad dubuo gerai prigludes prie kaitinamojo elemento. UZzdarykite
dangtj, kad spragteléty. Jjunkite prietaisg j elektros tinkla.

3. Spausdami kelétg karty ,Menu” mygtuka, nustatykite gaminimo pro-
grama, kol ekrane nepasirodys pasirinktos programos indikatorius. Taip
pat programa galima parinkti paspaude mygtukus ,Hour/-"ir ,Minute/+"
Mygtukos ,Start" indikatorius ir programos indikatorius pradés mirk-
séti ir ekrane pasirodys paruosimo laiko nustatymo rezimo indikatorius
ir paruosimo laiko pagal nutyléjimg indikatorius.

Jeigu parinkta programa ,MULTICOOK, ekrane pasirodys paruo3imo tempe-
ratdiros nustatymo rezimo indikatorius ir paruodimo laiko pagal nutyléjima.

4. Paspausdami mugtuka ,Product selection” parinkite tinkamus produk-

tus. Atitinkamos paprogramés indokatorius mirksés, ekrane pasirodys

i§ anksto nustatytas atskiras paruo$imo laikas. Produkto parinktimas

galimas programose ,STEAM/COOK", ,STEW", ,FRY". Kitose programo-

se praleiskite 3ita punkta.

. Nustatykite reikiama paruosimo laika.

6. Jeigu parinkta programa ,MULTICOOK", paspauskite mygtuka ,Tempe-
rature” ir nustatykite paruo$imo temperatara. Temperataros indikato-
rius pradeés mirkseti. Spausdami mygtuka ,Hour/-* mazinsite tempe-
ratdros reikSme, spausdami mygtuka ,Minute/+* — didinsite. Greitam
reikmes pakeitimui paspauskite ir laikykite reikiama mygtuka. Kai
buvo pasiekta maksimali reik3mé laiko nustatymo reik$més gri3 prie
pradzios.

7. Jeigu reikia, nustatykite laika, kuriam atidedama programa.

8. Paspauskite ir laikykite kelétg sekundZiy ,Start” mygtuka. Gaminimo
programa bus paleista. Ekrane pasirodys laikas, kuris liko iki programos
pabaigos, ir gaminimo proceso indikatorius.

9. Pasibaigus gaminimo programai, pasigirs garso signalas ir jos indika-
torius uZges. Toliau, priklausomai nuo esamy nustatymy, prietaisas
persijungs j automatinio 3ildymo rezimga (ekrane jsiziebs indikatorius
,Cancel/Reheat") arba laukimo rezima.

10. Norédami at3aukti gaminimo procesg arba nustatytg programa pa-
spauskite ir laikykite mygtuka ,Cancel/Reheat".

[

Programa ,MULTICOOK*

Programa ,MULTICOOK" skirta bet kuriems patiekalams gaminti pagal nau-
dotojo nustatytus paruo3imo laiko bei temperattros parametrus. I3 anksto
nustatytas paruo3imo laikas — 30 minuciy. Gaminimo laiko nustatymo dia-
pazonas yra nuo 2 minuciy iki 15 valandy, poky¢io Zingsnis — 1 minuté.
Temperataros nustatymo diapazonas yra 35-170°C, poky¢io Zingsnis — 5°C.

DEMESIO! Saugumo tikslais kai temperatira yra daugiau negu 140°C ga-
minimo laikas neturi virSyti 2 valandy.

Jasy patogumui, jeigu patiekaly gaminimo laikas yra iki 80°C, automatinio
Sildymo funkcija bus isjungta automatiskai. Jeigu reikia, jg galima jjungti
rankiniu badu paspaude mygtukq ,Start” po paruosimo programos paleidi-
mo (ekrane jsiZiebs indikatorius ,Cancel/Reheat").

Programa ,,STEAM/COOK*

Programa ,STEAM/COOK" rekomenduojama gaminti garuose, o taip pat vi-
rimui. I3 anksto nustatytas paruosimo laikas priklauso nuo pasirinkto pro-
dukto (FISH — 25 minu¢iy, MEAT — 40 minuciy, CHICKEN — 35 minuciy,
SEAFOOD — 20 minu¢iy, VEGETABLES — 30 minuciy). Galima rankiniu badu
reguliuoti paruodimo laika 5 minuciy — 2 valandy diapazonu, poky¢io Zings-
nis 5 minutés.

Gamindami darzoves garuose:

« |pilkite j dubenj 600-1000 ml vandens. |statykite garinimui skirtg
konteinerj j dubenj.
«  Atmatuokite ir paruokite produktus pagal recepta, tolygiai paskirs-
tykite juos garinimo konteineryje.
« Toliau vadovaukités skyriaus p.2-10 ,Pagrindiniai veiksmai naudojant
automatines programas".
Virindami darzoves vadovaukités skyriaus ,Pagrindiniai veiksmai naudojant
automatines programas”p. 1-10. Programoje ,STEAM/COOK" atgalinis laiko
skaitiavimas prasidés po to, kai uzverda vanduo ir dubenyje susdaro pakan-
kamas gary tankis.

Programa ,SOUP/BEANS"

Programa ,SOUP/BEANS" rekomenduojama pirmiems patiekalams gaminti,
ankstiniy virimui. I3 anksto nustatytas paruo3imo laikas Sioje programoje
yra 1 valanda. Galima rankiniu badu reguliuoti paruo3imo laika 10 minutiy
- 8 valandy diapazonu, pokyc¢io Zingsnis 5 minutés.

Jeigu norimas nebuvo aitykite skyriy
rekomendacijos’; kur rasite atsakymus j jasy klausymus ir gausite reikiamas
rekomendacijas.

Programa ,STEW*

Programa ,STEW" rekomenduojama mésai ir mésos produktams, zuviai ir
jaros gérybéms bei darzovéms troskinti. 13 anksto nustatytas paruo3imo
laikas priklauso nuo pasirinkto produkto (FISH — 30 minu¢iy, MEAT — 1
valanda, CHICKEN — 45 minuciy, SEAFOOD — 25 minuciy, VEGETABLES — 40
minuciy). Galima rankiniu budu reguliuoti paruo$imo laika 10 minuciy — 12
valandy diapazonu, pokytio Zingsnis 5 minutés.

Jeigu norimas nebuvo skyriy
ijos’, kur rasite Jjasy ir gausite reikiamas
rekomendacijas.
Programa ,0ATMEAL"

Programa ,OATMEAL" rekomenduojama ko$éms su pienu gaminti. I3 anksto
nustatytas paruo3imo laikas — 20 minutés. Galima rankiniu badu reguliuoti
paruodimo laika 5 minu¢iy — 4 valandy diapazonu, poky¢io Zingsnis 1 minuté.

Patarimai, kaip gaminti koses iniame puode
Programa ,0ATMEAL" skirta ko3éms su neriebiu pasterizuotu pienu gaminti.

Kad neidbégty pienas ir pasiektuméte norima rezultata, rekomenduojame
prie$ gaminant atlikti $iuos veiksmus:

« kruopi¢iai plauti visas kruopas, pagamintas i nesmulkinty grady
(ryzius, grikius, soras ir kt.), kol vanduo taps 3varus;

« prie$ gaminant sutepti multifunkcinio puodo dubenj sviestu;

« grieztai laikytis proporcijy, nurodyty recepty knygoje, ingredienty
kiekj didinti arba mazinti tik proporcingai;

* jei naudojate nenugriebtg piena, atskieskite jj geriamu vandeniu
santykiu 1:1.

Pieno ir kruopy savybés priklausomai nuo kilmés vietos ir gamintojo gali
bati skirtingos, tai kartais turi jtakos gaminimo rezultatuileigunorimo re-
zultato programoje ,OATMEAL" nepasiekeéte, skaitykite skyriy ,Gaminimo

ijos’ kur rasite Jjasy kl ir gausite reiki
rekomendacijas. Pieniskos ko$és gaminimui galima naudoti universaliq
programq ,MULTICOOK" (optimali pieniskos kosés gaminimo temperatira
yra 95°C).

Programa ,YOGURT/YEAST DOUGH"

Programa ,YOGURT/YEAST DOUGH" rekomenduojama jogurtams gaminti ir tes-
lai kildinti. I3 anksto nustatytas paruo$imo laikas — 8 valandos. Galima rankiniu
budu reguliuoti paruosimo laika 10 minu¢iy — 12 valandy diapazonu, poky¢io
zingsnis 5 minutés. Sioje programoje automatinio $ildymo funkcija negalima.

Jeigu norimas rezultatas nebuvo pasiektas, skaitykite skyriy ,Gaminimo
rekomendacijos’; kur rasite atsakymus j jasy klausymus ir gausite reikiamas
rekomendacijas.

Programa ,PAELLA/RISOTTO"

Programa ,PAELLA/RISOTTO" rekomenduojama plovui gaminti. I3 anksto nu-
statytas paruo3imo laikas — 40 minuciy. Galima rankiniu badu reguliuoti pa-
ruodimo laikg 10 minuciy — 2 valandy diapazonu, pokycio Zingsnis 5 minutés.

Jeigu norimas rezultatas nebuvo pasiektas, skaitykite skyriy ,Gaminimo
jjos’, kur rasite J jasy Kl ir gausite reiki
rekomendacijas.

Programa ,,BAKE®

Programa ,BAKE" rekomenduojama keksams, biskvitams, pyragams i$ mieli-
nés ir sluoksniuotos teslos kepti. I3 anksto nustatytas paruosimo laikas — 50
minuciy. Galima rankiniu badu reguliuoti paruosimo laika 10 minu¢iy — 8
valandy diapazonu, poky¢io zingsnis 5 minutés. Programoje ,BAKE" automa-
tinio pasildimo laikas yra 4 valandas.

Ar iSkepes biskvitas galima patikrinti uZzkisant medine lazdele (danty kraps-
tukas). Jeigu jq isimti ir joje neliks prilimpancios teslos - biskvitas paruos-
tas. i duong j isjungti ine Sildimo funk-
cijq visuose gaminimo etapuose.

Jeigu norimas rezultatas nebuvo pasiektas, skaitykite skyriy ,Gaminimo
ijos’ kur rasite Jjjasy ir gausite reiki
rekomendacijas.

Programa ,FRY"

Programa ,FRY* rekomenduojama mésai ir mésos produktams, Zuviai ir jaros
gérybéms bei darZovéms kepinti. I3 anksto nustatytas paruo3imo laikas priklau-
50 nuo pasirinkto produkto (FISH — 15 minuciy, MEAT — 18 minuciy, CHICKEN
— 17 minutiy, SEAFOOD — 16 minuciy, VEGETABLES — 20 minutiy). Galima
rankiniu bidu reguliuoti paruodimo laika: 5 minutés — 2 valandy diapazonas,
pokycio Zingsnis 1 minutés. Paleidimo atidéjimo funkcija 3ioje programoje
negalima.



Ingredienty skrudinimo vengimui rekomenduojame laikytis instrukcijas i$ recepty knygos ir maisyti dubens turynj.
j - kol prietaisas pilnai atsils.

akartotinai programgq ,FRY"

NeZidrint j tai, kad automatinio pasildymo funkcija gali palaikyti produktus pasildytus iki 12 valandy, nerekomenduo-
Jjama palikti patiekalq pasildytq Siame reZime per ilgai, nes tai gali perdZiovinti patiekalq.

k prodi su atidarytu dangciu - tai sukurs trasky kriaukslj. Jeigu norimas rezultatas
nebuvo pasiektas, skaitykite skyriy ,Gaminir ijos’, kur rasite jjasy ir gausite rei-
kiamas rekomendacijas.

Programa ,RICE/GRAIN“

Programa ,RICE/GRAIN" rekomenduojama ryziy, ko3és ant vandens virimui. I3 anksto nustatytas paruosimo laikas — 30
minuciy. Galima rankiniu bdu reguliuoti paruosimo laika: 5 minutés — 4 valandy diapazonas, poky¢io Zingsnis 1 minuté.

Jeigu norimas rezultatas nebuvo pasiektas, skaitykite skyriy ijos’ kur rasite J jasy

klausymus ir gausite reikiamas rekomendacijas.

Programa ,PASTA/RAVIOLI“

Programa ,PASTA/RAVIOLI" rekomenduojama makarony, desreliy ir kity pusgaminiy virimui. I3 anksto nustatytas
paruodimo laikas — 8 minutés. Galima rankiniu badu reguliuoti paruo3imo laikg: diapazonas yra 2 minutés — 1 va-
landas, pokytio Zingsnis 1 minuté. Paleidimo atidéjimo funkcija Sioje programoje negalima.

Vadovaukités skyriaus ,Pagrindiniai veiksmai naudojant automatines programas” rekomendacijomis. Kai vanduo
uzvirs pasigirs signalas. Atsargiai atidarykite dangtj ir sudékite produktus j verdantig vandenj, po to uzdarykite
dangtj paspauskite ir palaikykite keléta sekundziy ,Start” mygtuka. Po to prasidés atgalinis laiko skaitiavimas.

Jeigu norimas rezultatas nebuvo pasiektas, skaitykite skyriy ijos’, kur rasite Jjasy
ir gausite reikiama. ijas.

Programa ,HOMEMADE BREAD"

Programa ,HOMEMADE BREAD" rekomenduojama naminiam duonui kepti. I3 anksto nustatytas paruo3imo laikas —3
valandas. Galima rankiniu badu reguliuoti paruo3imo laika: diapazonas yra 10 minutiy — 4 valandas, poky¢io Zings-
nis 5 minutés. Programoje ,HOMEMADE BREAD" automatinio 3ildymo darbo laikas yra 4 valandy.

@ DEMESIO! Kepant dubuo ir p

Pries pilant miltus rekomenduojama juos issijoti, kad jie prisisotil ies ir i nuo priemaisy. Neatidary-
kite dangtelio iki kepimo proceso pabaigos! Nuo to taip pat priklauso kepiamos duonos kokybé.

Jjkaista! 65 Virtuves is iSimant duong i$ prietaiso.

Dedant ingredientus Zidrékite, kad jie baty maZiau negu 1/2 Zymé ant puodo vidinio pavirsiaus. Reikia turéti omeny,
kad per pirmg programos darbo valandg kildinsis tesla, o tik po to pradedama kepti. Norédami greiciau ir paprasciau
iSsikepti duonos, naudokite gatavus duonos misinius.

Jeigu norimas nebuvo aitykite skyriy ijos’, kur rasite J jasy
ir gausite reikiama. ijas.
IIl.PAPILDOMOS GALIMYBES
« Tedlos kildinimo galimybé « Duonos kepimas
« Fondiu ruosimas e Pasterizavimas
«  Sirio paruosimo galimybée « Indy sterilizavimas

+ Chalvos gaminimas

IV.PRIETAISO PRIEZIUROS IR VALYMO TA ISYKLES

Bendros taisyklés ir rekomendcijos

« Prie$ naudojant prietaisg pirmg kartg arba kai baige gaminti norite pasalinti kvapus, rekomenduojame nuva-
lyti dubenj ir vidinj dangtj 9-procentiniu acto tirpalu, po to 15 minuciy pavirinti puse citrinos programoje
.STEAM/COOK".

+ Nerekomenduojama palikti uzdarytame multifunkciniame puode dubenj su valgiu arba pripiltu vandens
daugiau nei 24 valandoms. Dubenj su pagamintu maistu galima saugoti $aldytuve ir kai reikia, pasildyti
multifunkciniame puode naudojant pasildymo funkcijg.

« Pries$ valydami prietaisg jsitikinkite, kad jis iSjungtas i$ elektros tinklo ir visiskai atvéso. Valymui naudokite
minkstg audinj ir $velnius indy ploviklius.

@ DRAUDZIAMA valymui naudoti Siurkscias servetéles arba kempines (jeigu tai specialiai neaptarta $iame vadove),
abrazyvinius valiklius. Taip pat draudZiama naudoti bet kokias chemiskai agresyvias bei kitas medZiagas, kuriomis
nerekomenduojama valyti daikty, kurie lieciasi su maistu.
DRAUDZIAMA panardinti prietaiso korpusq j vandenj arba statyti po vandens Ciurksle! Atsargiai valykite gumines ar
silikonines prietaiso detales: jy arba def gali sqlygoti prietaiso darbq.
Prietaiso korpusa valykite, kai tai reikalinga. Kaskart pasinaudojus prietaisu rekomenduojame nuvalyti vidinj aliumi-
ninj dangtj ir gary voztuva. Kondensatg taip pat reikia pasalinti po kiekvieno prietaiso naudojimo. Vidinius darbo
kameros pavirsius valykite, kai tai reikalinga.

Korpuso valymas
Valykite korpusg mink3tu drégnu kempine arba servetéle. Galima naudoti 3velnius indy ploviklius. Norédami iSveng-
ti vandens i$skydimo, rekomenduojama iplove korpusa, sausai nusluostyti jo pavirsiy.

Dubens valymas
Dubenj rekomenduojame valyti kaip rankiniu btdu, naudojant minksta kempine ir indy ploviklj, taip ir plauti indaplove-
je (pagal gamintojo rekomendacijas).

Esant dideliam uZterStumui pripilkite dubenj 3iltu vandeniu ir palikite kuriam laikui atmirkti, po to i$valykite. Efektyviam
numirkymui pripiltg 3altu vandeniu dubenj (ne daugiau maksimalaus leistino lygmens) galima jstatyti j multifunkcinj
puoda, uzdaryti dangtelj ir jjungti pasildyma 30-40 minuciy. Kruop3tiai nusausinkite vidinj dubens pavirdiy pried
jstatydami jj j prietaiso korpusa.

Reguliariai naudojant dubenj galimas pilnas ar dalinis nesvylancios dangos spalvos pakeitimas. Tai néra dubens tri-
kumas.

Vidinio aliumininio dang¢io valymas

1. Atidarykite daugiafunkcinio puodo dangtj.

2. Dangdio vidinéje puséje paspauskite plastikinj fiksatoriy, truputj patraukdami j save, kad jis atsijungtu nuo
pagrindinio dangtio.

3. Nuvalykite abiejy dang¢iy pavirdius drégnu kempine arba servetéle ir sausai nusluostykite. Jei reikia isplau-
kite dangtj po vandens ¢iurksle, naudojant indy ploviklj. Plauti indaplovéje nerekomenduojama.

4. Sausai nusluostykite abiejy dang¢iy pavirsius.

5. Po to jstatykite vidinj dangtj j pagrindinio dang¢io Zemutinius ipjovas ir sulyginkite jj su virSutiniu dangciu,
kad pasigirsty spragteléjimas.

Nuimamo gary voztuvo valymas

Gary voztuva rekomenduojama nuvalyti kaskart pasinaudojus prietaisu. Atsargiai nuimkite, nestipriai patraukdami
uz dangcio. Pilnai demontuokite voztuva, nuplaukite prietaiso dalis po vandens Ciurkle ir nusausinkite. Atbuline seka
surinkite gary voztuva ir jstatykite j vieta.

Kondensato $alinimas
Ruosiant maistg gali susidaryti kondensatas, kuris $io modelio puode kaupiasi specialiame prietaiso korpuso love-
lyje aplinkui inda. Kondensatg nesunku pa3alinti virtuviniu rank3luosciu.

Darbo kameros valymas

Laikydamiesi vadovo rekomendacijas, galimybé, kad skystis, produktai, ar maistas pateko j prietaiso darbi kameros
vidy yra minimali.Jeigu vis délto uZsiterSimas jvyko, reikia idplauti darbo kameros pavirsius, kad idvengti prietaiso
netinkamo darbo arba sultzimo.

Pries valydami prietaisq jsitikinkite, kad jis isjungtas i$ elektros tinklo ir visiskai atvéso!

Sonines sieneles, dugna ir centrinio ilumos jutiklio gaubta (esantj ant dugno viduryje) galima nuvalyti drégna (ne
3lapial) kempine arba servetéle.Jeigu naudojate ploviklj, batina kruop3¢iai pa3alinti jo likucius, kad kita karta gami-
nant maistg neatsirasty nepageidaujamo kvapo.
Jeigu j jduba, esancig aplink centrinj Silumos jutiklj, pateko pasaliniy daikty, atsargiai iSimkite juos pincetu, nespaus-
dami jutiklio gaubto.
Dugno valymui galima naudoti drégng vidinio kietumo kemping arba sinteting Sepetél;.
Reguliariai naudojant prietaisq galimas pilnas ar dalinis dugno spalvos pakeitimas. Tai néra prietaiso trikumas ir
nejtakuoja jo darbq.



Prietaiso saugojimas

« Jeigu prietaisas nenaudojamas gana ilgai, iSjunkite jj i3 elektros tinklo lizdo. Darbo kamera, jskaitant ir kaiti-
nimo diska, dubenj, vidinis dangtis ir gary voZtuvas turi biti sausus ir Svards.
+ Kompaktiniam saugojimui galima dalys jdéti j dubenj ir jstatyti jj j multifunkcinio puodo korpusa.

V GAMINIMO REKOMENDACIIOS

P .

pr irjy

budai

Zemlau patelktole lenteléje surinkti tipinés gaminimo multifunkciniame puode klaidos, aprayti jy galimos priezas-

tys ir $alinimo badai.
PATIEKALAS NEPAGAMINTAS IKI GALO

Galimos priezastys

Problemos alinimo biidai

PRODUKTAS PRIDEGE

Dubenyje buvo maisto likutiy po paskutinio gaminimo arba nepride-
ganti danga buvo pazeista.

Prie3 gamindami pasirapinkite, kad indas baty Svariai igplautas ir jsiti-
kinkite, ar nepazeista neprideganti danga.

Bendras sudedamujy produkty taris mazesnis nei rekomenduojama
recepte.

Rekomenduojama naudoti patikimus (tinkamus biitent $iam prietaisui)
receptus.

Nustatéte pernelyg didelj gaminimo laikg.

Sumazinkite gaminimo laikg arba laikykites recepto nurodymais, tinka-
miems bitent $iam modeliui.

Kepiant: nepripiléte j dubenj aliejaus; Sudedamosios dalys nebuvo
maigomos

Paprastai kepiant reikia | dubenj jpilti truputj aliejaus - kad uzdengtu
dubens dugna plony sluoksniy. Kad produktas dubenyje bity apkeptas
tolygiai, rekomenduojama maisyti sudedamasias dalys, arba pervartyti.

Trodkinant: dubenyje nepakanka drégmeés.

Reikia jpilti daugiau skystio. Tro3kinimo metu nerekomenduojama ati-
darinéti dangtio.

Pamir3ote uzdaryti prietaiso dangtio arba uzdaréte nesan-
dariai, ir gaminimo temperatira buvo per zema.

Gaminimo metu nerekomenduojama daznai atidarinéti danggio. Uzdarykite dang-
tj kol pasigirs spragteléjimas. |sitikinkite, ar tarp dangEio ir puodo korpuso néra
pasaliniy daikty i sandarinimo guma vidiniame dangtyje nepazeista.

Nesilaikyta gaminimo temperataros. Dubenis patikimai ne-
silieté su kaitinimo elementu.

Statydami duben; j puoda, ziarékite kad jis baty jstatytas | korpusa lygiai, sandariai
priglusty prie kaitinimo elemento. Patikrinkite, ar tarp dubens ir kaitinimo ele-
mento néra pasaliniy daikty. Pasirpinkite, kad, kaitinimo diskas baty évarus.

i parinkti patiekalo i i. Parinkote netin-
kama gaminimo programa, arba parinkti ingredientai netin-
ka gaminti parinktu bodu.

Ingredientai supjaustyti labai dideliais gabalais, sudéti ne-
Laikiantis proporcijy. Netinkamai parinkta gaminimo trukmé.

I3rinktas receptas netinka gaminimui multifunkciniame puode.

Rekomenduojama naudoti patikimus (tinkamus bitent Siam prietaisui) receptus.
|démiai jsiskaitykite | recepta, gamindami konkrety patiekalq atlikite visus nuro-
domus veiksmus.

Ingrediantai, pjaustimo badas, proporcijos, programos parinkimas ir gaminimo
laikas turi atitikti konkrety recepta.

Gaminant garuose: per mazai skystio dubenyje.

15 karto jpilkite tiek vandens, kiek rekomenduojama recepte. Gaminimo metu pa-
tikrinkite vandens lygj.

Ipiléte j dubenj per daug augaliniy

Kepiant: aliejy.

Kepiant reikia kad aliejus uzdengtu dubens dugna plony sluoksniy.

Kepiant riebaluose
ty knygeléje.

és gaminimo fjomis, esanciomis recep-

Verdant: Per mazai skystio (nesilaikyta proporcijy).

Rekomenduojama laikytis recepte nurodomo skys¢io ir pagrindinio
produkto santykio.

Kepiant: prie$ gaminant neistepéte vidinj dubens pavir3iy aliejumi.

Prie3 jdedant tesla patepkite dugna ir Sonus aliejumi arba sviestu (ne-
pilkite aliejy | dubenj!).

GAMINIMO METU PRODUKTO GABALIUKAI PRARADO FORMA

Per daznai mai3ydavote produktus dubenyje.

Paprastai kepiant maidykite patiekalg ne dZniau nei kas 5-7 minutes.

Nustatytas per didelis gaminimo laikas.

Sumazinkite gaminimo laika arba laikykites recepto nurodymais, tinka-
miems bitent $iam modeliui.

KEPINYS DREGNAS

Buvo naudojami netinkamos sudedamosios dalys, kurie davé drégnumo
(sultingi darzoveés arba vaisiai, uz3aldytos uogos, grietiné ir t.t.

recepty knygoje gaminimo
jomis. Stenkites nenaudoti sultingus ingredientus, arba naudokite juos
minimaliai.

3kepes kepinys per ilgai buvo uzdarytame multifunkciame puode.

Kepinius i§ puodo pageidaujama i&imti i karto jiems igkepus. Jei reikia
galite trumpam palikti kepinius puode, jjungus automatinj paildyma.

Per daug drégmés dubenyje.

Neuzdenkite dangtio kepiant, jei tai nenurodyta recepte. Susaldytus produktus
kepiant at3aldykite ir supilsykite vandenj.

KEPINYS NEISKILO

Verdant: sultinys verdant i produkty su papildomu rugtin-
gumu isbéga.

Kai kurie produktai turi bati papildomai paruosti pries verdant: perplauti, truputj
apkepti ir t.t. Vadovaukités parinkto recepto patarimais.

Kildinant tegla prilipo prie vidinio

Kepiant (teéla neis. | 9angtio ir perdengé gary voztuva.

Sumazinkite teslos, jdedamos j dubenj, tarjj.

Blogai suplakti kiausiniai su cukrumi.

Tesla su kepimo milteliais per ilgai pastovéjo.

naudoti patikimus (tinkamus biitent Siam prietaisui) receptus. Jdémiai

Tesla blogai i¥maisyta arba nebuvo isijoti miltai.

kepé):
|déjote j duben; per daug teslos.

18imkite kepinj i3 dubens, apverskite ir vél jdékite j dubenj, po to gaminkite iki
paruostumo, Toliau maZinkite teglos, jdedamos j dubenj, tarj.

PRODUKTAS PERVIRE

Neteisingai parinkta gaminim trukmé arba produk tipas.

Rekomenduojama naudoti patikimus (tinkamus biitent $iam prietaisui) receptus.
skaitykite | recepta, gamindami konkrety patiekala atlikite visus nuro-

Ingredienty gabaliukai yra maZesni, negu

ksmu: istimo badas, , programos
ir gaminimo laikas turi atitikti konkrety recepta.

Netinkamai sudéti produktai.

Pasirinktas netinkamas receptas.

isiskaitykite | recepta, gamindami konkrety patiekala atliite visus nurodomus veiksmus.
jaustimo badas, proporcijos, programos parinkimas ir gami
atitikti konkrety recepta.

imo laikas turi

Keletas multifunkcinis puodas REDMOND modeliai Programose ,STEW"ir ,SOUP" jeigu nepakankama skyscio dubeny-
Jje isijungia apsaugos sistema nuo prietaiso perkaitimo. Tuomet gaminimo Programa sustoja ir prietaisas pereina j

automatinio Sildymo rezimgq.

Gaminimo programy bendra lentelé (gamyk

i nustatymai)

Pagamintas patiekalas po virimo pernelyg ilgai buvo auto-
matinio $ildymo rezime.

Pernelyg ilgai naudoti automatinio ildymo funkcija nerekomenduojama. Jeigu
jasy modelyje numatyta 3ios funkcijos jungimo galimybe, panaudokite ja.

VIRIMO METU PRODUKTAI ISBEGA

Verdant pieniska ko3, isbéga pienas,

Pieno kokybe i savybés gall priktausyti nuo jo gaminimo salygy ir vietos. Kad is-
problem naudoti ne daugiau nequ
2,5% riebumo piena. Esar\t reikalui j piena galima jpilti Siek tiek geriamo vandens.

Sudedamosios dalys prie$ virima nebuvo paruostos arba
paruotos netinkamai (blogai nuplautos ir pan.). Nesilaikoma
sudedamujy daliy proporcijy. Netinkamai parinkta produkty
radis.

Rekomenduojama naudoti patikimus (tinkamus btent Siam prietaisui) receptus.
|démiai jsiskaitykite | recepta, gamindami konkrety patiekala atlikite visus nuro-
domus veiksmus. Ingrediantai, pjaustimo bdas, proporcijos, programos parinkimas
ir gaminimo laikas turi atitikti konkrety recepta. Kruopas, mésos produktus, zuvys
ir jaros gérybes visada kruopstiai praplaukyte.
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RMC-280E

Turékite omenyje, kad tai yra bendros rekomendacijos. Nurodytas lenteléje laikas gali skirtis nuo rekomenduojamos

& s o . N oy N N Lo .
g g é reik§més,, atsiZvelgiant j konkretaus produkto kokybe ir jasy skonj.
2 g Z3 A - . . . “
Gaminimo trakmé Gaminimo trukmés diapazonas/ | & 2§ | B % Rekomenduojami temperatiiros rezimy nustatymai programoje ,MULTICOOK
Programa Naudojimo rekomendacijos i L 28 = ef
numatytoji Pokytio zingsnys BE ® £ Darbiné temperatiira Naudojimo rekomendacijos”
g g E°
E B s 35°C Teslos klidimas, acto gaminimas
g &z
= 40°C Jogurto gaminimas
FISH: 25 min .
MEAT: 40 min 4C Raugas
STEAM/COOK Produkty gaminimas garuose | CHICKEN: 35 min 5 min - 2 val/5 min + % |1 50°C Fermentacija
SEAFOOD: 20 min
VEGETABLES: 30 min 55°C Saldainiy paruogimas
SOUP/BEANS Sriuboms virti; pupeliy virimas | 1 val 10 minutes - 8 valandy/5 minutes | - | 24 | 12 60°C Zaliosios arbatos, kudikiy maisto gaminimas
FISH: 30 min 65°C Mésos virimas vakuuminéje pakuotéje
MEAT: 1 val . 5 .
STEW Produkty troskinimas CHICKEN: 45 min 10 minutes - 12 valandy/5 minutes | - 24 |12 70°¢ Pungo paruosimas
SEAFOOD: 25 min 75°C Pasterizacija, baltos arbatos gaminimas
VEGETABLES: 40 min
80°C Kar3to vyno gaminimas
OATMEAL Verdant pieniska kose 20 min S minutes - 4valandas/L minute | - | 24 | 12
85°C Var3kés paruosimas ar maisto produkty , kurie reikalauja ilgo gaminimo laiko
YOGURT/YEAST T ] ;
boven Jogurtams gaminti ir teslai kildinti | 8 valandy 10 minutes - 12 valandy/5 minutes 24 90 Raudonos arbatos gaminimas
PAELLARRISOTTO | Patiekalams ié ryziy gaminimui | 40 minutes 10 minutes -2 valandas/ minutes | - | 24 | 12 95°C Pieno kodiy paruosimas
ek ; 100°C Merengos arba uogienés ruogimas
BAKE K‘?"f"".’“: "Eﬁ:"‘x‘&’;"; 1 50 minutes 10 minutes - 8 valandy/5 minutes | - 24 |4
mielinés i sluoksniu pti 105°C Saltienos gaminimas
FISH: 15 min o o
VEAT- 18 110°C Sterilizavimas
FRY Kepimas CHICKEN: 17 min 5 minutes - 2 valandas/L minuté | - | - | 12 115°C Cukraus sirupo gaminimas
SEAFOOD: 16 min
VEGETABLES: 20 min 120°C Kiaulés blauzdos gaminimas
RICE/GRAIN :ry‘f'\‘l‘axgé’::s kosiy gaminimas | 3 i utes 5 minutes - 4 valandas/1 minuté | - % |12 125°C Troskintos mésos gaminimas
130°C Apkepos gaminimas
PASTA/RAVIOLI Makarony virimas; ravioli 8 minutes 2 minutes - 1 val/1 minute + -
135°C Pagaminty patiekaly apkepimas
HOMEMADE BREAD | Duonos kepimas 3 valandas 10 minutes - 4valandas/s minutes | ~ | 24 | 4
140°C Rakymas
* Kai numatytoji temperatiira ne maziau 80°C 145°C Darzoviy ir zuvies folijoje kepimas
Rel duoj; i laikas garuose 150°C Meésos folijoje kepimas
Produktas Svoris, g/Kiekis Vandens kiekis, ml Gaminimo trukmé, min 155°C Gaminiy i§ mielinés teslos kepimas
Kiautienos filé/jautienos (1,5 x 1,5 cm) 500 500 40/40 160°C Paukstienos kepimas
Erienos filé (1,5 x 1,5 cm) 500 500 40 165°C Kepsniy kepimas
Vidtienos filé (L5 x 1,5 cm) 500 500 35 170°C Skrudintos bulvés paruosimas
Kukuliai/kotletai 180 (6 vnt)/450 (3 vnt) 500 30/35  Taip pat 3iarékite pridedama recepty knyga.
Zuvis (flé) 500 500 25
Salotos krevetiy, nulupti, virti ir Saldyti 500 500 5
Koldana 4vnt. 500 30
Bulves (1,5 x 1,5 cm) 500 500 30
Morkos (1,5 x 1,5 cm) 500 500 30
Burokéliai (1,5 x 1,5 cm) 500 500 40
Saldytos darzovés 500 500 15
Kiausiniai 3vnt. 500 10




VI.PAPILDOMI AKSESUARAI

Papildomi aksesuarai nejeina j bendrg multifunkcinis puodas REDMOND RMC-280E komplektacija.

REDMOND RAM-CL1 — dubens virtuvinés Znyplés

Skirti patogiam ir saugiam isémimui i$ puodo dubenio. Tinka visiems daugiafunkcinéms puodams, kuriy taris iki 6 L.
REDMOND RAM-G1 — komplektas i3 4 indeliy jogurtui su Zymémis and dangtelio

Skirtas gaminti jvairius jogurtus. Indeliai turi Zymes, leidZian¢ius kontroliuoti galiojima laika. Gali bati naudojamas
su kity modeliy puodais.

RAM-FB1 — Kepimo krep3elis

Naudojamas gaminant jvairius maisto produktus labai karstame ar verdan¢iame aliejuje (kepti). Tinka visiems dube-
nims nuo 3 L. Pagamintas i$ nertdijancio plieno, turi nuimama rankeng ir kabliuka fiksavimui prie dubens,kas palen-
gvina riebaly pertekliy po gaminimo pa3alinima. Tinka naudoti su kitais modeliais. Galima plauti indaplovéje.

VII.PRIES KREIPDAMIESI ] TECHNINES PRIEZIUROS CENTRA
Prasome, susipazindinkite su galimais klaidy pranesimais ekrane, kurie gali pasirodyti prietaiso netinkamo darbo eigos.

Klaidy praneSimai

Galimi nesklandumai Kaidy Salinimas
ekrane
N Sistemos klaidos (galbit sugedo tempe- | Nejjunkite prietaiso su tustiu dubeniu!
rataros jutiklis) I&junkite prietaisg ié elektros tinklo lizdo, leiskite jam atvésti 10-15 min.,
jeigu reikia, jpilkite j dubenj daugiau skys¢io/sultinio ir teskite gaminima.
E5 ljungta apsauga nuo perkaitinimo Jeigu problemos pasalinti nepavyko, kreipkités | autorizuota techninés prieid-
ros centra.
Galimi gedimai ir jy Salinimo budai
Gedimas Galima priezastis Gedimo Salinimas
Neisijungia Néra elektros srovés Patikrinkite eletros tinklo jtampa
Trinka elektros srovés tiekimas Patikrinkite eletros tinklo jtampa

Patiekalas ga- Tarp dubeniy ir kaitinamojo elemento yra pasalinis daiktas I8imkite padalinj objekta
;';'S::[‘;; PE" | Dubuo netolygiai jstatytas | multifunkcinio puodo korpusa | Dubenj jstatykite tolygiai, kad nepersikreipty

18junkite prietaisa i$ elektros tinklo lizdo, palaukite kol ir
visigkai atvés. Nuvalykite kaitinamaij elementa.

VIII. GARANTINIAI |]SIPAREIGOJIMAI

Siam prietaisui suteikiama 2 metai garantija nuo jo sigijimo dienos. Garantijos galiojimo laikotarpiu gamintojas
isipareigoja pasalinti bet kuriuos gamybos defektus sutaisyd prietaisa, i jo dalis arba visg gaminj,
jeigu defektai atsirado dél nepakankamos medziagy ar surinkimo kokybés. Garantija galioja tik tuo atveju, jeigu
pardavimo data patvirtinta parduotuvés antspaudu ir pardavéjo parasu originaliame garantiniame talone. Si garan-
tija pripazjstama tik tuo atveju, jeigu gaminys buvo naudojamas laikantis eksploatavimo instrukcijos, nebuvo remon-
tuojamas, iSardytas ir nebuvo pazeistas dél netinkamo naudojimo, taip pat jeigu issaugotas visas gaminio komplek-
tas. Si garantija netaikoma, jei gaminys ir jo priedai (filtrai, lemputés, nesvylantios dangos, sandarinimo Ziedai ir kt.)
natdraliai estetiskai susidévéjo.

Kaitinamasis elementas uzterstas

Gaminio eksploatavimo laikas ir garantiniy jsipareigojimy terminas skai¢iuojamas nuo pardavimo datos arba nuo
pagaminimo datos (tuo atveju, kai pardavimo datos negalima nustatyti).

Prietaiso pagaminimo datg galima rasti serijos numeryje, kuris nurodytas identifikavimo lipduke ant gaminio korpu-
s0. Serijos numeris yra i 13 Zenkly. 6-asis ir 7-asis zenklas reiskia ménesj, 8-asis — prietaiso pagaminimo metus.

Gamintojo nustatytas prietaiso eksploatavimo terminas yra 5 metai nuo jo jsigijimo datos. Siam terminui galioja
salyga, kad gaminys eksploatuojamas vadovaujantis $ia instrukcija ir techniniais standartais.

Pakuote, naudojimo vadovg, taip pat patj prietaisq reikia perdirbti jantis atlieky perdirbimo vietos prog;
Rapinkités aplinka: neiSmeskite tokiy gaminiy kartu su jprastomis buitinémis atliekomis.



Pirms sakt lietot So izstradajumu, uzmanigi izlasiet ta lieto$anas instrukciju un ° i iNn3tai H A
saglabajiet to ka rokasgramatu. Pareiza ierices lietosana ievérojami paildzinas tas lzmantOJ Iet pagarl nataju’ kas Ir paredzets

kalpoSanas termipu. _ ierices izmantojamajai jaudai — parametru
DROSIBAS PASAKUMI neatbilstiba var izraisit 1ssavienojumu vai

RaZotajs nav atbildigs par bojajumiem, kas ~ Pat kabela aizdegsanos.

radusies drosibas tehnikas un izstraddjuma * lerici pieslédziet tikai pie rozetém, kas ap-

lietoSanas noteikumu prasibu neieverosanas del. ~ r1kotas ar zeméjumu - ta ir obligata prasiba
« Sis elektriskais aparats ir daudzfunkcionala ~ @izsardzibai pret elektriskas stravas trieci-

ierice edienu gatavoanai sadzives ap- enu. lzmantojot pagarinataju, parliecinie-

staklos un var tikt izmantota dzivoklos,  ti€S,ka arT tas ir aprikots ar zemgjumu.
privatmajas, viesnicu numuros, veikalu, bi- Uzmanibu! lerices darbibas laika tas korpuss,

roju sadzives vai citas tamlidzigas telpas ~ Kauss L_m.lme'ta'lis.lfds detalas sasilst! Esiet
nerpnieciskas ekspluatacijas apstaklos. uzmanigi! Lietojiet virtuves cimdus. Lai

Rupnieciska vai jebkura cita nelietderiga ~ 7€dpdedzindtos ar karstajiem tvaikiem,
ierices lieto%ana tiks uzskatita par izs- neliecieties pari iericei, kad verat vala vaku.

tradajuma atbilsto3as lietosanas noteikumu  * Pec lietoSanas,ka ari tas tirisanas vai parvieto-
parkapumu. Tados gadijumos raZotajs nenes ~ 5anas laika izslédziet ierici no rozetes. Elek-
atbildibu par iesp&jamam sekam. trisko vadu iznemiet no rozetes ar sausam

« Pirms ierices pieslégsanas pie elektrotikla ~ rokam,turot to aiz daksinas, nevis aiz vada.
parbaudiet, vai spriegums taja sakrit ar ¢ Nenovietojiet elektropadeves vadu durvju
ierices baro$anas nominalo spriegumu (skat. ~ ailés vai siltuma avotu tuvuma. Uzmaniet

ierices tehnisko raksturojumu vai razotaja  to, lai elektribas vads nesagriezas un ne-
informaciju uz ierices korpusa). parlokas, nav saskaré ar asiem priekSme-

tiem, mébelu stdriem un Skautném.



legaumeéjiet: nejauss elektro-
padeves kabela bojajums vai
izraisit traucejumus, kas neat-
bilst garantijas nosacijumiem,
ka art var izraisit elektriskas
stravas triecienu. Bojats ele-
ktrokabelis ir nekavejoties
janomaina servisa centra.

« Darbibas laika nelieciet ierici
uz mikstas virsmas, neap-
klajiet to - tas var izraisit par-

karSanu un ierices sabojasanu.

e Ir aizliegts lietot ierici ar-
pus telpam - mitruma vai
sveSkermenu ieklGSana
ierices korpusa var izraisit
nopietnus bojajumus.

* Pirms ierices tiriSanas parlieci-
nieties,kata ir atslégta no elek-

trotikla un ir pilniba atdzisusi.

Stingri ievérojiet ierices tirisa-

nas un apkopsanas instrukciju.

AIZLIEGTS iegremdeét ierices
korpusu adeni vai novietot to
zem udens straklas!

ST ierice nav paredzéta, lai to
lietotu cilveki (ieskaitot bér-
nus), kuriem ir fiziskas, nervu
sistémas vai psihiskas novir-
zes, vai art bez attiecigas pie-
redzes un iemanam, iznemot
gadijumus, kad $adi cilveki tiek
uzraudziti vai par vinu droSibu
atbildigas personas veic ins-
truktazu par Sis ierices lieto-
Sanu.NepiecieSams uzraudzit
bérnus, lai nepielautu, ka vini
rotalajas ar ierici, tas kom-
plekt&josajam sastavdalam,ka
arT ar ierices rupniecisko
iesainojumu. lerices tirisanu
un apkalpo$anu nedrikst veikt
bérni bez pieaugusu cilvéku
uzraudzibas.

e Ir aizliegts patstavigi veikt
ierices remontu vai veikt iz-
mainas ierices konstrukcija.
Visi ierices apkalpoSanas un
remontu darbi ir jaizpilda
autorizétajam servisa cen-
tram. Neprofesionala darbu
veikSana var izraisit ierices
saldSanu, traumas un 1pasu-
ma bojajumus.
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Tehniskais raksturojums

Modelis RMC-280E
Jauda 800 W
Spriegums 220-240V,50 Hz

Kausa tilpums 51
Kausa parklajums ............cccoommrmvveurvsvsrerrvessssennnnenn.. pretpiedeguma kreamiskais
Skidro kristalu displejs ir
Tvaika noplades varsts
Skanas signalu atslég3ana

nonemams

Programmas

1. MULTICOOK

2. STEAM/COOK - FISH (TVAIKA/VARISANA - ZIVIS)

3. STEAM/COOK - MEAT (TVAIKA/VARISANA - GALA)

4. STEAM/COOK - CHICKEN (TVAIKA/VARISANA - PUTNU GALA)
5. STEAM/COOK - SEAFOOD (TVAIKA/VARISANA - JURAS VELTES)
6. STEAM/COOK - VEGETABLES (TVAIKA/VARISANA - DARZENI)
7. SOUP/BEANS (ZUPA/PAKSAUGI)

8. STEW - FISH (SAUTET - ZIVIS)

9. STEW - MEAT (SAUTET - GALA)

10. STEW - CHICKEN (SAUTET - PUTNU GALA)



11. STEW - SEAFOOD (SAUTET - JURAS VELTES)
12. STEW - VEGETABLES (SAUTET - DARZENI)

13. OATMEAL (PIENA PUTRA)

14. YOGURT/YEAST DOUGH (JOGURTS/RAUGA MIKLAI)
15. PAELLA/RISOTTO

16. BAKE (MTKLAS IZSTRADAJUMI)

17. FRY - FISH (MAZULI - ZIVIS)

18. FRY - MEAT (MAZULI - GALA)

19. FRY = CHICKEN (MAZULI - PUTNU GALA)

20. FRY - SEAFOOD (MAZULI - JURAS VELTES)

21. FRY - VEGETABLES (MAZULI - DARZENI)

22. RICE/GRAIN (RTSI/PUTRAIMI)

23. PASTA/RAVIOLI (MAKARONI/RAVIOLI)

24. HOMEMADE BREAD (MAJAS GATAVOTU MAIZE)

Funkcijas
Gatavo édienu temperatdras uzturésana (autouzsilde) ...... lidz 12 stundam
lepriek3éja autouzsildes atslégsana ir

lidz 12 stundam
lidz 24 stundam

Edienu uzsildidana
Starta atlik3ana

Komplektacija

1 gab.
1 gab.

Konteneris tvaicé3anai

Siets varisanai karstos taukos/ella ...

Merglaze 1 gab.
Kausin: 1 gab.
Palakana karote 1 gab.
Gramata “100 receptes”. 1 gab.
Lietod instrukcija 1 gab.
Servisa gramatina. 1 gab.
Elektropadeves vads 1 gab.
lepakojums 1 gab.

Razotajam ir tiesibas veikt izmainas izstraddjuma dizaina, komplektaci
ka arf tehniskajos datos savas produkcijas pilnveidosanas gaita bez papil-
dus bridinajumiem par sim izmainam.

Multikatla uzbiive A1

1. lerices korpuss 8. Kausins.
Rokturis parnésasanai. 9. Plakana karote.

3. lerices vaks. 10. Konteineris tvaicéanai.

4. Nonemams iek3gjais vaks. 11. Mérglaze

5. Kauss. 12. Siets varisanai ella.

6. Nonemams tvaika varsts. 13. Elektropadeves vads.

7. Displeja vadibas panelis.

dibas panelis A2

1. Poga “Cancel/Reheat” — sildianas funkcijas ieslégsana/izslégsana;
édiena gatavo$anas pros darbibas partrauk3ana; uzstadito
parametru atcel3ana.

2. Poga “Time Delay / Cooking time” —gatavosanas laika/ atlikta starta
laika iestati$anas rezima ieslég3ana; skanas signalu atslégsana.

3. Displejs.

4. Poga “Start” — izvélétas gatavo3anas programmas ieslég3ana; auto-
uzsildes funkcijas iepriek$éja atslegdana.

5. Poga “Temperature” — programmas “MULTICOOK" temperatdras iesta-
tisanas reZima ieslégsana.

6. Poga “Menu” — automatiskas &diena gatavo3anas programmas izvé-
l83anas.

Va

7. Poga “Product selection”— produkta veida izvélésanas automatiskajas
programmas “STEAM/COOK”, “STEW", “FRY”.

8. Poga “Hour/-"— stundu vértibas izvéle pulkstena, gatavo3anas laika,
atlikta starta laika iestati3anas rezimos; pareja uz pasreizéja laika
iestatidanas rezimu; temperatdras vértibas samazinasana programma
“MULTICOOK™.

9. Poga “Minute/+” — minG3u vértibas izvéle pulkstena, gatavo3anas
laika, atlikta starta laika iestati3anas rezimos; pareja uz pasreizéja
laika iestati$anas rezimu; temperatdras vértibas palielinadana prog-
ramma “MULTICOOK".

Displeja uzbiive A3

Automatisko édiena gatavo3anas programmu indikatori.

Pasreizéja laika taimeris / indikators / atlikta starta laika indikators.
Atlikta starta laika iestati$anas rezima indikators.

édiena sildisanas funkcijas darbibas indikators.

Autouzsildes funkcijas darbibas indikators (Keep warm).
Programmu “STEAM/COOK”, “STEW”, “FRY” produkta veidu indikatori.
Programmas “MULTICOOK” temperatiras radijuma indikators.
Skanas signalu ieslég3anas/ atslégdanas indikators.

I.PIRMS PIRMAS IESLEGSANAS

Uzmanigi izsainojiet izstradajumu un iznemiet to un komplektéjo3as detalas
no karbas, atbrivojiet to no iesaino$anas materialiem un reklamas uzlimem.
Uzlimi ar sérijas numuru, bridinajumu uzlimes, ka arT uzlimes ar noradijumiem
atstajiet pielimétas! Ja uz ierices nebs sérijas numura, jums automatiski
zud tiesibas uz tas garantijas apkalpo3anu. Noslaukiet ierices korpusu ar
mitru draninu. Kausu izmazgajiet silta Gdent ar mazgasanas lidzekli. Rapigi
nosusiniet. Pirmaja lieto3anas reizé iespéjama smakas rasanas, kas nelieci-
na par ierices bojajumiem. Sada gadijuma veiciet ierices tirisanu.

N VNSRS

A Uzmanibu! Aizliegts lietot ierici ar jebkuriem bojajumiem.

1. MULTIKATLA LIETOSANA

Pirms ekspluatacijas uzsak$anas

Novietojiet ierici uz cietas lidzenas horizontalas virsmas ta, lai no tvaika
varsta izplistosie karstie tvaiki nenoklitu uz tapetém, dekorativajiem segu-
miem, elektroniskam iericém un citiem priekSmetiem vai materialiem, kuri
var tikt sabojati péc saskares ar paaugstinatu mitrumu un temperataru.

Pirms édienu gatavosanas parliecinieties par to, ka aréjas un redzamas
iek3gjas multikatla dalas nav bojatas, ka uz tam nav $kélumu vai laizumu un
citu defektu. Starp kausu un sildelementu nedrikst atrasties sveskermeni.

Gaidi$anas rezims

Péc nokluséjuma pie elektrotikla pieslégta ierice atrodas gaididanas rezima:
displeja ir redzams pasreizé&jais laiks 24 stundu formata, automatiskas édie-
na gatavo3anas programmas indikators, programmu “STEAM/COOK", “STEW"
un “FRY" produkta veida indikators, skanas signala iesleg3anas/ atslégsanas
indikators.Ja iestatot izvélétas gatavo3anas programmas parametrus, mind-
tes laika netiek nospiesta neviena poga, ierice atgriezas gaidisanas rezima,
turklat visi ieprieks uzstaditie iestatijumi tiek atcelti.

Energoneatkariga atmina

Multikatls REDMOND RMC-280E ir aprikots ar energoneatkarigu atminu. Ja elek-
tropadeve tiek Tslaicigi atslégta (lidz 2 stundam édiena gatavo3anas rezima vai
atlikta starta funkcijas darbibas rezima) visi jisu uzstaditie iestatfjumi tiek sagla-
bati. lerice atgriezisies pie ta savas darbibas posma, kura laika ta tika partraukta.

U Ja édiena g procesa turpinsana nav vél
un turiet nospiestu pogu “Cancel/Reheat”. lerice paries gaidisanas rezima.

Skanas signalu ieslégsana/atslégsana

Multikatla REDMOND RMC-280E ir paredzéta iespéja ieslégt/ atslégt skanas
signalus. Lai atslégtu skanu gaidisanas rezima, nospiediet un turiet nospies-
tu pogu “Time Delay / Cooking time” (lai atkal ieslégtu skanu, atkartoti no-
spiediet un turiet nospiestu pogu “Time Delay / Cooking time”).

Pulkstena iestati$ana

Pieslédziet ierici pie elektrotikla. Nospiediet un turiet nospiestu pogu
“Hour/-". Pa3reizéja laika indikators displeja mirgos. Spiezot uz pogas
“Hour/-", iestatiet stundas, spiezot uz pogas “Minute/+” — minates. Lai atri
nomainitu lielumus, nospiediet un turiet nospiestu vajadzigo pogu. Péc tam,
kad tiks sasniegts maksimalais lielums, laika iestatisanas saksies no diapa-
zona sakuma.

P&c pasreizéja laika iestatidanas nespiediet nevienu pogu vismaz dazas
sekundes. lestatitais laika lielums tiks saglabats.

Ediena gatavosanas laika iestatiSana

Multikatla REDMOND RMC-280E ir paredzéta iesp&ja mainit édiena gatavo-
$anas laiku, kas péc nokluséjuma ir uzstadits katrai programmai. Uzstadama
laika iestatijuma solis un iesp&jamais diapazons ir atkarigs no izvélétas
édiena gatavo3anas programmas.

Lai izmainitu &diena gatavo3anas laiku:

1. lzvélieties automatisko &diena gatavo3anas programmu, nospiezot
pogu “Menu”. Atkartoti spiediet uz pogas, lidz displeja bis redzams
vajadzigas gatavo3anas programmas indikators. Katrai programmai
displeja bus redzams savs gatavo3anas laiks, kas uzstadits pec noklu-
séjuma. Tapat programmu var izvéléties, spiezot pogas “Hour/-"un
“Minute/+”.

2. Nospiediet pogu “Time Delay / Cooking time”, lai parietu uz gatavo-
Sanas laika iestati$anas rezimu. Pogas “Start” indikators, ka arT pec
nokluséjuma uzstadita laika indikators un programmas indikators
displeja mirgos.

3. Nospiezot pogu “Hour/-"iestatiet stundas, nospiezot pogu “Minute/+
— minates. Lai atri nomainitu lielumus, nospiediet un turiet nospies-
tu vajadzigo pogu. Péc tam, kad tiks sasniegts maksimalais lielums,
laika iestatisanas saksies no diapazona sakuma.

4. Lai atceltu uzstaditos iestatljumus, nospiediet un turiet nospiestu
pogu “Cancel/Reheat’, péc tam &diena gatavosanas programma ir ja-
izvélas no jauna.

lestatot édiena gatavosanas laiku manudli (ar roku), pemiet vera iespéjamo
laika diapazonu un iestatiSanas soli, kas ir paredzéti jasu izvélétajai gatavosa-
nas p i, atbilstosi édiena S jai tabulai.

Programmu grupa “STEAM/COOK” atpakalejosa laika atskaite sakas tikai pec
tam, kad tdens kausa ir sacis varities un kausa ir sasniegts pietiekams tvaiku
blivums; programma "PASTA/RAVIOLI” - péc tam, kad tidens kausa ir uzvarijies,
produkti ir ielikti un atkartoti nospiesta poga “Start” Pdréjas gatavosanas
programmads iestatitd laika atskaite sakas uzreiz péc pogas “Start”nospiesanas.

Programmas starta atlik$ana

Funkcija “Atliktais starts” sniedz iesp&ju uzstadit laiku, kad jabat gatavam iz-
véléetajam edienam. Atlikt édiena gatavo3anas procesu var uz ilgu laiku ( lidz
24 stundam). Atlikta starta atlik3anas laika iestatisanas solis ir 5 mindtes gars.

1. Péc automatiskas programmas un &diena gatavo3anas laika izvélésa-
nas jis varat iestatit atlikta starta laiku, atkartoti nospiezot pogu “Time
Delay/ Cooking time”. Displeja biis redzams atlikta starta laika iesta-



tidanas rezima indikators un tuvakais laiks, kad édiens varétu bat
gatavs (tiek noteikts péc nokluséjuma). Laika radijuma indikators
mirgos.

2. Nospiezot pogu “Hour/-", iestatiet atlikta starta laika stundu radijumu,
nospiezot pogu “Minute/+” — mind3u radijumu. Lai atri nomainitu
lielumus, nospiediet un turiet nospiestu vajadzigo pogu. Péc tam, kad
tiks sasniegts maksimalais lielums, laika iestati$ana saksies no dia-
pazona sakuma.

3. Lai atceltu uzstaditos iestatijumus, nospiediet un turiet nospiestu
pogu “Cancel/Reheat”, pec tam édiena gatavo3anas programma ir ja-
izvélas no jauna.

Nav ieteicams izmantot atlikta starta funkciju, ja édiena recepté ka sastav-
dalas ir lietoti produkti, kas atri bojajas (olas, svaigs piens, gala, siers utt.).
Programma “FRY’,"PASTA/RAVIOLI” funkcija ‘Atliktais starts” nav pieejama.

PPy

Gatavo &dienu temperatiras uzturéSanas funkcija (;

Ja ir izvéléta programma “MULTICOOK", displeja bis redzami gatavo3anas
temperatiras iestati$anas rezima indikators un péc nokluséjuma uzstadita
gatavo3anas temperatra.

4. Spiezot pogu “Product selection’, izvélieties produkta veidu. Atbilsto-

$as programmas indikators mirgos, displeja bis redzams péc noklu-

séjuma uzstaditais gatavosanas laiks. Produkta veida izvéle ir pieeja-
ma programmas “STEAM/COOK”, “STEW”, “FRY".Ja esat izvélgjies citas
programmas, 0 punktu izlaidiet.

lestatiet nepiecieSamo édiena gatavo3anas laiku.

6. Jair izveleta programma “MULTICOOK”, nospiediet pogu “Temperature”
un iestatiet gatavo3anas temperattru. Temperatiras lieluma indikators
mirgos. Nospiezot pogu “Hour/-" samaziniet temperatdras lielumu, no-
spiezot pogu “Minute/+" — palieliniet. Lai atri nomainitu lielumus, no-
spiediet un turiet nospiestu vajadzigo pogu. Péc tam, kad tiks sasniegts
maksimalais lielums, laika iestati$anas saksies no diapazona sakuma.

vl

Autouzsilde ieslédzas automatiski uzreiz péc programmas darbibas belgsanas
un var saglabat gatava édiena temperattru 60-80°C robezas 12 stundas ilgi.
Auotuzsildes rezima pogas “Start” indikators nodziss, bet pogas “Cancel/Re-
heat” indikators degs. Displeja saksies funkcijas darbibas laika tiesa atskaite.

lepriek3&ja autouzsildes izslégdana

Multikatla REDMOND RMC-280E ir paredzéta iespéja autouzsildes funkciju
atslégt ieprieks - uzreiz péc édiena gatavosanas programmas ieslégsanas.
Lai to izdaritu, péc gatavosanas programmas starta nospiediet un turiet
nospiestu pogu “Start”, lidz pogas “Cancel/Reheat” indikators nodzisis. Lai
no jauna ieslégtu autouzsildi, nospiediet un turiet nospiestu pogu “Start”
vélreiz, lidz iedegsies pogas “Cancel/Reheat” indikators.

Edienu sildi$ana

Multikatlu REDMOND RMC-280E var izmantot aukstu édinu uzsildisanai. Lai
to izdaritu:

1. Parlieciet gatavu &dienu kausa, kausu ievietojiet multikatla korpusa.
Parliecinieties, ka kauss blivi saskaras ar sildamelementu.

2. Aizveriet vaku lidz atskan klikkis, pieslédziet multikatlu pie elektro-
tikla.

3. Nospiediet un turiet nospiestu pogu “Cancel/Reheat”. ledegsies pogas
indikators, ieslégsies édiena sildisanas funkcija. Displeja bas redzama
3is funkcijas darbibas laika tie3a atskaite. 3aja rezima.

4. lerice &dienu uzsildis lidz 60-80°C. ST temperatara var tikt uzturéta
12 stundu laika. Nepiecie$amibas gadijuma sildi$anu var atslégt,
nospiezot pogu “Cancel/Reheat” (pogas indikators nodzisTs).

Neskatoties uz to, ka multikatls REDMOND RMC-280E var saglabat produk-
tu uzsildita stavokl(r 12 stundas ilgi, nav ieteicams atstat édienu uzsilditu
ilgak par 2-3 stundam, jo daZreiz tas var izraisit ta garsu kvalitates izmainas.

Automatisko programmu izmantoSanas visparéja darbibu seciba
1. Sagatavojiet nepiecieSsamas sastavdalas atbilstosi receptei, ielieciet
kausa. Uzmaniet, lai visas sastavdalas batu vienmérigi izkartotas
kausa un lai tas atrastos ne augstak par maksimalo skalas atzimi uz

kausa iek3&jas virsmas.

2. lelieciet kausu ierices korpusa, nedaudz to pagrieziet, parliecinieties,
ka tas ciesi saskaras ar sildamelementu. Aizveriet multikatla vaku, lidz
atskan klikskis. Pieslédziet ierici pie elektrotikla

3. lzvélieties vajadzigo &diena gatavo3anas programmu, spiezot pogu
“Menu” vairakas reizes, lidz displeja bas redzams izvélétas programmas
indikators. Tapat programmu var izvéléties, nospiezot pogas “Hour/-"
un “Minute/+”. Pogas “Start” un programmas indikatori mirgos, disple-
ja bus redzami gatavosanas laika iestati$anas reZzima indikators un
péc nokluséjuma uzstaditais gatavodanas laiks.

7. Nepieci Tbas gadijuma iestatiet programma atlikta starta laiku.
8. Nospiediet pogu”Start”. Saksies édiena gatavosanas programmas
izpildidana. Displeja bas redzams laiks, kas palicis lidz programmas
darbibas beigam, un gatavo3anas procesa indikators.
9. Péc gatavo3anas programmas beigam atskanés signals, nodzisTs tas
indikators. Atkariba no iestatijumiem ierice paries autouzsildes rezima
(iedegsies pogas “Cancel/Reheat” indikators) vai gaidisanas rezima.
Lai jebkura gatavo3anas darbibas posma partrauktu procesu vai at-
celtu ievadito programmu, nospiediet pogu “Cancel/Reheat”.

Programma “MULTICOOK”

Programma “MULTICOOK” ir paredzéta tam, lai gatavotu jebkurus &dienus
ar lietotaja uzstaditiem gatavosanas temperatiras un laika parametriem.
Péc nokluséjuma édiena gatavosanas laiks $aja programma ir 30 minates.
Ediena gatavo3anas laika iestati$anas diapazons ir no 2 minGtém lidz 15
stundam gar$ ar 1 mindti ilgu iestatisanas soli. Temperatiras iestatisanas
diapazons $aja programma ir 35-170° ar 5°C lielu iestatianas soli.
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UZMANIBU! Drosibas apsverumu dé| édiena gatavosana temperatiird, kas
augstaka par 140°C, gatavosanas laiks nedrikst parsniegt 2 stundas.

Jasu értibai gadijumos, kad édiens tiek gatavots temperat(rd, kas nepdrsniedz
80°C, autouzsildes funkcija péc nokluséjuma bas atslégta. NepiecieSamibas
gadijuma to var ieslegt manuali, nospieZot pogu “Start” uzreiz péc gatavo-
Sanas p ies pogas “Cancel/Reheat” indikators).

Programma “STEAM/COOK”

Programma “STEAM/COOK" tiek ieteikta dazadu produktu pagatavosanai
tvaikos, ka ar varisanai. Gatavo3anas laiks péc nokluséjuma ir atkarigs no
izvéléta produkta veida (FISH — 25 minates, MEAT — 40 minates, CHICKEN
— 35 minates, SEAFOOD — 20 minates, VEGETABLES — 30 mindtes). Ir iespé-
ja gatavosanas laiku iestatit manuali (ar roku) diapazona no 5 minatém lidz
2 stundam ar 5 mindtes ilgu iestatisanas soli.

Tvaicgjot darzenus:

+ lelejiet kausa 600-1000 ml tdens. lelieciet kausa tvaicé3anai pare-
dzéto konteineri.

+ Nomériet un sagatavojiet produktus atbilsto3i receptei, vienmerigi
izlieciet tos tvaicésanai paredzétaja konteineri.

« Sekojiet sadalas "Automatisko programmu izmanto3anas visparéja
darbibu secibas” 2-10. punktam.

Varot darzenus un citus produktus, sekojiet sadalas ‘Automatisko programmu
izmanto3anas visparéja darbibu secibas” 1-10. punktam. Programma “STEAM/
COOK” atpakalejo3a laika atskaite saksies tikai péc tam, kad saks varities
adens un kausa tiks sasniegts pietiekams tvaiku blivums.

Programma “SOUP/BEANS”

Programma “SOUP/BEANS” tiek ieteikts dazadu pirmo édienu pagatavo3anai,
pak3augu varisanai. Péc nokluséjuma édiena gatavo3anas laiks 3aja prog-
ramma ir 1 stunda. Ir iespéja gatavo3anas laiku iestatit manuali (ar roku)
diapazona no 10 minatém lidz 8 stundam ar 5 mindtes ilgu iestatidanas soli.

Ja velamais rezultats nav bijis sasniegts, vérsieties sadald “Gatavosanas
padomi’, kur jiis varésiet rast atbildes uz saviem jautdjumiem un sapemt
nepiecieSamos ieteikumus.

Programma “STEW”

Programma “STEW” tiek ieteikta dazadu produktu - darzenu, galas, putna
galas, jaras produktu - sautésanai. Gatavosanas laiks péc nokluséjuma ir
atkarigs no izvéléta produkta veida (FISH — 30 mindtes, MEAT — 1 stunda,
CHICKEN — 45 minites, SEAFOOD — 25 mindtes, VEGETABLES — 40 mindtes).
Ir iespéja gatavosanas laiku iestatit manuali (ar roku) diapazona no 10 mi-
natém lidz 12 stundam ar 5 mindtes ilgu iestatisanas soli.

Ja vélamais rezultats nav bijis sasniegts, vérsieties sadala “Gatavosanas
padomi’, kur jis varésiet rast atbildes uz saviem jautajumiem un sapemt
nepieciesamos ieteikumus.

Programma “OATMEAL"

Programma “OATMEAL" tiek ieteikta piena biezputru gatavo3anai. Péc noklu-
séjuma &diena gatavo3anas laiks $aja programma ir 20 minates. Ir iesp&ja
gatavo3anas laiku iestatit manuali (ar roku) diapazona no 5 minatém lidz 4
stundam ar 1 minati ilgu iestati3anas soli.

leteikumi piena biezputru gatavo3anai multikatla

Prog “OATMEAL’ paredzeta biezpi varisanai no pasterizéta piena
ar zemu tauku saturu. Lai novérstu piena iztvaikoSanu un tecéSanu pari
malam vdroties un iegatu nepiecieSamo rezultatu, tiek ieteikts:

« rapigi noskalot visus pilngraudu putraimus (risus, grikus, prosu u.c.),
mazgat tik ilgi, lidz Gdens ir dzidrs;

« ieziest pirms gatavo3anas multikatla kausu ar sviestu;

« strikti ievérot proporcijas, mérot sastavdalas atbilstosi recepdu gra-
matas ieteikumiem, samazinat vai palielinat sastavdalu daudzumu
var tikai proporcionali;

« izmantojot pilnpienu, at3kaidit to ar dzeramudeni attieciba 1:1.

Piena un putraimu ipasibas atkariba no to izcelsmes vietas un raZotdja var
atskirties, kas daZreiz var ietekmét g S rezultatu. Ja p

“OATMEAL"vélamais rezultats nebl/a ieguts, versieties sadald ‘Pagatavosa-
nas padomi”. Lai pagatavotu piena biezputru, tapat var izmantot universa-
lo programmu “MULTICOOK” (optimala gatavosanas temperatira ir 95 °C
liela).

Programma “YOGURT / YEAST DOUGH”

Programma “YOGURT / YEAST DOUGH” tiek ieteikta majas jogurta pagata-
vo3anai un miklas uzraudzé$anai. Péc nokluséjuma édiena gatavo3anas laiks
$aja programma ir 8 stundas. Ir iespéja gatavo3anas laiku iestatit manuali
(ar roku) diapazona no 10 minatém lidz 12 stundam ar 5 mindtes ilgu iesta-
tisanas soli. Autouzsildes funkcija 3aja programma nav pieejama.

Ja vélamais rezultats nav bijis sasniegts, vérsieties sadald “Gatavosanas
padomi’, kur jiis varésiet rast atbildes uz saviem jautdjumiem un sapemt
nepiecieSamos ieteikumus.



Programma “PAELLA/RISOTTO”

Programma “PAELLA/RISOTTO" tiek ieteikta dazadu plova veidu gatavo3anai.
P&c nokluséjuma &diena gatavo3anas laiks $aja programma ir 40 mindtes. Ir
iespéja gatavosanas laiku iestatit manuali (ar roku) diapazona no 10 mind-
tém lidz 2 stundam ar 5 mindtes ilgu iestatisanas soli.

Ja velamais rezultats nav bijis sasniegts, vérsieties sadald “Gatavosanas
padomi’, kur jas varésiet rast atbildes uz saviem jautajumiem un sanemt
nepieciesamos ieteikumus.

Programma “BAKE”

Programma “BAKE” tiek ieteikta biskvitu, sacepumu, rauga un kartainas
miklas piragu cep$anai. Péc nokluséjuma édiena gatavo3anas laiks $aja
programma ir 50 mindtes. Ir iespéja gatavosanas laiku iestatit manuali (ar
roku) diapazona no 10 minGtém Llidz 8 stundam ar 5 minates ilgu iestatisa-
nas soli. Autouzsildes darba laiks programma “BAKE” ir 4 stundas gars.

Biskvita gatavibu var parbaudit, iedurot taja koka skalinu (zobu bakstamo).
Ja péc izpnemsanas uz ta nav pielipusi miklas gabalini - biskvits ir gatavas.
Cepto maizi, ir ieteikts atslégt édienu automadtiskds uzsildisanas funkciju
visos gatavosanas posmos.

Ja velamais rezultats nav bijis sasniegts, vérsieties sadald “Gatavosanas
padomi’, kur jas varésiet rast atbildes uz saviem jaut@jumiem un sanemt
nepieciesamos ieteikumus.

Programma “FRY”

Programma “FRY” tiek ieteikta dazadu produktu -zivju, , galas, putna galas,
jaras produktu, darzenu - cep3anai. Gatavo3anas laiks péc nokluséjuma ir
atkarigs no izvéléta produkta veida (FISH — 15 mindtes, MEAT — 18 minates,
CHICKEN — 17 minates, SEAFOOD — 16 minites, VEGETABLES — 20 mindtes).
Ir iespéja gatavo3anas laiku iestatit manuali (ar roku) diapazona no 5 mind-
tém lidz 2 stundam ar 1 minati ilgu iestati$anas soli.

Lai izsargatos no sastavdalu piedegsanas, iesakam strikti ievérot recepsu
gramatas ieteikumus un periodiski apmaisit kausa saturu. Pirms atkdrtotas
programmas “FRY” lietosanas laujiet iericei pilniba atdzist.

Neskatoties uz to, ka autouzsildes funkcija var saglabat édiena temperati-
ru 12 stundas ilgi, nav ieteicams atstat édienu Saja reZima ilgstosi, jo édiens
var sakalst.

lesakam apcept produktus, neverot ciet vaku - tas sniedz iespéju iegit
kraukskigu garozinu, Ja vélamais rezultats nav bijis sasniegts, vérsieties
sadala “Gatavosanas padomi’, kur js vareésiet rast atbildes uz saviem jau-
tajumiem un sanemt nepieciesamos ieteikumus.

Programma “RICE/GRAIN”

Programma “RICE/GRAIN" tiek ieteikta risu, GdenT varitu biezputru gatavo-
$anai. Péc nokluséjuma édiena gatavo3anas laiks 3aja programma ir 30
mindtes. Ir iespéja gatavo3anas laiku iestatit manuali (ar roku) diapazona
no 5 minatém lidz 4 stundam ar 1 mindti ilgu iestati3anas soli.

Ja velamais rezultats nav bijis sasniegts, vérsieties sadald “Gatavosanas
padomi’, kur jas varésiet rast atbildes uz saviem jautajumiem un sanemt
nepieciesamos ieteikumus.

Programma “PASTA/RAVIOLI”

Programma “PASTA/RAVIOLI” tiek ieteikta makaronu, cisinu un citu pusfab-
rikatu varisanai. Péc nokluséjuma édiena gatavo3anas laiks $aja programma
ir 8 minates. Ir iespéja gatavo3anas laiku iestatit manuali (ar roku) diapazo-
na no 2 minatém lidz 1 stundai ar 1 mindti ilgu iestatidanas soli. Atlikta
starta funkcija 3aja programma nav pieejama.

Sekojiet sadalas "Automatisko programmu izmanto3anas visparéja darbibu
secibas” noradijumiem. Kad saks varities Gdens, atskanés signals. Uzmanigi
atveriet vaku un ielieciet produktus verdo3aja tident, péc tam aizveriet vaku,
nospiediet un turiet vairakas sekundes nospiestu pogu “Start”. Péc tam
saksies édiena gatavo3anas laika atpakalejo3a atskaite.
Ja vélamais rezultdts nav bijis sasniegts, vérsieties sadald ‘Gatavosanas
padomi’, kur jis varésiet rast atbildes uz saviem jautajumiem un sanemt
nepieciesamos ieteikumus.

Programma “HOMEMADE BREAD”
Programma “HOMEMADE BREAD" tiek ieteikta majas maizes cep$anai. Péc
nokluséjuma édiena gatavo3anas laiks $aja programma ir 3 stundas. Ir ie-
spéja gatavosanas laiku iestatit manuali (ar roku) diapazona no 10 minatém
lidz 4 stundam ar 5 minates ilgu iestati$anas soli. Programma “HOMEMADE
BREAD” autouzpilde darbojas 4 stundas.

@ UZMANIBU! Cep3anas laika kauss un produkts sakarst! lznemot gatavo
maizi no ierices, izmantojiet virtuves cimdus.

Pirms miklas iejauksanas ir ieteicams miltus izsijat, lai bagatinatu tos ar
skabekli un atbrivotu tos no nevélamiem piejaukumiem. Neatveriet multi-
katla vaku lidz pilniba nav beidzies cepsanas process! No ta ir atkariga arf
cepama produkta kvalitate.

Liekot kausa sastavdalas, sekojiet, lai tas visas atrastos zemak par ¥z atzimi
uz kausa iekséjas virsmas. Janem veéra, ka pirmas stundas laika notiek
miklas raudzésana, un tikai péc tam sakas pati cepsana. Lai samazinatu
gatavosanas laiku un vienkarsotu procesu, iesakam izmantot gatavos mai-
sijumus maizes pagatavosanai.

Ja vélamais rezultdts nav bijis sasniegts, vérsieties sadald ‘Gatavosanas
padomi’, kur jis varésiet rast atbildes uz saviem jautajumiem un sanemt
nepieciesamos ieteikumus.

I11. PAPILDUS IESPEJAS

* Miklas raudzé3ana * Maizes cepsana
« Fondi pagatavo3ana « Pasterizédana
« Siera pagatavo3ana «  Trauku un personigas higiénas

* Halvas pagatavo3ana

IV.IERTCES TTRTSANA UN GLABASANA

Visparéjie noteikumi un ieteikumi

* Pirms pirmas ierices lietosanas, ka arT gadijuma, ja ir nepiecie3ams
likvidét multikatla édienu smakas, kas radusas péc gatavosanas, ie-
sakam tiru kausu un iek3&jo vaku noslauctt ar 9 % etika $kidumu, péc
tam 15 mind3u laika pavarit multikatla pusi citrona programma “STE-
AM/COOK”.

+ Navieteicams atstat aizvérta multikatla kausu ar pagatavoto édienu
vai piepilditu ar tideni vairak ka 24 stundas. Kausu ar gatavo &dienu
var uzglabat ledusskapT un nepieciesamibas gadijuma &dienu uzsildit
multikatla, izmantojot sildi$anas funkciju.

« Pirms uzsakt ierices tirisanu, parliecinieties, ka ta ir atslégta no elek-
trotikla un ir pilniba atdzisusi. Tirisanai izmantojiet mikstu draninu
un maigus trauku mazgajamos lidzeklus.

priekdmetu sterilizacija

@ AIZLIEGTS ierices tirisanai izmantot raupjas salvetes vai saklus (ja vien tas

nav speciali atrundts Saja instrukcija), abrazivas pastas. Tapat nav pielaujams

izmantot jebkuras kimiski agresivas vielas un citas vielas, kas nav iesakamas
lietosanai ar priekSmetiem, kam ir saskarsme ar partiku.

AIZLIEGTS iegremdeét ierices korpusu Gdent vai novietot to zem adens
straklas!

Esiet [oti rapigi, tirot multikatla gumijas vai silikona detalas: to deforma-
cija vai bojajumi var bat par iemesli nepareizai ierices darbibai.

Izstradajuma korpusu var tirit atkariba no td, cik tas ir netirs. Kauss, ieksé-
Jais aluminija vaks un nopemamais tvaika varsts jatira péc ierices katras
lietosanas reizes. Kondensatu, kas veidojas multikatla édiena gatavosanas
procesa, savaciet péc katras ierices lietosanas. Darba kameras iekséjas
virsmas tiriet nepiecieSamibas gadijumos.

Korpusa tirisana

Izstradajuma korpusu tiriet ar mikstu mitru virtuves salveti vai stkli. Ir
pielaujama delikata mazgasanas lidzekla lieto3ana. Lai uz korpusa nepalik-
tu Gdens notec&jumi un plankumi, iesakam noslaucit ta virsmu sausu.

Kausa tiri3ana

Kausu var tirit gan ar rokam, izmantojot mikstu stkli un trauku mazgasanas
lidzekli, gan mazgat trauku mazgajamaja masina (atbilstosi razotaja reko-
mendacijam).

Jakauss ir loti netirs, ielejiet taja siltu Gdeni un atstajiet uz kadu laiku atmirkt,
un jau péc tam iztiriet to. Lai vél efektivak izmércétu netirumus, ar aukstu
adeni piepilditu kausu (ne augstak par maksimali pielaujamo limeni) var
ielikt multikatla, aizvért vaku un ieslégt sildisanu uz 30-40 minatém. Pirms
ielikt kausu multikatla korpusa, obligati izslaukiet ta aréjo virsmu sausu.

Ja kauss tiek reguldri ekspluatéts, ir iespéjama pilniga vai daléja ta iekséja
pretpiedeguma parklajuma krasas maina. Pati par sevi ta nav kausa de-
fekta pazime.
lek$&ja aluminija vaka tiriSana
1. Atveriet multikatla vaku.
2. No iek3&jas vaka puses nospiediet plastmasas fiksatoru, nedaudz
pavelciet iek$&jo vaku uz savu pusi, lai tas atvienotos no pamatvaka.
3. Noslaukiet abu vaku virsmas ar mitru virtuves salveti vai stkli. Nepie-
cieSamibas gadijuma nomazgajiet nonemto vaku zem tdens straklas,
izmantojot trauku mazgajamo lidzekli. Saja gadijuma nevajadzétu
izmantot trauku mazgajamo masinu.
4. Noslaukiet abus vakus, [idz tie ir sausi.
lelieciet aluminija vaku ar izcilpiem apak3&jas gropés, savietojiet to ar
pamatvaku un nedaudz uzspiediet uz fiksatoriem, [idz atskan klik3kis.
Nonemama tvaika varsta tirisana
Tvaika varstu ieteicams tirit péc katras ierices lieto3anas. Uzmanigi pavelciet
varstu aiz izcilna. Pilnba izjauciet varstu, péc tam rlipigi nomazgajiet to zem
teko3a tdens un nosusiniet, salieciet atpakalejo3a seciba un uzstadiet to
atpakal.

v

Kondensata savaksana

Ediena gatavo3anas laika iespejama kondensata veido3anas. Saja modelt
kondensats sakrajas speciala iedobuma uz ierices korpusa apkart kausam.
Kondensatu ir viegli savakt ar dvieli3a vai virtuves salvetes palidzibu.

Darba kameras tiri$ana

Ja tiek strikti ievéroti $is instrukcijas noradijumi, iespéja, ka darba kameras
iekSpusé ieklls $kidrums, partikas vai netirumu dalinas - jebkuri svesker-
meni - ir loti minimala. Ja tomér darba kamera ir jatami netira, tas virsmas
ir jaiztira, lai izsargatos no ierices nepareizas darbibas vai sabojasanas.

Pirms multikatla darba kameras tirisanas pdrliecinieties, ka tas ir atslégts
no elektrotikla un ir pilniba atdzisis!



Darba kameras sanu virsmas, sildimelementa diska virsmu un centrala devéja apvalku (atrodas sildimelementa
diska vida) var notirit ar samitrinatu (ne slapju!) stkli vai salveti. Gadijumos, kad tiek lietots mazgajamais lidzeklis,
ir loti rapigi jasavac ta atlikumi, lai nepielautu, ka nakamaja édiena gatavo3anas reizé paradas nevélamas smakas.

Ja padzilinajuma ap centralo termodevéju ir nokluvusi sveskermeni, tie, nespiezot uz devéja apvalku, loti uzmanigi

jaiznem ar pinceti.

Ja ir kluvusi netira sildamelementa diska virsma, ir pielaujams izmantot vidéjas cietibas samitrinatu stkli vai sinté-

tisko suku.

Ja ierice tiek requldri ekspluatéta, ar laiku iespéjama pilniga vai daléja sildamelementa diska krasas maina. Pati par
sevi ta nav ierices bojajuma pazime un neiespaido tas darbibu.

Ierlces uzglabasana

Ja ierice netiek ilgstosi lietota, obligati atslédziet to no elektrotikla. Darba kamerai, ieskaitot sildamelementa
disku, kausam, iek3&jam vakam un tvaika varstam, kondensata savaksanai domatajam konteinerim ir jabat

tiriem un sausiem.

« Lai uzglabajot ierici, ta aiznemtu mazak vietas, var ielikt komplekt&josas sastavdalas kausa un kausu ielikt

multikatla korpusa.

V. GATAVOSANAS PADOMI

Edienu gatavo3anas klidas un to novér3anas panémieni
Zemak redzamaja tabula ir apkoptas tipiskas kladas, kas tiek pielautas, gatavojot &dienus multikatlos, ir izskatiti

iesp&jamie iemesli un panémieni, ka tos novérst.
EDIENS PEC GATAVOSANAS BEIGAM NAV GATAVS

lespejamie problemas iemesli

Novérianas pangmieni

10s esat aizmirsudi aizvert ierices vaku vai neesat to cie3i aizvé-
ru3i, tapéc ediena gatavo3anas temperatdra nav bijusi pietiekami
augsta.

Ediena gatavo3anas laika neveriet vala multikatla vaku bez nepiecie3amibas.

Aizveriet vaku lidz klikéka atskaneSanai. Parliecinieties, ka nekas netrauce
ierices vaka ciedai aizvérianai, un ka blivejo3a gumija uz iekseja vaka nav
deformjusies.

Kontakts starp kausu un sildamelementu ir vajs, tapec ediena
gatavosanas temperatiira nav bijusi pietiekami augsta.

eliek ierices korpusa precizi un lidzeni, lai ta dibens cie3i piegultu
sildamajam diskam.

PRODUKTS IR PARVARIJIES

Jas esat kladijusies, izvéloties produkta tipu vai uzstadot (apré-
kinot) diena gatavosanas laiku. Parak mazi sastavdalu izmér.

Izmantojiet parbauditu (adaptétu & modela iericei) recepti. Sastavdalu izvélei,
to sagriesanas panemienam, pievienosanas proporcijam, diena gatavosanas
programmas un laika izvélei ir jaatbilst izveletas receptes ieteikumiem.

Péc gatavosanas gatavais ediens i parakilgi bijis uzsildes rezima.

Parak ilgstosa autouzsildes funkcijas izmantoganas nav vélama. Ja jasu mul-
tikatla modeli ir paredzeta &fs funkcijas iepriekseja atslegsana, jus varat iz-
mantot $0 iespeju..

VAROTIES PRODUKTS IZTVAIKO VAI VAROTIES IZTEK

Varot piena putru, piens iet pari malam.

Piena kvalitate un Tpasiba var bt atkarigas no vietas un apstakliem, kur tas
ir razots. lesakam lietot tikai ultrapasterizéto pienu ar tauku saturu ne liela-
ku par 2,5%. Nepieciesamibas gadijuma pienu var nedaudz atékaidt ar dze-
ramo adeni.

Pirms varisanas sastavdalas nebija apstradatas vai bija apstrada-
tas nepareizi (slikti izskalotas utt.). Nav bijusas ieverotas sastav-
dalu proporcijas vai bija nepareizi izvelets produkta tips.

Izmantojiet parbauditu (adaptetu 31 modela iericei) recepti. Sastavdalu izve-
lei, to sagrie$anas panémienam, pievienosanas proporcijam, édiena gatavo-
3anas programmas un laika izvélei ir jaatbilst izvélétas receptes ieteikumiem.
Pilngraudu putraimi, gala, zivis, jiras produkti vienmer ir jamazga tik ilgi, lidz
udens ir tirs.

EDIENS PIEDEG

Kauss ir bijis slikti iztirits pec ieprieksgjas édiena gatavosanas.

Ir sabojats kausa nepiedegosais parklajums.

Pirms &diena gatavosanas uzsaksanas parliecinieties, ka kauss ir ripigi izmaz-
gats un nepiedegosais parklajums nav bojats.

Kopejais produkta gatavosanai paredzétais apjoms ir mazaks par
ieteikto recepté.

Izmantojiet parbauditu (adaptétu T modela iericei) recepti.

Jos esat iestatijusi parak lielu diena gatavosanas laiku.

Samatziniet gatavosanas laiku un sekojiet noradem recepte, kas ir adaptéta
josu modela fericei.

Cepot: s esat aizmirsusi ieliet kausa ellu; neesat maisijusi vai
par velu apgriezat gatavojamos produktus.

Parastas cep3anas laika ielejiet kausa nedaudz ellas t, lai ta parklaj kausa
dibenu plana karta. Lai produkti vienmérigi apceptos, periodiski produkti
kausa ir jamaisa vai jaapgrie? péc noteikta laika.

Parliecinieties, ka multikatla darba kamera nav svesk n ielaujiet, ka
sildamelements k|ust netirs.

i izveletas ediena sasta Sis
plemerotas, ai gatavotu edienu ar josu izveleto panemienu vai
jUs neesat izvélgjusies pareizo édiena

Sastavdalas ir pai i sagrieztas, nav ievrotas pievienojamo
produktu kopgjas proporcijas.

Jiis neesat pareizi iestatijusi (neesat pareizi aprékinajusi) ediena
gatavosanas laiku.

Jusu izvélétais receptes variants nav piemérots gatavo3anai 3aja
multikatla.

Velams izmantot parbauditas (adaptétas § modela iericei) receptes. lzmanto-
jiet receptes, kuram tiesam varat uzticeties.

izvelei, to proporcijam,
&diena gatavo3anas programmas un laika izvéle ir jaatbilst izvelétajai recep-
tei.

Gatavojot &dienu tvaicgjot: kausa ir parak maz adens, lai nodro-
ginatu pietiekamu tvaika blivumu.

Obligati ielejiet kausa deni tada apjoma, kads ir ieteikts recepte. Ja jus Sau-
baties, parbaudiet Gdens limeni &diena gatavosanas procesa laika.

Jas esat ielgjusi kausa parak daudz ellas.

Parastas cepanas laika ir pietiekami, ja ella parklaj kausa dibenu plana karta.

Varot ella, sekojiet atbilsto3as receptes noradijumiem.

Cepot:
. - Neaizveriet multikatla vaku cepsanas laika, ja vien tas nav noradits recepte. Svai-
Kausa ir palicis parak daudz mitruma. © : ey o -
gi saldétie produkti pirms cepsanas ir obligati jaatlaidina, un janolej no tiem idens
Varot: buljona izvariéanas, gatavojot édienu no iem ar | Daziem iem ir speciala pirms varisanas: tie

paaugstinatu skabumu.

ir jaskalo, jaapcep taukvielas utt. Sekojiet ieteikumiem jusu izvélétaja recepte.

RaudzeSanas laika mikia ir pielipusi pie k-

Cepot miltu izstra-

Lieciet kausa miklu mazakos apjomos.

dajumus (mikla nav

izcepusies): Jais esat ielikusi kausa parak daudz miklas.

Iznemiet miklas izstradajumu no kausa, apgrieziet un ielieciet atpakal kausa,
p&c tam turpiniet gatavo3anu lidz gatavibai. Turpmak cepot, lieciet kausa
miklu mazakos apjomos.

Sautgjot: Kausa ir parak maz mitruma.

Pielejiet kausa vairak Skidruma. Ediena gatavosanas laika bez nepieciesamibas
neveriet vala ierices vaku

Varot: kausa ir parak maz Skidruma (nav feverotas sastavdalu
proporcijas).

Strikti ieverojiet pareizu $kidro un cieto sastavdalu attiecibu.

Cepot miltu i pirms § jos
neesat iesmergjusi ar sviestu (ellu) kausa iek3gjo virsmu.

Pirms miklas ielikianas iesmergjiet kausa dibenu un sieninas ar sviestu vai
augu ellu (ellu nebatu vélams liet kausa!)

PRODUKTS ZAUDEJIS FORMU

Jas parak biei esat maisfjusi produktu kausa.

Parastas cep$anas laika maisiet édienu ne biezak ka péc katram 5-7 minatém.

Jas esat iestatijusi parak lielu édiena gatavosanas laiku.

Saisiniet édiena

laiku vai sekojiet recepte,

Kkas ir adapteta 3 modela iericei

MILTU IZSTRADAJUMU CEPIENS IR MITRS

Bija izmantotas nepiemérotas sastavdalas, kas izdala parak daudz
mitruma (suligi augli vai darzeni, saldetas ogas, krgjums utt).

Izvélieties sastavdalas atbilstosi receptel. Centieties neizvéléties ka sastav-
dalas tadus produktus, kas satur parak daudz mitruma, vai pec iespéjas lie-
tojiet tos minimalos daudzumos.

Gatavais cepiens parakilgi bija turéts aizvérta multikatla.

Centieties iznemt cepienu no multikatla uzreiz pec tam, kad tas ir gatavs.
Nepiecie3amibas gadijuma var atstat produktu multikatla uz nelielu laiku ar
ieslegtu autouzsildes funkeiju.




MILTU IZSTRADAJUMS NAV PALIELINAJIES APJOMA

leteicamais laiks d produktu g

$anai tvaicgjot

Olas ar cukuru nav bijusas labi sakultas. ‘ Produkts Svars, g (daudz,) Udens daudzums,ml | Gatavosanas laiks, min.
Mikla parak ilgi noturéta ar pievienotu cepampulveri. Izmantojiet parbauditu (adaptétu ¥ modela iericei) ‘ Cakgalas/ liellopa fileja (kubinos1,5 x 1,5 cm) 500 500 40/40
P RO recepti. Sastavdalu izvélei, to pirmatngjas apstra- B —
Milti nav bijusi izsijati vai mikla ir slikti samicita. e {j3m it jaatbilst izvele- Aitas galas fileja (kubinos1,5 x 1,5 cm) 500 500 40
Pielautas kladas, pievienojot sastavdalas. tas receptes ieteikumiem. ‘ Vistas fileja (kubinos1,5 x 1,5 cm) 500 500 35
Jasu izvéleta recepte nav piemérota miltu izstradajumu cep$anai $aja multikatla modeli. ‘ Frikadeles/ kotletes 180 (6 gab)/ 450 (3 gab) | 500 30735
Vairakos multikatlu REDMOND modelos programmas “STEW"” un “SOUP” gadijumos, kad kausa ir par maz Skidruma, Zivis (fileja) 500 500 25
nostrada drostbas sistéma, kas aizsarga ierici no pdrkarSanas. Sada gadijuma ediena programma tiek Garneles salatiem. izlobitas, varitas un saldetas 500 500 5
apturéta un multikatls pariet autouzsildes rezZima
_ Manti/hinkali 4 gab. 500 30
Ediena gatavos r K tabula(riipnicas uzstadijumi
9 prod r (rap jumi) Kartupeli (kubinosL,5 x 1,5 cm) 500 500 30
g g Burkani (kubinos1,5 x 1,5 cm) 500 500 30
g2 5, 2
i ika di 5% 28 3 Bietes (kubinos1,5 x 1,5 cm) 500 500 40
Programma Lietotanas eteikumi at s laiks osanas laika diap i % £ % (kubinos1,5 x 1,5 cm)
péc noklusjuma iestatiZanas solis 2 5 3 T
28 g 503 Darzeni (svaigi saldeti) 500 500 15
%
e o Tvaicetas olas 3 gab. 500 10
Dazadu edienu gatavosana ar ie- - Ty - P o n
MULTICOOK SpEju iestatit gatavosanas tempe- | 30 min. 2 min.- 15 stundas / 1 minate _ 24 120 la_nem vera, ka nei ir vispai /_mtell_(urln/. !?eleals laiks var ats’k:mg no letelkta//er_n lielumiem atkariba no katra konkré
rataru un laiku ta produkta kvalitates, ka arf no ta, tiesi ka sagatavots produkts jums garso labak.
FISH: 25 min. latmilrirmi peratiiras reZimu li i prog! a “MULTICOOK”
Datadu produktu gatavosana | MEAT: 40 min.
STEAM/COOK cadu P! g CHICKEN: 35 min. 5 min. - 2 stundas / 5 min. + % |12 Darba temperatiira Lietoganas ieteikumi*
tvaicgjot y
SEAFOOD: 20 min.
VEGETABLES: 30 min. 35°C Miklas raudzé$ana, etika pagatavosana
Dazadu pirmo edienu (biesu zupa, 40°C Jogurtu gatavosana
SOUP/BEANS kapostu zupa utt) gatavosana; | 1 stunda 10 miniites - 8 stundas / 5 mindtes | - 12
paksaugu varigana 2 45°C Raudzesana
FISH: 30 min. 50°C Ragsana
Dazadu produktu sautésana MEAT: 1 stunda . ~
STEW CHICKEN: 45 min. 10 mingtes - 12 stundas / 5 mindtes | - % |12 55°C Pomédes kanfektes
SEAFOOD: 25 min. N < teins be i "
VEGETABLES. 40 min. 60°C Zalas tejas, bernu uztura edienu gatavosana
65°C Galas vakuuma iepakojuma varidana
OATMEAL Piena biezputru gatavosana 20 min. 5 minates - 4 stundas / 1 minate - 2% |12
70°C Punsa gatavosana
YOGURT/ Majas jogurtu gatavoSana; miklas indtes - indi - #o 75°C Baltas téjas gatavosana, pasterizésana
YEASTDOUGH | rautesions 8 stundas 10 miniites - 12 stundas / 5 mindtes jas g . P
80°C Karstvina gatavosana
PAELLA/ . . . . - 2 e . o ) ) .
RISOTTO Dazadu veidu plovu gatavosana | 40 minates 10 miniites -2 stundas / 5 mindtes | - 12 85°C Biezpiena vai edienu, kuriem nepieciesama ilgstosa termiska apstrade, gatavosana
Kaksu, biskvitu, sacepumu, dazadu 90 Sarkanas tejas gatavosana
BAKE piragu no rauga un kartainas | 50 mindtes 10 mindites - 8 stundas / 5 mindtes | - 24 |4 95°C Piena putru gatavosana
miklas cepsana
- 100°C Bezé cepumu vai ievarijuma gatavosana
FISH: 15 min.
MEAT: 18 min. 105°C Galerta gatavosana
FRY Dazadu produktu cepsana CHICKEN: 17 min. 5 minates - 2 stundas / 1 minite - - 12
SEAFOOD: 16 min. 110°C Sterilizacija
VEGETABLES: 20 min.
115°C Cukura siupa gatavosana
RICE/GRAIN Risu varisana, pilngraudu putru | 50 ingtes S minates - 4 stundas / 1 minite - 12 120°C Cakas stilbina gatavosana
gatavosana deni 24
125°C Sautétas galas gatavosana
Makaronu variéana; ravioli gata- . N -
PASTA/RAVIOLI | | 5812 8 mindtes 2 mingtes - 1 stunda / 1 minte + 12 130°C Sacepuma gatavogana
IS;)S\EMADE Majas maizes cepsana 3 stundas 10 mindtes - 4 stundas / § mindtes | - 4 |4 135°C Gatavo édienu apcepsana, lai izveidotu kraukskigu garozinu
140°C Zavesana

* ja iestatita temperatdra ir lielaka par 80°C




Darba temperatira Lieto$anas ieteikumi®
145°C Darzenu un zivju cepsana folija
150°C Galas cepsana folija
155°C Rauga miklas izstradajumu cep3ana
160°C Putna galas cep$ana
165°C Steiku cep$ana
170°C Fi kartupelu gatavosana

* Tapat skatiet klatpievienoto recepsu gramatu

VI. PAPILDAKSESUARI

Papildaksesuari neietilpst multikatla REDMOND RMC-280E piegadajamaja komplekta.

REDMOND RAM-CL1 — knaibles kausam

Tas ir paredzétas, lai érti un drosi iznemtu kausu no multikatla. Tas ir piemérotas jebkuriem multikatlu kausiem, kuru
tilpums nav lielaks par 6 L.

REDMOND RAM-G1 — komplekts, kas sastav no 4 jogurta burcinam ar markieriem uz vakiem

Komplekts ir paredzéts dazadu jogurtu gatavosanai, Burcinam ir datuma markieri, kas sniedz iesp&ju kontrolét deri-
guma terminu. Tas var izmantot arT ar citu modelu multikatliem.

RAM-FB1 — siets varisanai taukos/ella

To var izmantot, lai gatavotu dazadus produktus stipri sasilditos vai verdosos taukos/ella. Tas ir piemérots jebkuriem
kausiem, kuru tilpums ir lielaks par 3 litriem. Siets ir izgatavots no neriséjo3a térauda, rokturitis ir nonemams. Siets
ir aprikots ar aki, kas paredzéts sieta fiksacijai uz kausa, lai atvieglotu lieko tauku/ellas nolie$anu péc gatavo3anas
beigam. Sietu var lietot ar citu modelu multikatlos. Var mazgat trauku mazgajamaja masina.

VII.PIRMS VERSTIES SERVISA CENTRA

Ladzu, iepazistieties ar klidu apziméjumiem, kas var paradities displeja gadijumos, kad ierices darbiba ir radusies
klame.

Kiddu kodi lespgjamie bojajumi Kiadas novériana
E1-E4 Sistemas kladas (iespgjams, ka ir sabojajies termodevejs). | Neiesledziet ierici, kad kauss ir tukss!
Atslzdziet ierici no elektrotikla, laujiet tai 10-15 mindsu laika
atdzist. Pec tam pielejiet kausa adeni/buljonu un turpiniet edie-
E5 atiska aizsardziba pret parkars

Ja probléma netiek novrsta, vérsieties autorizétaja servisa centra.

lespé&jamie bojajumi un to risinaSanas panémieni

Bojajumaveids | lespgjamais iemesls Bojajuma novérsana

Neieslédzas Nav stravas padeves no elektrotikla. Parbaudiet spriegumu elektrotikla.

Traucgjumi stravas padevé no elektrotikla. Parbaudiet spriegumu elektrotikla.

Starp kausu un si ir iekluvis Iznemiet

Ediens tiek gata-
vots parak ilgi Kauss multikatla korpusa ir ielikts nelidzeni. lelieciet kausu korpusa taisni, bez saskiebumiem.
Atsledziet ierici no elektrotikla, laujiet tai atdzist. Notiriet

Ir netirs sildamelements e
sildamelementu.

VIII. GARANTIJAS SAISTIBAS

Sim izstradajumam tiek piedkirta garantija uz 2 gadiem no ta iegadasanas mirkla. Garantijas perioda laika razotajs
uznemas pienakumu novérst, veicot remontu, nomainot detalas vai nomainot visu izstradajumu, jebkurus razosanas
defektus, kurus izraisTjusi nepietiekama materialu vai montazas kvalitate. Garantija stajas spéka tikai taja gadijuma,
ja iegadaganas datums ir apstiprinats ar veikala zimogu un pardevéja parakstu originalaja garantijas talona. ST ga-
rantija tiek atzita par spéka esosu tikai tad, ja izstradajums ir lietots atbilstosi lietosanas instrukcijai, nav ticis re-
montéts, izjaukts un nav bijis sabojats nepareizas ricibas ar to rezultata, ka arf saglabata pilna izstradajuma kom-
plektacija. ST garantija nav attiecinama uz dabigo izstradajuma nolietojumu un patéréjamajiem materialiem (filtriem,
lampinam, keramiskajiem un teflona parklajumiem, gumijas blivéjumiem utt.).

Izstradajuma kalpo$anas termins un ar to saistito garantijas saistibu darbibas termin3 tiek aprekinats no pardosanas
dienas vai no izstradajuma izgatavo3anas datuma (gadijuma, ja pardo3anas datumu nav iespéj noteikt).

lerices izgatavo3anas datums ir atrodams sérijas numura, kas atrodas identifikacijas uzlimé uz izstradajuma korpusa.
Sérijas numurs sastav no 13 zimém. 6. un 7.zime apzimé ménesi, 8. zime - ierices izlaiduma gadu.

RaZotaja noteiktais ierices kalpo3anas termin3 ir 5 gadi no ta iegadasanas dienas. Termin3 ir spéka eso3s pie nosa-
cfjuma, ka izstradajuma ekspluatacija notikusi atbilsto3i 3ai instrukcijai un lietojamajiem tehniskajiem standartiem.
Sis terming ir speka tikai ar nosacijumu, ka 3T izstradajuma ekspluatacija notiek, strikti ievérojot %o instrukciju un
uzstaditas tehniskas prasibas.

lesainojums, lietosanas instrukcj

, ka arf pati ierice ir jautilizé saskana ar vietéjo atkritumu parstradasanas program-
mu. Gadajiet par vidi: ji ji

Sadus izstraday kopa ar p sadzives atkritumiem.




Enne kdesoleva toote kasutamist lugege hoolikalt labi kasutusjuhend ja sdilitage
see kdsiraamatuna. Seadme odige kasutus pikendab oluliselt selle kasutusaega.

OHUTUSMEETMED
Tootja ei kanna vastutust vigastuste eest,mis on tingi-
tud toote ohutusnouete ja kasutusreeglite rikkumisest.

 Kaesolev elektriseade kujutab endast mitme-
funktsionaalset seadet toidu valmistamiseks
olmetingimustes ning seda voib kasutada
korterites, maamajades, hotellinumbrites,
kaupluste olmeruumides, kontorites ja muu-
des taolistes mittetoostusliku kasutamise
tingimustes. Seadme toostuslikku voi muud
mittesihiparast kasutamist peetakse mitteko-
haseks toote kasutamiseks. Sel juhul ei kanna
tootja vastutust voimalike vigastuste eest.

e Enne seadme elektrivorku lulitamist veen-
duge, et selle pinge uhtib seadme nomi-
naalpingega (vt. tehnilisi iseloomustikke
vOi toote tehasetabelit).

e Kasutage pikendust, mis on arvestatud
seadme tarbimisvoimsusele - parameetrite
mittevastavus voib tekitada Lihise voi kaab-
li suttimise.

e Lulitage seade vaid maandusega pistiku-
tesse — kohustuslik ndue elektrilddgi vali-
miseks. Kasutades pikendust veenduge, et
ka see on maandatud.

TAHELEPANU! Seadme t66 gjal korpus,anum ja metall-
detailid kuumenevad! Olge ettevaatlikud! Kasutage
pajalappe. Valtimaks kuumast aurust tekkivat poletust,
drge kummarduge seadme kohale kaane avamisel.

 Peale kasutamist lulitage seade pistikust
valja, samuti selle puhastamise voi teisalda-
mise ajal. Elektrijuhet vote kuivade katega,
hoides seda kahvlist, mitte aga juhtmest.

 Arge tdommake elektrijuhet uksevahedest
vOoi soojusallikate laheduses. Jalgige, et
elektrijuhe ei oleks keerunud ja painutatud,
ei puutuks kokku teravate esemetega, nur-
kadega ja moobli dartega.
Pidage meeles: elektrikaabli juhuslik vigasta-
mine voib tekitada hdired, mis ei vasta garan-
tii tingimustele, samuti véivad tekitada elek-
triloogi. Vigastatud elektrikaabel on vaja
viivitamatult vélja vahetada hoolduskeskuses.



« Arge paigutage seadet pehmele
alusele,arge katke seda too ajal
- see voib tingida seadme Ule-
kuumenemise ja vigastumise.

» Seadet on keelatud kasuta-
da avatud ohu kdes - niis-
kuse voi korvaliste esemete
sattumine seadme korpu-
sesse voOivad tingida sead-
me tosiseid haireid.

e Enne seadme puhastamist
veenduge, et see on elektri-
vorgust valja lulitatud ja taie-
likult jahtunud.Jargige rangelt
seadme puhastusjuhendeid.

KEELATUD lasta seadet vette voi
paigutada seda jooksva vee alla!

» K3esolev seade ei ole moel-
dud kasutamiseks inimestele
(muuhulgas lastele), kellel
esinevad fuusilised, narvide-
ga seotud voi psuuhilised

korvalekaldumised voi kellel
on ebapiisavad teadmised voi
kogemused, valjaarvatud juh-
tudel, kui selliste isikute ule
on jarelvalve voi nendele on
labi viidud nende ohutuse
eest vastutava isiku poolt sel-
le seadme kasutamisalane
juhendamine, Jalgima peab
lapsi eesmargiga keelata
nendel mangida seadmega,
selle koostisosadega, samuti
selle tehasepakendiga. Sead-
me puhastamist ja hooldust
on lastel ilma taiskasvanute-
ta keelatud teha.

e Seadme iseseisev remont VOi
selle konstruktsiooni muuda-
tuste tegemine on keelatud.
Koiki hooldus- ja remonditoid
peab teostama vaid autorisee-
ritud hooldekeskus. Ebaprofes-
sionaalselt teostatud t60 voib

tingida seadme rikkimineku,
traumad ja vara kahjustuse.
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Tehniline iseloomustus

Mudel RMC-280E
Véimsus 800 W
Pinge 220-240V,50 Hz
Anuma maht. 5L
Anuma kate kérbemisvastane keraamiline
Vedelkristallekraan olema
Auru véljumise klapp eemaldatav
Helisignaalide véljalilitamine olema
Programmid

1. MULTICOOK

2. STEAM/COOK - FISH (AUR/COOKI - KALA)
STEAM/COOK - MEAT (AUR/COOKI - LIHA)
STEAM/COOK - CHICKEN (AUR/COOKI - KANALIHA)
. STEAM/COOK - SEAFOOD (AUR/COOKI - MEREANNID)
STEAM/COOK - VEGETABLES (AUR/COOKI - KOOGIVILJAD)
SOUP/BEANS (SUPP/AEDUBA)

. STEW - FISH (HAUTAMINE - KALA)

. STEW - MEAT (HAUTAMINE - LIHA)

10. STEW - CHICKEN (HAUTAMINE - KANALIHA)

11. STEW - SEAFOOD (HAUTAMINE - MEREANNID)

12. STEW - VEGETABLES (HAUTAMINE - KOOGIVILIAD)
13. OATMEAL (KAERAHELBED)

14. YOGURT/YEAST DOUGH (JOGURT/PARMITAINAS)
15. PAELLA/RISOTTO

16. BAKE (KUPSETISED)

17. FRY - FISH (PRAADIMINE - KALA)

18. FRY - MEAT (PRAADIMINE - LIHA)

19. FRY - CHICKEN (PRAADIMINE - KANALIHA)

20. FRY - SEAFOOD (PRAADIMINE - MEREANNID)

21. FRY - VEGETABLES (PRAADIMINE - KOOGIVILIAD)
22. RICE/GRAIN (RIIS/TERAVILI)

23. PASTA/RAVIOLI (PASTA/RAVIOOLID)

24. HOMEMADE BREAD (OMATEHTUD LEIB)
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Funktsioonid

Valmistoitude temperatuuritilalhoidmine (autosoojendus)...........kuni 12 h
Autosoojenduse eelnev valjalilitamine olema
Toitude soojendamine kuni 12 h
Eelseadistus kuni 24 h




Komplektatsioon
Sisse paigutatud anumaga multikeetja...
Eemaldatav sisekaa:

Konteiner aurul val niseks 1tk
Fritdidiril praadimise korv. 1 tk.
Maooteklaas 1tk
Kopsik 1tk
Lame lusika 1tk
Raamat “100 retsepti”. 1 tk.
Kasutusjuhend 1 tk.
Hooldusraamat 1tk
Elektritoitejuhe 1 tk.
Pakend 1tk

Oma toodangu tdiustamise kdigus on tootjal Gigus tdie

tahised ja toote korpusel olev seerianumbriga silt! Seadmel oleva seeria-
numbri puudumine jatab teid automaatselt ilma garantiihoolduse digusest.
Piihkige seadme korpus niiske lapiga. Peske anumat sooja seebiveega. Kui-
vatage hoolikalt. Esimesel kasutusel voib tekkida korvaline L6hn, mis ei ole
seadme vigastuse naitajaks. Sel juhul teostage seadme puhastus.

A Tadhelepanu! Keelatud seadme kasutamine mistahes vigastuste korral.

I.MULTIKEETJA KASUTUS

Enne kasutust

Asetage seade kovale horisontaalsele pinnale nii, et auruklapist tulev kuum
aur ei satuks tapeetidele, dekoratiivkatetele ja muudele esemetele ja ma-
terjalidele, mis voivad kannatada kérgenenud niiskusest ja temperatuurlst.

miseta muuta disaini, komplektatsiooni, samuti tehnilisi iseloomustikke.

Multikeetja konstruktsioon A1

1. Seadme korpus . Kopsik

2. Ulekandmise kiepide 9. Lame lusikas

3. Seame kaas 10. Konteiner aurul valmistamiseks
4. Eemaldatav sisekaas 11. Mdoteklaas

5. Anum 12. Fritril praadimise korv

6. Eemaldatav auruklapp 13. Elektritoitejuhe

7. Ekraaniga juhtpaneel

Juhtpaneel A2
. Klahv“Cancel/Reheat” — soojendusfunktsiooni sisse-/valjalilitamine;
valmistamisprogrammi t66 katkestamine; sisestatud parameetrite
nullimine.
2. Klahv “Time Delay / Cooking time” — valmistamisaja/eelseadistusaja
reziimi sisselilitamine; helisignaalide valjalilitamine.

Ekraan.

4. Klahv “Start” — valitud valmistamisprogrammi sisseliilitamine; auto-
soojenduse eelnev valjalilitamine.

5. Klahv “Temperature” — valmistamistemperatuuri seadmisreziimi sis-
selilitamine "MULTICOOK” programmis.

6. Klahv “Menu” — automaatse valmistusprogrammi valik.

Klahv “Product selection” — toiduaine valik automaatprogrammides

“STEAM/COOK”, “STEW”, “FRY".

8. Klahv “"Hour/-" — kella valik kella seadmise reziimis, valmistamisaja
ja eelseadistuse seadmine; lleminek jooksva aja seadmise reziimi;
temperatuuritdhenduse vahendamine programmis “MULTICOOK™.

9. Klahv “Minute/+” — minutite tihenduse valik kella seadmise reZiimis,
valmistamisaja ja eelseadistuse seadmine; temperatuuritdhenduse
suurendamine programmis “MULTICOOK”.

o
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Ekraani seadmestus A3

Valmistamise automaatprogrammide indikaatorid.

Taimer/jooksva aja indikaator/eelseadistusaja indikaator.
Eelseadistusaja seadmisreziimi indikaator.

Toitude soojendamisfunktsiooni téoreziim.

Toitude autosoojendamisfunktsiooni tééreziim (Keep warm).
Toiduainete liigi indikaatorid programmides “STEAM/COOK”,“STEW",“FRY".
Temperatuuritdhenduse indikaator programmis “MULTICOOK™.
Helisignaalide sisse-/valjaliilitamise indikaator

I.ENNE ESMAST SISSELULITAMIST

Votke toode ja selle komplekteerivad osad ettevaatlikult karbist valja. Ee-
maldage koik pakkematerjalid. Kindlasti sdilitage koik hoiatavad sildid, sildid-
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“Hour/-" ja “Minute/+" vajutades.

2. Vajutage klahvi “Time Delay / Cooking time” iileminekuks valmistamis-
aja seadmise reziimi. Klahvi “Start” indikaator, samuti vaikimisi seatud
ajaindikaator ja programmi indikaator hakkavad ekraanil vilkuma.

3. Klahvile “Hour/-" vajutades seadke tunnid, klahvile “Minute/+" vaju-

tades — seadke minutid. Tahenduse kiireks muutmiseks vajutage ja
hoidke all vajalikku klahvi. Maksimaalse tdhenduse saavutamisel
jatkub aja pai ine diap i algusest.

4. Tehtud seadistuste tiihistamiseks vajutage klahvi “Cancel/Reheat”,
mille jargselt on vaja kogu valmistamisprogramm sisestada uuesti.

ja kdsitsi arvestage vo, ajavahet ja paigal-
dussammu, mis on ette nihtud teie poolt valitud valmistamisprogrammiga

g

Enne istamist veenduge, et multikeetja valised ja ndhtavad
osad ei oleks vigastatud, nendel ei eineks kilde ja muid defekte. Anuma ja
soojenduskambri pohja vahel ei tohi olla kérvalisi esemeid.

Ootereziim

Vaikimisi elektrivorku Llilitatud seade asub ootereziimis: ekraanil kajastub
jooksev aeg 24-tunnilises formaadis, valmistamise automaatprogrammide
indikaator, toiduaine liigi indikaator programmides “STEAM/COOK”, “STEW”,
“FRY", helisignaalide sisse-/véljalilitamise indikaator.

Kui valitud programmi parameetrite seadmise kdigus tihtki klahvi ei vajuta-
tud 1 minuti jooksul, po6rdub seade tagasi ootereziimi, kusjuures koik varem
tehtud seadistused kaovad.

Energiasoltuv malu

Multikeetjal REDMOND RMC-280E on energiasoltuv malu. Elektri ajutise
valjalulitamise korral (kuni 2 tundi valmistamisreziimis voi eelseadistuse
t00 reziimis) sdilivad koik teie poolt tehtud seadistused. Seade hakkab
t66le sellel etapil, kui toimus katkestus.

Kui otsessi ei soovita, vajutage ja
hoidke all klahvi “Cancel/Reheat”. Seade liheb lile ootereZiimi.

Helisignaalide sisse-/valjaliilitamine

Multikeetjas REDMOND RMC-280E on ette ndhtud helisignaalide sisse-/
véljalulitamise voimalus. Heli véljalilitamiseks ootereZiimis vajutage ja
hoidke all klahvi “Time Delay / Cooking time” (heli sisselilitamiseks vajuta-
ge veelkord ja hoidke all klahvi “Time Delay / Cooking time”).

Kella hailestamine

Liilitage seade elektrivérku. Vajutage ja hoidke all klahvi “Hour/-".Jooksva
aja indikaator hakkab ekraanil vilkuma. Klahvile “Hour/~" vajutades seadke
tunnid, klahvile “Minute/+" vajutades — seadke minutid. Tahenduse kiireks
muutmiseks vajutage ja hoidke all vajalikku klahvi. Maksimaalse tdhenduse
saavutamisel jatkub aja paigaldamine diapasooni algusest.

Jooksva aja seadmise loppedes drge vajutage iihtki klahvi méne sekundi
valtel. Seatud ajatahendus sailib.

Valmistamisaja seadmine

Multikeetjas REDMOND RMC-280E v6ib muuta valmistamisaega, mis on
vaikimisi seatud igale programmile. Etteantud aja muutmissamm ja véima-
lik vahemik soltuvad valitud valmistamise programmist.

Valmistamisaja muutmiseks:

1. Valige valmistamise automaatprogramm, vajutades klahvi “Menu”.
Vajutage teistkordselt klahvile, kuni ekraanile ilmub vajaliku valmis-
tamisprogrammi indikaator. Iga programmi jaoks kuvatakse ekraanile
vaikimisi valmistamise aeg. Samuti vib valida programmi klahvidele

F ide “STEAM/COOK” riihmas algab aja tagasiarvestus vee keema-
hakkamisel ja piisava aurutiheduse saavutamisel anumas; programmis
“PASTA/RAVIOLI” — peale vee ist anumas, toiduair panekut
Jja klahvi “Start” tei: ji ist. U grammides algab
seatud valmistamisaja tagasiarvestus kohe peale Start klahvile vajutust.

Eelseadistus

Funktsioon “Eelseadistus” voimaldab seada aja, milleks toit peab valmis
olema. Valmistamisprotsessi 6ppu voib edasi liikata pikaks ajaks (kuni 24
tunnini). Eelseadistusaja paigaldussamm - 5 minutit.

1. Peale automaatprogrammi ja valmistamisaja valikut voite seada eel-
seadistusaja, vajutades teist korda klahvile “Time Delay / Cooking
time”. Ekraanil kajastub eelseadistusaja seadmise reZiim ja lahim aeg,
milleks toit voib valmis olla (maaratakse vaikimisi). Aja indikaator
hakkab vilkuma.

2. Klahvile “Hour/-" vajutades seadke tunnid, klahvile “Minute/+” vaju-
tades — seadke minutid. Tdhenduse kiireks muutmiseks vajutage ja
hoidke all vajalikku klahvi. Maksimaalse tdhenduse saavutamisel
jatkub aja paigaldamine diapasooni algusest.

3. Tehtud seadistuste tlihistamiseks vajutage klahvi “Cancel/Reheat”,
mille jargselt on vaja kogu valmistamisprogramm sisestada uuesti.

Ei soovitata kasutada eelseadistuse reZiimi, kui retseptid kasutatakse kiirelt
riknevaid toiduaineid (munad, vérske piim, liha, juust jm.). Programmides
“FRY’, “PASTA/RAVIOLI" eelseadistuse funktsioon puudub.

Valmistoitude temperatuuri iilalhoiu funktsioon (autosoojendus)
Al jendus Lulitub sisse almi: isprogrammi t66 loppedes
ja hoiab valmistoitude temperatuuri vahemikus 60-80°C 12 tunni valtel. Autosoo-
jendusreziimis klahvi “Start” indikaator kustub, klahvi “Cancel/Reheat” klahvi indi-
kaator jédb polema. Ekraanil kajastub funktsiooni tédaja otsene tagasiarvestus.

Autosoojenduse eelnev viljaliilitamine

Multikeetjas REDMOND RMC-280E on voimalus autosoojendus eelnevalt
vélja lilitada peale peamise valmistamisprogrammi kdivitamist. Selleks
vajutage peale starti klahvi “Start” kuni klahvi “Cancel/Reheat” indikaator
kustub. Autosoojenduse taasliilitamiseks vajutage klahvi “Start” veelkord,
kuni siitib klahvi “Cancel/Reheat” indikaator.

Toitude soojendamine

Multikeetjat REDMOND RMC-280E voib kasutada kiilmade toitude soojen-
damiseks. Selleks:

1. Pange toiduained anumasse, paigutage see multikeetja korpusesse.
Veenduge, et see puutub tihedalt kokku soojenduselemendiga.

2. Sulgege kaas klopsatuseni, Lillitage seade elektrivorku.

3. Vajutage ja hoidke all klahvi “Cancel/Reheat”. Siitib klahvi indikaator,
Lulitub sisse soojendamise funktsioon. Ekraanil kajastub funktsiooni
téoaja otsene tagasiarvestus.



4. Seade soojendab toitu 60-80°C. Sellist temperatuuri voib hoida 12
tunni valtel. Vajadusel voib soojenduse vélja lilitada, vajutades klah-
vi “Cancel/Reheat” (klahvi indikaator kustub).

Vaatamata sellele, et multikeetia REDMOND RMC-280E vaoib toitu hoida
soojana kuni 12 tundi, ei soovitata toitu jdtta soojana seisma enam kui 2-3
tunniks, kuna see voib tingida toidu maitseomaduste muutuse.
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1. Valmistage toiduained ette vastavalt retseptile, asetage anumasse.
Jalgige, et koik toiduained oleksid anumas jaotatud thtlaselt ja asuk-
sid selle sisepinnal olevast maksimaalmargist allpool.

2. Asetage anum seadme korpusesse, poorake seda veidi, veenduge, et
see liibub tihedalt soojenduselemendiga. Sulgege kaas klopsatuseni.
Lilitage seade elektrivorku.

3. Valige valmistamisprogramm, vajutades klahvi “Menu” mitu korda,
kuni ekraanile ilmub valitud programmi indikaator. Samuti voib vali-
da programmi klahvidele “Hour/-" ja “Minute/+” vajutades. Klahvi
“Start” ja programmi indikaator hakkab vilkuma, ekraanile ilmub
valmistamisaja seadmise reziimi indikaator ja vaikimisi seatud val-
mistamise aeg.

Valides programmi “MULTICOOK”, ilmub ekraanile valmistamise temperatuu-
ri seadmise reziimi indikaator ja vaikimisi seatud valmistamise temperatuur.

4. Vajutades klahvi “Product selection” valige toiduaine liik Vastava

programmi indikaator hakkab vilkuma, ekraanile ilmub vaikimisi sea-

tud valmistamise aeg. Toiduainete liigi valik on voimalik programmi-
des “STEAM/COOK”, “STEW”, “FRY". Teisi programme valides jitke see
punkt vahele.

Seadke vajalik valmistamise aeg.

6. Programmi “MULTICOOK" valimisel vajutage teist korda klahvi “Tem-
perature” ja seadke valmistamise temperatuur. Temperatuuri tdhen-
duse indikaator hakkab vilkuma. Klahvile “Hour/-"vahendage tempe-
ratuuri tahendust, klahvile “Minute/+” vajutades — suurendage.
Tahenduse kiireks muutmiseks vajutage ja hoidke all vajalikku klah-
vi. Maksimaalse tdhenduse saavutamisel jatkub aja paigaldamine
diapasooni algusest.

7. Vajadusel seadistage eelseadistuse aeg.

8. Vajutage ja hoidke méne sekundi véltel all klahvi “Start”. Hakkab
t66le valmistamise programm. Ekraanil kajastub aeg, mis on jaanud
selle t66 Lopuni ja valmistamisprotsessi indikaator.

9. Valmistamisprogrammi loppedes kélab helisignaal, kustub selle indi-
kaator. Soltuvalt seadistustest laheb seade iile autosoojendusreziimi
(péleb klahvi “Cancel/Reheat” indikaator) voi ootereziimi.

. Valmistamisprotsessi katkestamiseks voi sisestatud programmi muut-
miseks vajutage ja hoidke all klahvi “Cancel/Reheat”.

Programm “MULTICOOK”

Programm “MULTICOOK” on méeldud toitude valmistamiseks kasutaja poolt
seatud valmistamisaja ja temperatuuri parameetritega. Vaikimisi valmista-
mise aeg nimetatud programmis on 30 minutit. Valmistamisaja voib seada
kasitsi vahemikus 2 minutist 15 tunnini 1-minutilise paigaldussammuga.
Temperatuuri seadmise vahemik programmis moodustab 35-170°C
5°C-muutmissammuga.
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TAHELEPANU! Ohutuse eesmdrgil ei peaks valmistamisaeg enam kui 140°C
temperatuuri juures iletama 2 tundi.

Et oleks ), toitude korral P il alla 80°C, on
autosoojenduse funktsioon vaikimisi vdlja lilitatud. Vajadusel voib selle
sisse lilitada kdsitsi klahvile “Start”vajutades peale i isprog

mi kdivitumist (siitib klahvi “Cancel/Reheat” indikaator).

Programm “STEAM/COOK”

Programmi “STEAM/COOK" soovitatakse erinevate toiduainete valmistamiseks
aurul, samuti keetmiseks. Vaikimisi valmistamise aeg s6ltub valitud toidu-
aine liigist (FISH — 25 minutit, MEAT — 40 minutit, CHICKEN — 35 minutit,
SEAFOOD — 20 minutit, VEGETABLES — 30 minutit). Valmistamisaja voib
seada kdsitsi vahemikus 5 minutist 2 tunnini 5-minutilise paigaldussammu-
ga.

Juurviljade aurul valmistamiseks:

+ Kallake anumasse 600-1000 ml vett. Paigaldage aurul valmistamise
konteiner anumasse.

* Mootke ja valmistage toiduained ette vastavalt retseptile, paigutage
nad (ihtlaselt aurul valmistamise konteinerisse.

« Jargige "Automaatprogrammide kasutamise tildkorra” p. 2-10.

Juurviljade ja muude toiduainete keetmisel jargige “Automaatprogrammide
kasutamise Gldkorra” p. 1-10. Programmis “STEAM/COOK” algab aja tagasiar-
vestus peale vee keemahakkamist ja auru piisava tiheduse saavutamist anumas.

Programm “SOUP/BEANS”

Programmi “SOUP/BEANS” soovitatakse erinevate suppide valmistamiseks,
ubade keetmiseks. Vaikimisi valmistamise aeg nimetatud programmis on 1
tund. Valmistamisaja voib seada kasitsi vahemikus 10 minutist 8 tunnini
5-minutilise paigaldussammuga.

Kui oodatud tulemust ei saavutatud, vaadake peatiikki “Valmistamise nouan-
ded’, kus voite leida vastused enda kiisimustele ja saada vajalikke soovitusi.

Programm “STEW”

Programmi “STEW” soovitatakse erinevate toiduainete - kala, liha, linnuliha,
mereandide, juurviljade hat i Vaikimisi i ise aeg séltub valitud
toiduaine liigist (FISH — 30 minutit, MEAT — 1 tund, CHICKEN — 45 minutit,
SEAFOOD — 25 minutit, VEGETABLES — 40 minutit). Valmistamisaja voib seada
kasitsi vahemikus 10 minutist 12 tunnini 5-minutilise paigaldussammuga.

Kui oodatud tulemust ei saavutatud, vaadake peatiikki “Valmistamise néuan-
ded’, kus voite leida vastused enda kiisimustele ja saada vajalikke soovitusi.

Programm “OATMEAL’

Programmi “OATMEAL” soovitatakse piimaputrude valmistamiseks. Vaikimisi
valmistamise aeg nimetatud programmis on 20 minutit. Valmistamisaja voib
seada kasitsi vahemikus 5 minutist 4 tunnini 1-minutilise paigaldussammu-
ga.

ude
Programm “OATMEAL” on méeldud putrude valmistamiseks vahese kalorsu-
sega pastoriseeritud piimast. Piima valjakeemise valtimiseks ja vajaliku
tulemuse saavutamiseks soovitatakse:

« hoolikalt pesta labi koik tdisteraviljad (riis, tatar, hirss), kuni vesi jadb
puhtaks;

+ madrida multikeetja anum enne valmistamist voiga;

« rangelt jargida proportsioone, mootes toiduaineid vastavalt retsepti-
raamatu soovitustele (suurendada véi véhendada toiduainete kogust
vaid proportsionaalselt);

« tdispiima kasutamisel lahustada see joogiveega vahekorras 1:1.

Piima ja teraviljade omadused véivad erineda soltuvalt péritolust ja tootjast,
mis vahest voib end tunda anda valmistamise tulemustel. Kui programmis
“OATMEAL" oodatud tulemust ei saavutatud, lugege jagu “Valmistamise
0 ", Pii & iseks voib samuti kasutada universaal-
in p moodus-

p
programmi “MULTICOOK”
tab 95°C).

Programm “YOGURT / YEAST DOUGH”

Programmi “YOGURT / YEAST DOUGH” soovitatakse koduse jogurti valmis-
tamiseks ja taigna kergitamiseks. Vaikimisi valmistamise aeg nimetatud
programmis on 8 tundi. Valmistamisaja voib seada kasitsi vahemikus 10
minutist 12 tunnini 5-minutilise paigalc AL dusfunkt-
siooni nimetatud programmis ei ole.

Kui oodatud tulemust ei saavutatud, vaadake peattikki “Valmistamise néuan-
ded’, kus voite leida vastused enda kiisimustele ja saada vajalikke soovitusi.

Programm “PAELLA/RISOTTO”

Programmi “PAELLA/RISOTTO" soovitatakse erinevat liiki pilaffide valmista-
miseks. Vaikimisi valmistamise aeg nimetatud programmis on 40 minutit.
Valmistamisaja voib seada kasitsi vahemikus 10 minutist 2 tunnini 5-minu-
tilise paigaldussammuga.

Kui oodatud tulemust ei saavutatud, vaadake peatiikki “Valmistamise néuan-
ded’, kus voite leida vastused enda kiisimustele ja saada vajalikke soovitusi.

Programm “BAKE”

Programmi “BAKE” soovitatakse biskviitide, vormiroogade, parmi- véi leht-
taignast pirukate kiipsetamiseks. Vaikimisi valmistamise aeg nimetatud
programmis on 50 minutit. Valmistamisaja voib seada kasitsi vahemikus 10
minutist 8 tunnini 5-minutilise paigaldussammuga. Programmis “BAKE”
moodustab autosoojendusfunktsiooni todaeg 4 tundi.

Biskviidi i voib kontrollida sellesse ( gi) torgates.
Kui viljavatmisel ei jdd selle kiilge taigent - on biskviit valmis. Leiva val-

i i i toidu je funktsioon vilja liili-
tada koikidel etappidel.

Kui oodatud tulemust ei saavutatud, vaadake peatiikki “Valmistamise néuan-
ded’, kus véite leida vastused enda kiisimustele ja saada vajalikke soovitusi.

Programm “FRY”

Programmi “FRY” soovitatakse erinevate toiduainete - kala, liha, linnuliha,
mereandide, juurviljade praadimiseks. Vaikimisi valmistamise aeg séltub
valitud toiduaine liigist (FISH — 15 minutit, MEAT — 18 minutit, CHICKEN
— 17 minutit, SEAFOOD — 16 minutit, VEGETABLES — 20 minutit). Valmista-
misaja voib seada kasitsi vahemikus 5 minutist 2 tunnini 1-minutilise pai-
galdussammuga. Eelseadistusfunktsiooni nimetatud programmis ei ole.

brbemise viiltimi itame jérgida retsepti
antud juhiseid ja periooditi segada anuma sisu. Enne programmi “FRY”
teistkordset kasutust andke seadmel tdielikult jahtuda.

sellele, et ioon véib toidu temperatuuri
hoida kuni 12 tundi, ei soovitata toitu jitta sellesse reZiimi kauaks ajaks,
kuna see voib tingida toidu maitseomaduste muutuse.

Toiduaineid soovitatakse praadida avatud kaanega - see véimaldab saada
krébeda kooriku. Kui oodatud tulemust ei saavutatud, vaadake peatiikki
“Valmistamise néuanded’, kus véite leida vastused enda kiisimustele ja
saada vajalikke soovitusi.

Programm “RICE/GRAIN”

Programm “RICE/GRAIN" on mdeldud riisi, putrude keetmiseks veel. Vaikimisi
valmistamise aeg nimetatud programmis on 30 minutit. Valmistamisaja véib
seada kasitsi vahemikus 5 minutist 4 tunnini 1-minutilise paigaldussammuga.

Kui oodatud tulemust ei saavutatud, vaadake peatiikki “Valmistamise nou-
anded’, kus voite leida vastused enda kiisimustele ja saada vajalikke soo-
vitusi.



Programm “PASTA/RAVIOLI”

Programmi “PASTA/RAVIOLI” soovitatakse makaronide, viinerite ja muude pooltoodete keetmiseks. Vaikimisi valmis-
tamise aeg nimetatud programmis on 8 minutit. Valmistamisaja voib seada kasitsi vahemikus 2 minutist kuni 1
tunnini 1-minutilise paigaldussammuga. Eelseadistusfunktsiooni nimetatud programmis ei ole.

Jargige peatiiki “Automaatprogrammide kasutamise tildkorra” ndpunditeid. Peale vee keemahakkamist kélab signaal.
Avage ettevaatlikult kaas ja laske toiduained keevasse vette, seejdrel sulgege kaas, vajutage ja hoidke méne sekun-
di jooksul all klahvi “Start”. Algab valmistamisaja tagasiarvestus.

Kui oodatud tulemust ei saavutatud, vaadake peatiikki “Valmistamise nouanded’, kus véite leida vastused enda kiisimuste-
le ja saada vajalikke soovitusi.

Programm “HOMEMADE BREAD”

Programmi “HOMEMADE BREAD" soovitatakse koduse leiva kiipsetamiseks. Vaikimisi valmistamise aeg nimetatud
programmis on 3 tundi. Valmistamisaja voib seada kdsitsi vahemikus 10 minutist 4 tunnini 5-minutilise paigaldus-
sammuga. Programmis “HOMEMADE BREAD” moodustab autosoojendusfunktsiooni tédaeg 4 tundi.

Anuma puhastamine
Anumat voib puhastada nii kdsitsi, kasutades pehmet vammi voi néudepesuvahendit, kui ka ndudepesumasinas
(vastavalt selle valmistaja soovitustele).

Tugeva mddrdumise korral valage anumasse sooja vett ja jatke mingiks ajaks ligunema, mille jargselt puhastage.
Efektiivsemaks leotamiseks voib kiilma veega tdidetud anuma (mitte ile lubatud maksimaalse taseme) asetada
multikeetjasse, sulgeda kaas ja Liilitada soojendus sisse 30-40 minutiks. Kindlasti kuivatage hoolikalt anuma valispind
enne, kui paigaldada see multikeetja korpusesse.

Anuma regulaarse kasutamise korral voib selle sisemine korbemisvastane kate tdielikult voi osaliselt muuta vdrvi.
Iseenesest ei ole see anuma defekti tunnuseks.

< . P |
e p

ine

1. Avage multikeetja kaas.

2. Kaane sisemiselt poolt vajutage plastmassist fiksaatorile, tommake sisekaas kergelt enda poole, et see tuleks
peakaanest lahti.

3. Hooruge mélema kaane pinda niiske kddgiratiku voi vammiga. Vajadusel peske eemaldatud kaas veejoa all,

TAHELEPANU! j ja toiduair ji d! Leiva viljc ke j ~ h N N - . h
u ajal anum ja 7 eva asutage . kasutades néudepesu vahendeid. Antud juhul ei ole ndudepesumasinas pesemine lubatud.
Enne jahu se see soeluda Jja lisandite kor Arge avage 4. Kuivatage hoolikalt mélemad kaaned.
ja kaant ki isprotsessi tdieliku (0, il Sellest soltub ka kiipsetatava toote kvaliteet. 5. Paigutage alumiiniumkaas eenditega alumistesse soontesse, kohandage see pohikaanega ja vajutage kergelt
Koostisainete panemisel anumasse jdlgige, et need oleksid 1/2 jagu allpool anuma 5/sep/nnast Tuleb urvestada et klopsatuseni.
progmmml too eslmesel tunnil toimub taigna kergitamine, seejdrel juba vahetult kijj Aja k ks ja E ldatava auruklapi puhastamine
Liht kasutada valmis segusid leiva valmistamiseks. Auruklappi soovitatakse puhastada peale igat kasutuskorda. Ettevaatlikult tommake klappi eendist. Votke klapp

Kui oodatud tulemust ei saavutatud, vaadake peatiikki “Valmistamise nouanded’, kus voite leida vastused enda kiisimuste-
le ja saada vajalikke soovitusi.

[11. TAIENDAVAD VOIMALUSED

« Taigna kergitamine * Leiva kiipsetamine
« Fondiiii valmistamine « Pastériseerimine
* Juustu valmistamine * Noude ja isiklike hiigieenitarvete steriliseerimine.

« Halvaa valmistamine

IV. SEAME PUHASTAMINE JA HOIDMINE

Uldreeglid ja soovitused

+ Enne esimest kasutamist voi korvaliste lohnade eemaldamiseks peale toidu valmistamist, soovitame peale

multikeetjas valmistamist hééruda puhas anum ja sisekaas 9%-lise dddikalahusega, mille jargselt 15 minuti
jooksul keeta pool sidrunit programmis “STEAM/COOK™.

« Ei soovitata suletud multikeetjasse jatta valmistoiduga anumat voi veega tdidetud anumat enam kui 24
tunniks. Valmis toiduga anumat voib hoida kiilmutuskapis ja vajadusel soojendada toitu multikeetjas, kasuta-
des soojendamise funktsiooni.

+ Enne seadme puhastamist veenduge, et see on elektrivorgust valja lilitatud ning tdielikult jahtunud. Puhas-
tamiseks kasutage pehmet kangast ja delikaatseid ndudepesuvahendeid.

@ Puhastamisel ON KEELATUD kasutada jdmedaid salvrdtte ja vamme (kui see pole kdesolevas juhendis eraldi kokku
lepitud)., abrusuvserd pastasid. Samuti on keelatud kasutada m(stahes keemiliselt agressiivseid voi muid aineid, mida
ei soovitata toi esemete

KEELATUD on paigutada seadet vette voi asetada seda jooksva vee alla. Olge ettevaatlik multikeetja kummist voi sili-
koonist detailide p isel: nende vi voi def umine tingib seadme ebadige t06.

Toote korpus voib pesta vastavalt vajadusele. Anum, sisemine alumiiniumist kaas ja eemaldatav auruklapp tuleb
pesta peale seadme igakordset kasutamist. Multikeetjas toidu valmistamise protsessis tekkiv kondensaat eemalda-
ge peale seadme igakordset kasutust. Tookambri sisepindu puhastage vastavalt vajadusele.

Korpuse puhastamine
Toote korpust puhastage pehme koogiratikuga voi vammiga. Voib kasutada delikaatset puhastusvahendit. Voimalike
veest tingitud jalgede valtimiseks soovitame selle pind taielikult kuivatada.

taielikult lahti, seejarel peske seda hoolikalt jooksva vee all ja kuivatage, pange kokku vastupidises jarjekorras ja
paigutage kohale.

Kondensaadi eemaldamine
Toidu valmistamise ajal voib tekkida kondensaat, mis antud mudelis koguneb spetsiaalsesse 66nsusesse seadme
korpusel anuma timber. Kondensaati on kerge eemaldada kateréti voi kodgiratiga.

Toéokambri puhastamine

Nimetatud kasutusjuhendi rangel jargimisel on vedeliku, toiduosakeste voi priigi sattumine tékambri sisemusse
minimaalne. Kui aga oluline maardumine on ikkagi toimunud, tuleb tékambri pind puhastada seadme mittekohase
t66 voi vigastamise valtimiseks.

Enne ikeetja too i E , et see on elektrivorgust vilja liilitatud ja tdielikult jahtunud!

Kambri kiilgseinu, soojendusketta pinda ja tsentraalse termoanduri kesta (paikneb soojendusketta keskel) voib pu-
hastada niiske (mitte marja!) vammi voi ratikuga. Pesuvahendi kasutamisel hoolikalt eemaldada selle jaégid soovi-
matu [6hna viltimiseks toidu jargneval valmistamisel.

Voorkehade sattumisel keskse termoanduri imber olevasse siivendisse eemaldage need ettevaatlikult pintsetiga,
vajutamata anduri kestale.

Soojendusketta pinna madrdumisel véib kasutada keskmise karedusega niisket vammi voi siinteetilist harja.

Seadme regulaarsel kasutusel voib soojendusketas tdielikult voi osaliselt muuta vérvi. Iseenesest ei ole see seadme
vigastuse tunnuseks ning see ei mojuta seadme korralikku todd.

Seadme hoidmine

* Kui seadet ei kasutata pikema aja valtel, lilitage see kindlasti elektrivorgust valja. Téékamber, muuhulgas
soojendusketas, anum, sisekaas ja auruklapp, kondensaadi konteiner peavad olema puhtad ja kuivad.

* Kompaktseks hoidmiseks voib komplekteerivad osad paigutada anumasse ja paigutada see multikeetja kor-
pusesse.

V.VALMISTAMISE NOUANDED

Vead valmistamisel ja nende kdrvaldamise meetmed
Alltoodud tabelis on dra toodud tiilipilised vead multikeetjas toidu valmistamise korral, vaadeldud voimalikud
pohjused ja lahendamise viisid.



TOIT EI VALMINUD LOPUNI

iildmaht on retseptis soovitatavast véiksem.

Pahjuse voimalikud probleemid

Lahendamise viisid

Unustasite sulgeda seadme kaane voi sulgesite selle mitte
tihedalt, mistottu ei olnud valmistamise temperatuur piisavalt
Kdrge.

Valmistamise ajal &rge avage multikeetja kaant erilise vajaduseta.

Sulgege kaas klgpsatuseni. Veenduge, et seadme kaane tihedat sulgemist miski
i takista ning sisekaanel olev tihendkumm ei ole deformeerunud.

Anum ja soojenduselement on halva kontaktiga, mistdttu e
olnud valmistamise temperatuur piisavalt karge.

Anuma peab asetama seadme korpusesse sirgelt, pohjaga tihedalt
tale liibudes.

Soovitav on kasutada kontrollitud (nimetatud seadme mudeliga kohan-
datud) retsepte.

Seadsite liialt suure valmistamise aja.

Liihendage valmistamise aega vi jérgige seadme antud mudeli jaoks
kohandatud retsepti soovitusi.

Praadimisel: Unustasite valada anumasse 6Li; ei seganud voi podra-
site hilja valmistatavaid toiduaineid.

Tavalise praadimise juures valage anumasse veidi taimedli — nii, et see
kataks pohja ohukese kinina. Untlaseks praadimiseks tuleb anumas olevaid
toiduaineid periooditi segada vi teatud aja tagant mber paorata.

Veenduge, et multikeetja totkambris ei ole korvalisi elemente. Arge laste soojen-
duskettal maarduda.

Toidu koostisainete kohatu valik. Nimetatud koostisained ei
sobi teie poolt valitud viisil voi valisite vale valmistamisprog-
rammi.

Koostisained on lbigatud liiga suurte tiikkidena, rikutud
il i ildiseid i 3

Seadsite valesti valmistamise aja.

Teie poolt valitud retsepti variant ei sobi nimetatud multi-
keetjas valmistamiseks.

Soovitav on kasutada kontrollitud (nimetatud seadme mudeliga kohandatud)
retsepte. Kasutage retsepte, mida vdite toepoolest usaldada.
Koostisainete valik, nende Loikamise vis, sissepaneku proportsioonid, programmi
valik ja valmistamise aeg peavad vastama valitud retseptile.

Aurul valmistamisel: anumas on liiga véhe vett auru piisava
tiheduse tagamiseks.

Vett kallake anumasse kindlasti vaid retseptis osutatud mahus. Kahtluse korral
kontrollige veetaset valmistamise protsessis.

Valasite anumasse liialt palju taimedli.
Praadimisel:

Tavalise praadimise juures piisab, kui oli katab anuma pohja peene kihina.

Fritiiiris praadimisel jargige vastava retsepti soovitusi.

Liigne vedelik anumas.

Praadimisel drge sulgege multikeetja kaant, kui see on mérgitud retseptis. Virskelt
kiilmutatud toiduained tuleb enne praadimist kindlasti lahti killmutada ja nendelt
vedelik éra norutada.

Keetmisel: puljongi véljakeemine korgenenud happesusega
toiduainete keetmisel.

Méned toiduained nduavad enne
nistamist jm. Jérgige teie poolt valitud retsepti soovitusi.

erilist tootlust: Labi pruu-

Kerkimise protsessis jdi taigen sisekaane

Kiipsetamisel: kiilge kinni ja sulges auru véljalaskeklapi.

Pange anumasse véiiksemas koguses taigent.

(taigen e kilpse-

nud 1 Panite anumasse liialt palju taigent.

Votke kilpsetis anumast valja, péorake limber ja pange uuesti anumasse, seejérel
valmistage Lpuni. Edaspidi pange kilpsetamisel anumasse véiksemas koguses
taigent

Hautamisel: anumas ei ole piisavalt vedelikku.

Lisage anumasse rohkem vedelikku. Valmistamise ajal &rge avage multi-
keetja kaant erilise vajaduseta.

Keetmisel: anumas on liialt vihe vedelikku (jérgimata koostisainete
vahekord).

Jérgige vedeliku ja kovade koostisainete Giget vahekorda.

Kiipsetamisel: ei ma&rinud anuma sisepinda enne valmistamist vdiga.

Enne taigna sissepanekut médrige anuma seinad ja pohi vdiga voi taime-
4liga (el tasu valada oli anumasse!)

TOISUAINE KAOTAS LOIKEVORMI

Segasite toiduainet anumas liialt sageli.

Tavalise praadimise korral segage toitu mitte sagedamini kui iga 5-7
minuti tagant.

Seadsite lialt suure valmistamise aja.

Lithendage valmistamise aega voi jérgige seadme antud mudeli jaoks
kohandatud retsepti soovitusi.

KUPSETIS TULI NIISKE

Kasutati sobimatuid koostisaineid, mis andsid liigse niiskuse (mah-
lased puuviljad voi juurviljad, kilmutatud marjad, hapukoor jne).

ette toiduained vastavalt retseptile. Piiiidke
koostisaineteks mitte valida liialt vedelikku sisaldavaid toiduaineid voi
kasutage neid voimalusel minimaalsetes kogustes.

Hoidsite valmis kiipsetise kinnises multikeetjas liialt kaua.

Piiiidke kilpsetis votta multikeetjast vélja kohe peale selle valmimist.
Vajadusel vaite jatta toidu multikeetjasse vaheseks ajaks valjalili
autosoojendusega.

KUPSETIS EI KERKINUD

Munad ja suhkur olid halvasti vahustatud.

Taigen seisis liialt kaua kergitusainega.

Soovitav on kasutada kontrollitud (nimetatud seadme

TOODE ON ULE KEENUD

Jatsite jahu sdelumata voi sGtkusite taigent halvasti.

mudeliga kohandatud) retsepte. Koostisainete valik,
nende eelneva tobtluse viis, sissepanemise vahekord

Eksisite toiduaine liigi valikult voi valmistamisaja seadmisel (arvu-
tamisel). Koostisainete liialt vaike suurus.

Soovitav on kasutada kontrollitud (nimetatud seadme mudeliga kohan-
datud) retsepte. Koostisainete valik, nende (Gikamise viis, sissepaneku
proportsioonid, programmi valik ja valmistamise aeg peavad vastama
valitud retseptile.

Peale valmistamist seisis valmis toit liialt kaua autosoojenduse re-

Liialt kester

ei ole soovitatav. Kui
i eelnev

panekul eksisite.

peavad vastama nende soovitustele.

Teie poolt valitud retsept i sobi kilpsetamiseks nimetatud multikeetja mudelis.

Multikeetjate REDMOND terve rea mudelite seas hakkab programmides “STEW” ja “SOUP” vedeliku puuduse korral
tdole seadme iilesoojenemise kaitse. Sel juhul valmistamise programm seiskub ja liheb lle autosoojenduse reZiimi.

teie multikeetja mudelis on ette nahtud nimetatud Valmi . e e :
Zimis, valjalilitamine, voite seda voimalust kasutada. prog (tehase seadistused)
KEETMISEL KEEB TOODE VALIA : = %
«of v 4
. 5 . - N . . N - . £8 £ B
) _ - Piima kvaliteet ja omadused voivad sdltuda selle tootmise kohast ja Programm Kasutussoovitused Vaikimisi Valmistamissjavahemily | €3 | £ | 5
Piimapudru keetmisel keeb piim vilja. tingimustest. Soovitame kasutada vaid 2,5% rasvasusega ultrapastirisee- aeg. 25§ 8
ritud piima. Vajadusel vGib piima veidi veega lahjendada. 5z & ¢
g 2
8 <
Enne keetmist j3id toiduained t&5tlemata vai olid té6deldud valesti | S°°YItaY on kasutada kontrollitud (nimetatud seadme mudeliga kohan-
Filtidoeipuic datud) retsepte. Koostisainete valik, nende eelneva tootluse vis, sissepa- Ermovate totude valmistamine temeratie.
. nemise vahekord peavad vastama nende soovitustele. MULTICOOK e otents ot e oo P 30 min 2 min - 15 tundi / 1 minut B 224 | 120
) ! - ' tija valmistusaja seadmise vimalusega.
5'] f’g"“d koostisainete vahekorda voi oli valesti valitud toiduaine | 0 auiiia, lina, kala ja mereannid tuleb alati hoolikalt Libi pesta, kuni -
P- vesi jaib puhtaks. FISH: 25 min
MEAT: 40 min
TOIT KORBEB POHIA STEAM/COOK | Erinevate toiduainete aurul valmistamine. | CHICKEN: 35 min Smin-2tundi/Sminue |+ | 24 | 12
Anum oli halvasti puhastatud eelneva toidu valmistamise J4rgselt. | Enne valmistamist veenduge, et anum on hoolikalt pestud ja kirbermis- SEAFOOD: 20 min
Anuma kdrbemisvastane kate on rikutud. vastane kate ei ole vigastatud. VEGETABLES: 30 min




RMC-280E

P Soovi d temp Ziimid isel prog is “MULTICOOK”
g 0= g
g Fl E] Toétemperatuur Kasutussoovitused*
Vaikimisi Valmistamisajavahemik/ = E & | E | §
Programm Kasutussoovitused aeg. 2E 3 % 35°C Taigna kergitamine, d4dika valmistamine
S5 2 8
g‘ . 40°C Jogurtite valmistamine
45°C Juuretis
SOUP/BEANS Erinevate suppide valmistamine; ubade | ), 10 min- 8 tundi / 5 minutit | - 2% |12 50°C Kaarimine
keetmine.
FISH: 30 min 55°C Pumati valmistamine
MEAT: 1 h o ’ ’ o
STEW Erinevate toiduainete hautamine CHICKEN: 45 min | 10 min- 12 tundi / 5 minutit | - u 1 corc Rohelise tee, astetoidu valmistamine
SEAFOOD: 25 min 65°C Vaakumpakendis liha valmistamine
VEGETABLES: 40 min
70°C Punsi valmistamine
OATMEAL Piimaputrude valmistamine 20 min 5 min-4 tundi / 1 minut - 24 |12
OGURT/YEAST 75°C Pastoriseerimine, valge tee valmistamine
bouGH Koduse jogurti valmistamine; taigna kergitus. | 8 h 10 min-12 tundi /5 minut | - 24 |- s0°C Hosgveinivalmistamine
:fs%% Erinevat liiki pilaffide valmistamiseks. 40 min 10 min - 2 tundi / 5 minut - 24 12 85°C Kohupiima voi kestvat valmistusaega noudvate toitude valmistamine
Soovitatakse keekside, biskviltide, vormiroo- oo%c Punase tee valmistamine
BAKE gade, pérmi- voi lehttaignast pirukate kiip- | 50 min 10 min- 8 tundi / 5 minutit | - 24 |4 95°C Piimaputrude valmistamine
setamiseks.
) 100°C Besee Vi moosi valmistamine
FISH: 15 min
MEAT: 18 min 105°C Siildi valmistamine
FRY Erinevate toiduainete praadimine CHICKEN: 17 min 5 min-2 tundi / 1 minut - -
SEAFOOD: 16 min 110°C Steriliseerimine
VEGETABLES: 20 min
115°C Suhkrusiirupi valmistamine
Riisi keetmine, taisteraviljadest putrude ) ) .
RICE/GRAIN Keotmine ool 30 min 5 min-4 tundi / 1 minut - 24 |12 120°C Koodi valmistamine
. PR . 125°C Hautatud liha valmistamine
PASTA/RAVIOLI :ia::”’"‘de keetmine; ravicolide valmista- | g iy 2 min-1tund /1 minut . -
130°C Vormiroogade valmistamine
:ggg““ Koduse leiva kilpsetamine 3 tundi 10 min- 4 tundi / 5 minutit | - 24 |4 135°C Valmis toitude i imine krdbeda kooriku
. 140°C Suitsutamine
* seatud temperatuuri korral alates 80°C
. L . N 145°C Juurviljade ja kala kiipsetamine fooliumis
Er aurul soovitatav aeg
150°C Liha kiipsetamine fooliumis
Toiduaine Kaal, g / kogus Vee kogus, ml Valmistamisaeg, min 155°C Parmitaignast toodete valmistamine
Sealiha/veiselina filee (1,5x1,5 kuubikud) 500 500 40/40 160°C Linnuliha praadimine
Lambaliha filee (1,5x1,5 kuubikud) 500 500 40 LeseC Stelkide praadimine
Kanafilee (1,5x1,5 kuubikud) 500 500 35
170°C Frilkartuli valmistamine
Frikadellid/kotletid 180 g (6 k) / 450 (3 tk) 500 30735
Kala (filee) 500 500 25 * Samuti vaadake lisatud retseptiraamatut.
i keedetud-kil 500 500 5
Mandid/hinkalid 4tk 500 30
Kartul (1,5x1,5 kuubikud). 500 500 30
Porgand (1,5x1,5 kuubikud) 500 500 30
Peet (1,5x1,5 kuubikud) 500 500 40
Varskelt killmutatud juurviljad 500 500 15
Aurul valmistatud muna 3tk 500 10

Tuleb arvestada, et need on lildised soovitused. Tabelis osutatud aeg voib erineda soovitatud tdhendustest soltuvalt
konkreetse toiduair iteedist, samuti teie mait: i




VI.TAIENDAVAD AKSESSUAARID

Tédiendavad aksessuaarid ei kuulu multikeetja REDMOND RMC-280E tarnekomplekti.

REDMOND RAM-CL1 — anuma népitsad
Mbeldud anuma mugavaks ja ohutuks valjavotmiseks multikeetjast. Sobivad kuni 6 | mahuga multikeetjate mistahes
anumatele.

REDMOND RAM-G1 — 4 jogurtipurgist koosnev margi: kaantel
Soovitatakse erinevate jogurtite valmistamiseks. Purkidel on madrgitud kuupdevad, mis véimaldavad kontrollida
kolblikkuse aega. Voimalik kasutada teiste multikeetjate mudelitega.

RAM-FB1 — korv fritiiiiril praadimiseks

Kasutatakse erinevate toiduainete valmistamiseks tugevasti soojendatud voi keevas 6lis (fritiitiris). Sobib mistahes
anumatele mahuga alates 3 L. Valmistatud roostevabast terasest, olemas eemaldatav kdepide ja haak anumal fiksee-
rimiseks tleliigse oli véljavalamise kergendamiseks peale valmistamist. Voimalik kasutada teiste multikeetjate
mudelitega. Voib pesta noudepesumasinas.

VII.ENNE HOOLDUSKESKUSESSE POORDUMIST

Tutvuge palun vigade margistusega, mis véivad ilmuda ekraanile seadme t60s esinevate térgete korral.

Vigade koodid Vaimalikud vigastused Vea kérvaldamine

E1-E4 i i iandurite . Seadet tiihja anumaga sisse mitte Liilitada!

Lillitage seade elektrivorgust valja, andke sellel jahtuda 10-15 minuti
ES Hakkas té6le lesoojenemise Kaitse. viltel mille jargselt i jaj
Kui probleem ef lahene, prduge autoriseeritud hoolduskeskusesse

Voimalikud vigastused ja nende lahendamise viisid

Rike Vaimalik pahjus Rikke kérvaldamine
Ei lilitu sisse Elektrivorgus puudub toide Kontrollige elektrivorgu pinget
Elektrivorgus oleva toite katkestused. Kontrollige elektrivargu pinget
Anuma ja soojenduselemendi vahele on sattunud korvaline ese | Eemaldage korvaline ese

Toit valmib liialt kaua | snum on multikeetjasse paigaldatud viltu Asetage anum sirgelt, ilma vildakuteta

Liilitage seade elektrivérgust vilja, andke sellel

Soojenduselement on maardunud jahtuda. Puhastage soojenduselement.

VIII. GARANTIHKOHUSTUSED

Antud seadmele antakse 2-aastane garantii alates selle soetamisest. Garantiiaja jooksul kohustub valmistaja remon-
di, detailide asendamise voi kogu seadme asendamise teel kérvaldama mistahes tehasedefektid, esile kutsutud
materjalide ebapiisava kvaliteedi voi kokkupanekuga. Garantii joustub vaid sel juhul, kui ostukuupdev on kinnitatud
kaupluse pitsatiga ja miiija allkirjaga originaalsel garantiitalongil. Kdesolevat garantiid tunnistatakse vaid juhul,
kui seadet kasutati vastavalt juhendile, seda ei remonditud, ei voetud lahti ja ei olnud vigastatud selle ebadigel
kasutamisel, samuti juhul, kui on s&ilinud seadme téielik Komplektaktsioon. Nimetatud garantii ei laiene seadme
loomulikule kulumisele ja kulumaterjalidele (filtrid, lambid, kérbemisvastased katted, tihendid jne.).

Toote teenistusaega ja garantiikohustuste kehtivusaega arvestatakse selle ostupdevast voi toote valmistamise
péevast (juhul, kui miiligi kuupdeva ei ole véimalik tuvastada).

Seadme valmistamise kuupdeva voib leida seerianumbris, mis paikneb toote korpusel oleval identifitseerimise sildil.
Seerianumber koosneb 13 mdrgist. 6 ja 7 mark tahistavad kuud, 8 mark - seadme véljalaske aastat.

Tootja poolt kehtestatud teenistusaeg - 5 aastat selle soetamise hetkest alates. Tahtaeg kehtib juhul, et toodet ka-
sutatakse vastavalt juhendile ja rakendatavatele tehnilistele standarditele. Nimetatud garantiiaeg on kehtiv tingi-
musel, et seadme kasutus toimub ranges vastavuses kdesoleva instruktsiooniga ja esitatud tehniliste nduetega.

Pakend, kasutusjuhend, samuti seade ise tuleb utiliseerida vastavalt jadtmete kditluse kohalikule programmile. Kand-
ke hoolt iimbritseva keskkonna eest: drge visake selliseid tooteid koos tavaliste olmejddtmetega.



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 multi-
functional penrtu preparare in conditii de uz
casnic si poate fi aplicat in apartamente, case
de tara, camerele de hotel, in spatiile magazi-
nelor,n birouri sau in alte conditii similare de
exploatare neindustriala. Utilizarea industria-
[a sau orice alta utilizarea necorespunzatoare
a dispozitivului va fi considerata o incalcare a
conditiilor adecvate de functionare a produ-
sului.Tn acest caz producatorul nu poart3 res-
ponsabilitate pentru posibilele consecinte.

» Tnainte de a conecta aparatul la reteaua electrica
asigurati-va daca tensiunea de retea corespunde
cu tensiunea nominala a aparatului (vezi caracte-
risticile 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 ca acesta la fel are legatura la pamint.

ATENTIE! Cand aparatul functioneaza, corpul sau,
vasul si piesele de metal se incdlzesc! Fiti precauti!
Folositi mdnusile de bucatdrie. Nu va aplecati
deasupra aparatului atunci cand deschideti capacul
pentru a preveni arsurile prin abur fierbinte.

Scoateti aparatul din prizd dupa utilizare, pre-
cum 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 golurile de
sub usi sau in apropierea surselor de caldurd. Nu
permiteti rasucirea, indoirea sau atingerea cablu-
lui de alimentare de obiecte ascutite, colturi i
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 su-
prafata moale, nu-l acoperiti
niciodata atunci cand functio-
neaza, deoarece el se poate
supraincalzi si ulterior defecta.
Este interzisa exploatarea apa-
ratului in aer liber — patrunde-
rea umiditatii sau a unor obiec-
te straine in interiorul corpului
aparatului poate provoca de-
teriorarea grava a acestuia.

Inainte de a curata aparatul
asigurati-va cd este deconec-

tat 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
sa-L plasati sub un jet de apa!
Acest dispozitiv nu este des-
tinat pentru utilizarea de ca-
tre persoanele (inclusiv copi-
ii), care au dereglari fizice,
nervoase sau psihice sau duc
lipsa de experienta si cunos-
tinte, cu exceptia cazurilor,in
care astfel de persoane se afla
sub supraveghere sau au fost
instruite in privinta utilizdrii
acestui aparat de catre per-
soana responsabila pentru
siguranta lor. Este necesar sa
se efectueze o supraveghere
asupra copiilor cu scopul ne-

admiterii acestora a jocurilor
cu aparatul,accesorii, precum
si cu ambalaul de fabrica. Cu-
ratarea si intretinerea dispo-
zitivului nu trebuie sa se efec-
tuieze de catre copiii
nesupravegheati de adulti.

 Este interzisa repararea inde-
pendenta a aparatului sau in-
troducerea modificarilor n
constructia acestuia. Toate lu-
crdrile de deservire si reparatie
trebuie sa fie efectuate de catre
un centru de service autorizat.
Repararea efectuata in mod
neprofesionist poate provoca
defectarea aparatului, traume
si deteriorare a bunurilor.
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Caracteristici Tehnice

Model RMC-280E
Putere 800 Wt
Tensiune 220-240V,50 Hz
Capacitate 51
Acoperea bolului . ... antiaderenta de ceramica
Afisaj LCD exista
Supapa de aburi C ila
Dezactivarea semnalelor sonore exista

Programele
1. MULTICOOK (MULTI-BUCATAR)
STEAM/COOK - FISH (PE ABURI - PESTE)
STEAM/COOK - MEAT (PE ABURI - CARNE)
STEAM/COOK - CHICKEN (PE ABURI - PASARE)
STEAM/COOK - SEAFOOD (PE ABURI - FRUCTE DE MARE)
STEAM/COOK - VEGETABLES (PE ABURI - LEGUME)
SOUP/BEANS (SUPA/PASTAIOASE)
. STEW - FISH (INABUSIRE - PESTE)
9. STEW - MEAT (INABUSIRE - CARNE)
10. STEW - CHICKEN (INABUSIRE - PASARE)
11. STEW - SEAFOOD (INABUSIRE - FRUCTE DE MARE)
12. STEW - VEGETABLES (INABUSIRE - LEGUME)
13. OATMEAL (TERCI CU LAPTE)
14. YOGURT/YEAST DOUGH (IAURT/ALUAT DOSPIT)
15. PAELLA/RISOTTO (Paella/rizoto)
16. BAKE (COACERE)
17. FRY - FISH (PRAJIRE - PESTE)
18. FRY - MEAT (PRAJIRE - CARNE)
19. FRY - CHICKEN (PRAJIRE - PASARE)
20. FRY - SEAFOOD (PRAJIRE - FRUCTE DE MARE)
21. FRY - VEGETABLES (PRAJIRE - LEGUME)
22. RICE/GRAIN (OREZ/CEREALE)
23. PASTA/RAVIOLI (PASTA/RAVIOLI)
24. HOMEMADE BREAD (paine de casa)
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Functii
Mentinerea temperaturii bucatelor gata preparate
(autoincalzirea)
Pre-dezactivarea autoincalzirii
Tncilzirea bucatelor
Aminarea startului

pind la 12 ore
exista
pind la 12 ore
pind la 24 ore

Echipament

Multifierbatorul cu bolul instalat in interior ...
Capac interior detasabil
Recipient pentru prepararea pe aburi ..
Cos pentru prajit in friteuza
Pahar gradat

Caus 1 buc.
Lingurd plata 1 buc.
Cartea 100 de retete” 1 buc.
Manual de utilizare 1 buc.
Carte de servicii 1 buc.
Cablu de alimentare electricd 1 buc.
Ambalaj 1 buc.

Producdtorul si asumd dreptul de a face modificdri de design, completare,
precum si in caracteristici tehnice in cadrul perfectiondrii produsului sau
fard o notificare prealabild cu privire la aceste modificdri.

Dispozitivul multifierbatorului A1
Corpul aparatului.

Miner pentru transportare.
Capacul aparatului.

Capac interior detasabil.

Bol.

Supapa de abur detasabila.
Panoul de conducere cu afisaj.
Caus.

9. Lingura plata.

10. Recipient pentru prepararea pe aburi.
11. Pahar gradat

12. Cos pentru prajit in friteuze.

13. Cablul de alimentare electricd.
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Panoul de conducere A2
1. Butonul,Cancel/Reheat” (,Anulare/Incilzire”) - activarea/dezactivarea
functiei de incélzire; intreruperea programului de preparare; reseta-

rea parametrilor setati.

2. Butonul,Time Delay/Cooking time” (,Pornire intirziatd/Timp de pre-
parare”) - activarea regimului de setare a timpului de preparare/a
timpului startului aminat; dezactivarea semnalelor sonore.

Afisaj.

4. Butonul ,Start” (,Start”) - includerea programului selectat pentru
preparare; pre-dezactivarea functiei autoincalzirii.

5. Butonul ,Temperature” (,Temperatuta”) - includerea regimului setarii
temperaturii de preparare in programul ,MULTICOOK".
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6. Butonul,Menu” (,Meniu”) - selectarea programului automat de preparare.

7. Butonul,Product selection” (,Selectarea produselor”) - alegerea tipu-
Lui de produs in programele automate ,STEAM/COOK”, ,STEW", ,FRY".

8. Butonul ,Hour/~" (,Ora/-") - alegerea valorii orelor in regimurile de
stabilire a ceasornicului, setarea timpulului de preparare si aminarea
startului; trecerea in regimul de instalare a timpului curent; reducerea
valorii de temperatura in programul ,MULTICOOK".

9. Butonul ,Minute/+” - alegerea valorii minutelor in regimurile setarii
ceasornicului, setarii timpului de preparare si aminarea startului;
cresterea valorii de temperatura in programul ,MULTICOOK".

Dispozitivul afisajului A3
Indicatorii programelor automate de preparare.

2. Timer/indicatorul timpului curent/indicatorul timpului de aminare a
startului.
Indicatorul regimului setarii timpului startului aminat.
Indicatorul de activitate a functiei de incdlzire a bucatelor.
Indicatorul de activitate a functiei autoincalzirii (Keep warm).
Indicatorii tipurilor de produse in programele ,STEAM/COOK’, . STEW,
Indicatorul valorii de temperatura in programul ,MULTICOOK™.
Indicatorul activarii/dezactivarii semnalelor sonore.

I.TNAINTE DE PRIMA INCLUDERE

Scoateti cu grija produsul si accesorii din cutie. Eliminati toate materialele de
ambalaj. Neaparat pastrati la loc autocolantele de avertizare, autocolantele-in-
dice si plancuta cu numarul de serie a produsului pe carcasa! Lipsa numarului
de serie de pe produs in mod automat priveaza dreptul la garantia de intretine-
re. Curatati carcasa aparatului cu o cirpa umeda. CLatiti bolul cu apa calda si
sapun. Bine uscati-1. La prima utilizare este posibil sa apara un miros strdin, care
nu este rezultatul unei defectiuni a aparatului. Tn acest caz curatati aparatul.
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A Atentie! Este interzisd utilizarea aparatului cu orice defectiuni.

[I.LEXPLOATAREAMULTIFIERBATORULUI

Tnainte de prima conectare

Amplasati aparatul pe o suprafata dreaptd orizontald 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 i a temperaturii ridicate.

Tnainte de gatit asigurati-va ci 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.

Regimul de asteptare

Aparatul conectat la o priza electrica se afld implicit in regim de asteptare:
pe afisaj se afiseaza ora curentd in format de 24 de ore, indicatorul progra-
melor automate de preparare, indicatorii tipurilor de produse in programe-
le ,STEAM/COOK", ,STEW” si ,FRY”, indicatorul activarii/dezactivarii semna-
lelor sonore. Dacd la setarea parametrilor programului selectat in decurs de
un minut nici un buton n-a fost apasat, aparatul revine in regimul de astep-
tare, in acest caz toate setdrile facute anterior se reseteaza.

Memorie non-volatila

Multifierbatorul REDMOND RMC-280E dispune de memorie non-volatild. La
intrerupere temporara de curent electric (pina la 2 ore in regimul de prepa-
rare sau in regimul de activitate a functiei de aminare a startului) toate
setarile efectuate de Dv. vor fi mentinute. Aparatul va reveni in functie la
stadiul, la care ea a fost intrerupta.

Atentie! Tn cazul in care continuarea procesului de preparare nu este de
dorit, apasati si mentineti apasat butonul ,Cancel/Reheat”. Aparatul va trece
in regimul de asteptare.

Activarea/dezactivarea semnalelor sonore

Tn multifierbdtorul REDMOND RMC-280E e prevazuta posibilitatea de a
activa/dezactiva semnalele sonore. Pentru a dezactiva sunetul in regimul
de asteptare, apasati si mentineti apasat butonul ,Time Delay/Cooking time”
(pentru a activa sunetul, apasati repetat si mentineti apasat butonul ,Time
Delay/Cooking time”).

Configurarea ceasornicului

Conectati aparatul la reteaua electricd. Apdsati si mentineti apasat butonul
.Hour/~ Indicatorul timpului curent pe afisaj va clipi. Prin apdsare pe buto-
nul Hour/~" setati valoarea orelor, prin apasari pe butonul ,Minute/+” - va-
loarea minutelor. Pentru a schimba rapid valorile, apasati si mentineti
apasat butonul corespunzator. La atingerea valorii maxime instalarea tim-
pului va continua de la inceputul intervalului.

Dupa terminarea instalarii timpului curent nu apasati nici un buton timp de
citeva secunde. Valoarea stabilitd a timpului se va pastra.

Setarea timpului de preparare

n multifierbatorul REDMOND RMC-280E e previzutd posibilitatea de a
modifica timpul de preparare, instalat in mod implicit pentru fiecare program.
Pasul de schimbare si intervalul posibil a timpului stabilit depinde de pro-
gramul selectat pentru preparare.

Pentru a schimba timpul de preparare:

1. Selectati programul automat pentru preparare, apasind butonul ,Menu”.
Apasati repetat butonul pina cind pe afisaj va aparea indicatorul
programul dorit de preparare. Pentru fiecare program pe afisaj va fi
afisat timpul de preparare implicit. De asemenea, se poate alege
programul apasind butoanele ,Hour/-" si ,Minute/+".



2. Apasati butonul ,Time Delay/Cooking time” pentru a trece in regimul
de setare a timpului de preparare. Indicatorul butonului ,Start”, precum
si indicatorul timpului, setat in mod implicit si indicatorul programu-
Lui vor clipi pe afisaj.
Apasind butoanele ,Hour/-" setati valoarea orei, apasind butonul ,Mi-
nute/+” - valoarea minutelor. Pentru schimbarile rapide a valorii,
apasati si mentineti apasat butonul corespunzator. La atingerea va-
lorii maxime setarea timpului va continua de la inceputul intervalului.
4. Pentru anularea setdrilor facute apasati si mentineti apasat butonul
JCancel/Reheat”, dupd care este necesar de a alege programul de
preparare din nou.
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La instalarea manuald a timpului de preparare tineti cont de intervalul po-
sibil de timp si pasul de instalare, prevazute de programul de preparare ales,
in conf cu tabelul r it ival p lor de p

In grupul de programe ,STEAM/COOK” numdrdtoarea inversd incepe dupd
fierberea apei si obtinerea suficientd a densitdtii de aburi in bol; in progra-
mul ,PASTA/RAVIOLI” - dupd fierberea apei in bol, addugarea produselor si
apdsarea repetatd pe butonul ,Start” In celelalte programe numdrdtoarea
timpului instalat de preparare incepe imediat dupd apdsarea butonului ,Start”
Aminarea startului programului
Functia,,Amanarea startului” permite sa specificati momentul, in care bucatele
trebuie sa fie gata. Procesul de preparare poate fi aminat pe o perioade lungd
de timp (pind la 24 ore). Pasul de instalare a timpului aminat - 5 minute.

1. Dupa selectarea programului automat si a timpului de preparare
puteti seta timpul de aminare a startului, apasind repetat pe butonul
~Time Delay/Cooking time”. Pe afisaj apare indicatorul regimului de
instalare a timpului startului intirziat si timpul apropiat, la care bu-
catele pot fi gata preparate (se determina in mod implicit). Indicatorul
valorii timpului va lumina intermitent.

2. Apasind butonul ,Hour/- setati valoarea timpului aminarii startului,
apasind pe butonul ,Minute/+” - valoarea minutelor. Pentru o schim-
bare rapida a valorilor, apdsati si mentineti apdsat butonul corespun-
zator. La atingerea valorii maxime setarea timpului va continua de la
inceputul intervalului.

3. Pentru anularea setdrilot facute apasati si mentineti apasat butonul
.Cancel/Reheat”, dupa care este necesar de a alege un program de
preparare din nou.

Nu se recomandd sd utilizati functia startului aminat, daca in reteta ca
ingrediente sunt folosite produse perisabile (oud, lapte proaspat, carne,
brinzetuti etc). In cadrul programelor ,FRY",,PASTA/RAVIOLI” functia amin-
ardrii startului nu este disponibild.

Functia de mentinere a temperaturii bucatelor preparate (au-
toincalzirea)

Autoincalzirea se activeaza in mod automat imediat dupd finalizarea pro-
gramului de preparare i mentine temperatura bucatelor gata preparate in
intervalul 60-80°C timp de 12 ore. In regimul autoinclzirii indicatorul bu-
tonului ,Start” se va stinge, indicatorul butonului ,Cancel/Reheat” va arde.
Pe afisaj va incepe numaratoarea directd a timpului de activitate a functiei.

Pre-dezactivarea autoincalzirii

Tn multifierbitorul REDMOND RMC-280E e prevazutd posibilitatea de a pre-
dezactiva functia autoincalzirii dupa lansarea programului de preparare de baza.
Pentru aceasta, dupa lansarea programului apasati si mentineti apasat butonul
LStart” pina cind indicatorul butonului ,Cancel/Reheat” nu se va stinge. Pentru
a activa din nou autoincalzirea, apasati si mentineti apasat butonul ,Start” inca
o datd, pina cind indicatorul butonului ,Cancel/Reheat” nu se va aprinde.

Tncilzirea bucatelor
Multifierbatorul REDMOND RMC-280E poate fi utilizat pentru incalzirea
bucatelor reci. Pentru aceasta:

1. Punetiingredientele in bol, instalati- in carcasa aparatului. Asigurati-
va ca el este n strins contact cu elementul de incalzire.

2. Tnchideti capacul pin la clic, conectati aparatul la o priza electrica.

3. Apasati si mentineti apasat butonul ,Cancel/Reheat”. Se va aprinde
indicatorul butonului, va porni functia incalzirii. Pe afisaj va aparea
numadratoarea directa a timpului de activitate a functiei.

4. Aparatul va incalzi bucatele pina la 60-80°C. Aceasta temperatura se
va mentine timp de 12 ore. La necesitate incalzirea poate fi dezacti-
vata prin apdsarea butonului ,Cancel/Reheat” (indicatorul butonului
se va stinge).

Necdtind la aceea ca mulitifierbdtorul REDMOND RMC-280E poate pdstra
produsul fierbinte pind la 12 ore, nu se recomandd de ldsat bucatele la
incdlzit mai mult de 2-3 ore, deoarece acest lucru uneori poate duce la o
schimbare a calitdtilor gustative.

Ordinea generala de utilizare a programelor automate

1. Pregatiti ingredientele in conformitate cu reteta, puneti-le in bol.
Asigurati-va ca toate ingredientele au fost distribuite uniform in bol
si se afla mai jos de scara maxima marcata pe suprafata lui interioara.

2. Introduceti bolul in corpul aparatului, un pic rotiti-1, asigurati-va ca
el este in strins contact cu elementul de incélzire. Inchideti capacul
pind la clic. Conectati aparatul la o priza electrica.

3. Selectati programul de preparare, apasind butonul ,Menu” de citeva
ori, pina cind pe afisaj va aparea indicatorul programului selectat. De
asemenea, se poate alege un program apasind butoanele ,Hour/-" si
.Minute/+”". Indicatorul butonului ,Start”si indicatorul programului vor
clipi, pe afisaj vor aparea indicatorul regimului de instalare a timpu-
lui de preparare si timpul de preparare, instalat in mod implicit.

Daca este selectat programul ,MULTICOOK”, pe afisaj apare indicatorul re-
gimului de instalare a temperaturii de preparare si temperatura de prepa-
rare, instalatd in mod implicit.

4. Apasind butonul ,Product selection” selectati tipul de produs. Indica-

torul programului corespunzator va clipi, pe afisaj va apdrea timpul

de preparare, instalat in mod implicit. Alegerea tipului de produs este
disponibild in programele ,STEAM/COOK", ,STEW”, ,FRY". Alegind alte
programe, acest punct il treceti.

Setati timpul necesar de preparare.

6. Daca este selectat programul ,MULTICOOK”, apdsati butonul ,Tempe-
rature” si setati temperatura de preparare. Indicatorul valorii tempe-
raturii va clipi. Apasind butonul ,Hour/~" micsorati valoarea tempera-
turii, apasind butonul ,Minute/+” - mariti. Pentru a schimba rapid
valorile, apasati si mentineti apasat butonul corespunzator. La atin-
gerea valorii maxime setarea timpului va continua de la inceputul
intervalului.

7. Lanecesitate, setati timpul de aminare a startului programului.

8. Apasati si mentineti apasat citeva secunde butonul ,Start”. Va incepe
punerea in aplicare a programului de preparare. Pe afisaj se va afisa
timpul ramas pina la finalizarea activitatii sale si indicatorul proce-
sului de preparare.

9. Lasfirsitul programului va suna un semnal, se va stinge indicatorul lui.
n functie de setari aparatul va intra in regimul autoincalzirii (va arde
indicatorul butonului ,Cancel/Reheat”) sau in regimul de asteptare.

10. Pentru a intrerupe procesul de preparare sau de anulare a programu-
lui setat, apasati si mentineti apasat butonul ,Cancel/Reheat”.

vl

Programul ,, MULTICOOK”

Programul ,MULTICOOK” este conceput pentru a pregati bucate in parame-
trii de temperaturd si timp de preparare selectate de catre utilizator. Timpul
implicit de preparare in acest program constituie 30 minute. Intervalul se-
tarii timpului de preparare - de la 2 min pind la 15 ore cu pasul de modifi-
care de 1 minut. Intervalul setdrii temperaturii in program constituie 35-170°C
cu pasul de modificare de 5°C.

ATENTIE! Din motive de securitate la o temperaturd stabilitd mai mare de
140°C timpul de preparare nu trebuie sd depdseascd 2 ore.

Pentru comfortul dvs., in caz de preparare a bucatelor la temperaturd de
pind la 80°C, functia autoincdlzirii in mod implicit va fi dezactivatd. La
necesitate o puteti activa manual prin apdsarea butonului ,Start” dupd
lansarea programului de preparare (se va aprinde indicatorul butonului
JCancel/Reheat’).

Programul ,STEAM/COOK”

Programul ,STEAM/COOK” se recomandd pentru prepararea diferitelor pro-
duse pe aburi, precum si pentru fierbere. Timpul de preparare implicit de-
pinde de tipul de produs (FISH - 25 minute, MEAT - 40 minute, CHICKEN - 35
minute, SEAFOOD - 20 minute, VEGETABLES - 30 minute). Este posibild
instalarea manuala a timpului de preparare in intervalul de la 5 minute pinad
la 2 ore cu pasul de 5 minute.

La prepararea legumelor pe aburi:

« Turnati in bol 600-1000 ml de apa. Asezati recipientul pentru prepa-
rarea pe aburi in bol.

* Masurati si pregatiti alimentele conform retetei, uniform puneti-le in
recipientul pentru preparare pe aburi.

* Urmati pp. 2-10 ,Ordinea generala de utilizare a programelor auto-
mate”.

La fierberea legumelor si altor produse urmati pp. 1-10 ,Ordinea generala
de utilizare a programelor automate . in programul ,STEAM/COOK” numa-
ratoarea inversa incepe dupa fierberea apei si la obtinerea densitatii sufici-
ente de aburi in bol.

Programul ,SOUP/BEANS”

Programul ,SOUP/BEANS” se recomanda pentru prepararea diferitelor supe,
pentru fierberea pastdioaselor. Timpul implicit de preparare in acest program
constituie 1 ord. E posibila instalarea manuald a timpului de preparare in
intervalul de la 10 minute pina la 8 ore cu pasul de 5 minute.

In cazul in care rezultatul scontat nu a fost atins, consultati ,Sfaturi la
preparare’, unde puteti gdsi rdspunsuri la intrebdri si puteti obtine reco-
manddrile necesare.

Programul ,STEW”

Programul ,STEW” se recomanda pentru indbusirea diferitelor produse - a
pestelui, carnii, carnii de pasare, fructelor de mare, legumelor. Timpul de
preparare implicit depinde de tipul de produs (FISH - 30 minute, MEAT - 1
ord, CHICKEN - 45 minute, SEAFOOD - 25 minute, VEGETABLES - 40 minu-
te). Este posibild instalarea manuala a timpului de preparare in intervalul
de la 10 minute pina la 12 ore cu pasul de 5 minute.

In cazul in care rezultatul scontat nu a fost atins, consultati ,Sfaturi la
preparare’, unde puteti gdsi rdspunsuri la intrebdri si puteti obtine reco-
manddrile necesare.



Programul ,,0ATMEAL”

Programul ,OATMEAL” se recomanda pentru prepararea terciurilor cu lapte.
Timpul implicit de preparare in acest program constituie 20 minute. Este
posibild instalarea manuala a timpului de preparare in intervalul de la 5
minute pind la 4 ore cu pasul de 1 minut.

Recomandari pentru prepararea terciurilor cu lapte in multifierbator
Programul ,OATMEAL" este destinat pentru prepararea terciurilot cu lapte
pasteurizat de mica grasime. Pentru a evita scaderea prin fierbere a laptelui
si a obtine rezultatul dorit, se recomanda:

1. spalati bine toate cerealele integrale (orezul, hrisca, meii etc,), pina
cind apa devine limpede;

2. ungeti bolul multifierbatorului inainte de preparare cu unt;

3. strict respectati proportiile, masurind ingredientele conform recoman-
darilor din cartea de retete, micsorati sau mariti cantitatea de ingre-
diente numai proportional;

4. lautilizarea laptelui integral de-L diluat cu apa potabila in proportie de 1:1.

Proprietdtile laptelui si cerealelor, in functie de locul de origine si de pro-
ducdtor, diferd, ceea ce, uneori, influienteazd la L
Daca rezultatul dorit in programul ,OATMEAL” nu a fost atins, consultati
LSfaturi la preparare”. La prepararea terciucrilor cu lapte, de asemenea,
puteti beneficia de programul universal ,MULTICOOK” (temperatura opti-
mald de preparare este de 95°C).

Programul ,YOGURT/YEAST DOUGH”

Programul ,YOGURT/YEAST DOUGH” se recomanda pentru prepararea iaur-
tului de casa si dospirea aluatului. Timpul implicit de preparare in acest
program constituie 8 ore. Este posibild instalarea manuald a timpului de
preparare in intervalul de la 10 minute pina la 12 ore cu pasul de 5 minute.
Functia autoincalzirii in acest program nu este disponibila.

de preparare.

In cazul in care rezultatul scontat nu a fost atins, consultati ,Sfaturi la
preparare’, unde puteti gdsi raspunsuri la intrebdri si puteti obtine reco-
manddrile necesare.

Programul ,PAELLA/RISOTTO”

Programul ,PAELLA/RISOTTO" se recomanda pentru prepararea diferitelor
tipuri de pilaf. Timpul implicit de preparare in acest program constituie 40
minute. Este posibild instalarea manuala a timpului de preparare in inter-
valul de la 10 minute la 2 ore cu pasul de 5 minute.

In cazul in care rezultatul scontat nu a fost atins, consultati ,Sfaturi la
preparare’, unde puteti gdsi raspunsuri la intrebdri si puteti obtine reco-
mandrile necesare.

Programul ,BAKE”

Programul ,BAKE" se recomanda pentru coacerea biscuitilor, caserolei, pla-
cintelor din aluat dospit si foios. Timpul implicit de preparare in acest
program constituie 50 minute. Este posibila instalarea manuala a timpului
de preparare in intervalul de la 10 minute pind la 8 ore cu pasul de 5 mi-
nute. In cadrul programului ,BAKE” timpul de functionare a autoincalzirii
constituie 4 ore.

Dacd doriti sd verificati dacd biscuitii sunt gata copti infibgeti in el un bat de lemn
(scobitoare). Dacd-1 scoateti si pe el nu rdmin bucdti de aluat lipit - biscuitul e gata.
La coacerea pdinii se recomandd sd dezactivati functia incalzirii automate
la toate etapele de preparare.

In cazul in care rezultatul scontat nu a fost atins, consultati ,Sfaturi la
preparare’, unde puteti gdsi raspunsuri la intrebdri si puteti obtine reco-
mandrile necesare.

Programul ,,FRY”

Programul ,FRY” se recomanda pentru prajirea diferitelor produse - peste,
carne, carne de pasare, fructe de mare, legume. Timpul de preparare implicit
depinde de tipul de produs (FISH - 15 minute, MEAT - 18 minute, CHICKEN
- 17 minute, SEAFOOD - 16 minute, VEGETABLES - 20 minute). Este posibi-
13 instalarea manuala a timpului de preparare in intervalul de la 5 minute
pina la 2 ore cu pasul de 1 minut. Functia amindrii startului in acest program
nu este disponibila.

Pentru a evita arderea ingredientelor recomanddm sa urmati instructiuni-
le din cartea de bucate si periodic de amestecat continutul bolului. Inainte
de a re-utiliza programul ,FRY” ldsati aparatul sd se rdceascd complet.

Necdtind la faptul, cd functia autoincdlzirii poate sa mentind temperatura bu-
catelor timp de 12 ore, nu se recomandd de [dsat bucatele gata preparate in
acest regim mult timp, deoarece acest lucru poate duce la uscarea produsului.

Se recomandd de prajit produsele cu capacul deschis - acest lucru va
permite sd obtineti crustd crocantd. In cazul in care rezultatul scontat nu
a fost atins, consultati ,Sfaturi la preparare’, unde puteti gdsi raspunsuri la
intrebdri si puteti obtine recomanddrile necesare.

Programul ,,RICE/GRAIN”

Programul ,RICE/GRAIN" se recomanda pentru fierberea orezului, terciurilor
pe apa. Timpul implicit de preparare in acest program constituie 30 minute.
Este posibila instalarea manuala a timpului de preparare in intervalul de la
5 minute pina la 4 ore cu pasulde 1 minut.

In cazul in care rezultatul scontat nu a fost atins, consultati ,Sfaturi la
preparare’, unde puteti gdsi raspunsuri la intrebdri si puteti obtine reco-
manddrile necesare.

Programul ,,PASTA/RAVIOLI”

Programul ,PASTA/RAVIOLI” se recomanda pentru fierberea pastei, cirndcio-
rilor si a altor semifabricate. Timpul implicit de preparare in acest program
constituie 8 minute. Este posibild instalarea manuald a timpului de prepa-
rare in intervalul de la 2 minute pind la 1 ora cu intervalul de 1 minut.
Functia aminarii startului in acest program nu este disponibild.

Urmati instructiunile din sectiunea ,Ordinea generald de utilizare a progra-
melor automate”. Dupa fierberea apei va suna un semnal. Deschideti cu
atentie capacul si puneti produsele in apa clocotitd, apoi inchideti capacul,
apasati si mentineti apdsat citeva secunde butonul ,Start”. Dupa aceasta va
incepe numaratoarea inversa a timpului de preparare.

In cazul in care rezultatul scontat nu a fost atins, consultati ,Sfaturi la
preparare’, unde puteti gdsi rdspunsuri la intrebdri si puteti obtine reco-
manddrile necesare.

Programul ,HOMEMADE BREAD”

Programul ,HOMEMADE BREAD" este recomandat pentru a coace péine de
casa. Timpul implicit de preparare in acest program constituie 3 ore. Este
posibild instalarea manuala a timpului de preparare in intervalul de la 10
minute pina la 4 ore cu pasul de 5 minute. in cadrul programului ,HOME-
MADE BREAD" timpul de functionare a autoincalzirii constituie 4 ore.

ATENTIE! In timpul coacerii castronul si produsul se incilzesc! Folositi
mdnusi de bucdtdrie in timpul de extractie a pdinii gata coapte din aparat.

Inainte de a folosi fdina, se recomandd ca ea sd fie cernutd pentru a fi sa-
turatd cu oxigen si de a elimina impuritdtile. Nu deschideti capacul multi-
fierbdtorului pind la terminarea procesului de coacere! De acest lucru de-
pinde calitatea produsului copt.

La punerea ingredientelor asigurati-vd cd toate acestea se afld sub marca
1/2 de la suprafata interioard a bolului. Tineti cont de faptul cd in prima
ord de functionare a programului are loc dospirea aluatului, iar apoi -
coacerea. Pentru reducerea timpului si simplificarea procesului de prepa-
rare, vd recomanddm sd utilizati amestecuri gata pentru pregdtirea pdinii.

In cazul in care rezultatul scontat nu a fost atins, consultati ,Sfaturi la
preparare’; unde puteti gdsi rdspunsuri la intrebdri si puteti obtine reco-
manddrile necesare.

CARACTERISTICI SUPLIMENTARE

+ Dospirea aluatului « Coacerea painei
* Prepararea fondue * Pasteurizare
« Prepararea brinzeturilor « Sterilizarea veselei si a obiec-

* Prepararea halvalei

IV.CURATAREA S| DEPOZITAREA APA-
RATULUI

Reguli generale si recomandari

telor de igiend personald

« Tnainte de prima utilizare a aparatului, precum si pentru a elimina
mirosul de alimente din multlfierbdtor dupa preparare se recomanda
de sters bolul si capacul interior deja curate cu o solutie de otet de
9%, dupa care de fiert in el timp de 15 minute o jumatate de ldmaie
in programul ,STEAM/COOK".

+ Nu trebuie de lasat in multifierbatorul inchis bolul cu bucatele pre-
parate sau umplut cu apa mai mult de 24 ore. Bolul cu bucate poate
fi pastrat la frigider si la necesitate de incalzit bucatele in multifier-
bator, folosind functia incalzirii.

« Tnainte de a incepe curitarea aparatului, asigurati-vé c3 acesta este
deconectat de la priza si este complet racit. Pentru curatare folositi
o cirpa moale si detergent delicat de vase.

@ SE INTERZICE utilizarea la curdtare aparatului a servetelor sau buretilor

brute (in cazul in care acest lucru nu este in mod special prevdzut in acest
ghid), paste abrazive. De este il isibild utili a orice
substante chimice agresive sau altor substante, ce nu sint recomandate
pentru aplicare cu obiectele, care contacteazd cu alimentele.

SE INTERZISCE de scufundat corpul aparatului in apd sau de-I pus sub jet
de apal! Fiti atenti la curdtarea pieselor multifiebdtorului din cauciuc sau
silicon: deteriorarea sau deformarea lor poate duce la functionarea inco-
rectd a aparatului.

Carcasa aparatului poate fi curatata in dependentd de gradul de contami-
nare. Bolul, capacul interior detasabil din aluminiu, supapa de aburi trebuie
curatate dupad fiecare utilizare a aparatului. Condensul produs in procesul
de preparare in multifierbator eliminati-L dupa fiecare utilizare a aparatului.
Suprafetele interne a camerei de lucru de curatat dupa necesitate.

Curatarea carcasei

Curatati carcasa aparatului cu o cirpa de bucatdrie moale umeda sau cu un
burete. Se poate de aplicat detergent delicat de curdtare. Pentru a evita
eventualele pete de apd si scurgeri pe carcasa va recomandam sa stergeti
suprafata lui pind la uscat.

Curatarea boluri
Bolul poate fi curdtat manual, folosind un burete moale si detergent de vase,
cit si in masina de spalat vase (in conformitate cu recomandarile de producator).



La o poluare puternica umpleti bolul cu apa calda si lasati un timp sa se inmoaie, dupa ce i-1 puteti curata. Pentru o
inmuiere mai efectiva, bolul umplut cu apa rece (nu mai mult de nivelul maxim admisibil) se poate instala in mul-
tifierbator, de inchis capacul si de inclus incalzirea pe un timp de 30-40 minute. Stergeti numaidecit suprafata ex-
terioard a bolului pina la uscat, inainte de a-l instala in carcasa multifierbatorului.

La o exploatare regulatd a bolului, e posibild o modificare completd sau partiald a culorii sale interne a acoperirii
antiaderente. In sine, aceasta nu este un semn de defect al bolului.

Curatarea capacului interior din aluminiu

1. Deschideti capacul multifierbatorului.

2. Pe partea interioara a capacului apasati pe captura din plastic, trageti usor capacul interior spre sine, ca sd se
desprinda de la cel de baza.

3. Stergeti suprafatele ambelor capace cu o cirpa de bucatarie umeda sau un burete. La necesitate spalati capa-
cul eliminat sub jet de ap3, folosind detergent de vase. De a folosi masina de spalat vase in acest caz nu se
recomanda.

4. Stergeti ambele capace pina la uscat.

5. Tntroduceti lamelele capacului din aluminiu in fantele de jos, aliniati-1 cu capacul de baza si usor apasati pina
la clic.

Curatarea supapei detasabile de aburi
Supapa de aburi se recomanda de curetat dupa fiecare utilizare a aparatului. Trageti supapa de margine. Complet
demontati supapa, apoi spalati-o bine sub jet de apa si uscat-o, adunati-o in secventa inversa si introduceti la loc.

Eliminarea condensului

Pe parcursul de preparare a bucatelor este posibild formarea condensului, care in acest model se acumuleaza in
cavitatea speciald de pe carcasa aparatului in jurul bolului. Condensul se sterge usor cu ajutorul unui prosop sau
servetel de bucatarie.

Curatarea camerei de lucru

La respectarea strictd a indicatiilor acestui ghid, probabilitatea de a nimeri lichid, particule de alimente sau de
moloz in interiorul camerei de lucru a aparatului este minim. Daca poluarea semnificativa totusi a avut loc, trebuie
sa curatati suprafata camerei de lucru, pentru a evita functionarea necorectd sau defectarea aparatului.

Inainte de a curdta camera de lucru a multifierbétorului, asigurati-vd cd el este deconectat de la priza electricd si s-a
rdcit complet!

Partile laterale ale camerei de lucru, suprafata discului de incalzire si invelitoarea elementului termosensibil central
(situat in mijlocul discului de incalzire) se poate curata cu un burete umed (nu ud!) sau o cirpa. Tn caz de aplicare a
detergentilor e nevoie cu atentie de a elimina resturile lor, pentru a evita aparitia mirosului nedorit la prepararea
ulterioard a bucatelor.

La nimerirea unor corpuri straine in aprofundarea din jurul elementului termosensibil usor indepartati-le cu pense-
ta, fara sa apasati pe invelitoarea senzorului.
La poluarea suprafetei discului de incélzire se accepta de a folosi un burete umed de rigiditate medie sau periuta
sintetica.
La exploatarea cu regularitate a aparatului cu timpul e posibild modificarea completd sau partiald a culorii discului
de incdlzire. In sine, aceasta nu este un semn de defect a aparatului si nu influienteazd la functionarea lui corectd.

Depozitarea aparatull

« Tncazulin care aparatul nu este folosit un timp indelungat, neaparat deconectati-l de la priza electricd. Came-
ra de lucru, inclusiv discul de incalzire, bolul, capacul interior si supapa de aburi, trebuie sa fie curate si uscate.
« Pentru o depozitare mai compacta se poate de pus piese in bol si de localizat in corpul multifierbatorului.

V.SFATURI LA PREPARARE

Erori la preparare si modul de remediere a acestora
In tabelul de mai jos sunt colectate greselile tipice, savirsite la prepararea bucatelor in multifierbator, sunt prevazu-
te cauzele posibile si solutiile.

BUCATELE NU S-AU PREPARAT PINA LA SFIRSIT

Cauze posibile a problemei

Ati uitat s inchideti capacul aparatului sau L-ati inchis nu bine, prin
urmare, temperatura de preparare nu a fost suficient de mare.

Bolul si elementul de incalzire nu sint in contact, prin urmare, tem-
peratura de preparare nu a fost suficient de mare.

Selectia nereusita a ingredientelor bucatelor. Ingredientele date nu
sunt potrivite pentru prepararea dupa metoda aleasa de dv. sau ati
selectat incorect programul de preparare.

Ingredientele sunt feliate prea grosolane, sunt incilcate proportiile
generale de punere a produselor.

Ati instalat gresit (nu ati calculat) timpul de preparare.

Varianta de refetd ce ati ales-0 nu este potrivita pentru preparare in
acest multifierbatoru.

La pregitirea pe aburi: in bol e prea puting apa, pentru a permite o
densitate de aburi suficients.

Ati turnat in bol prea mult ulei.
La préjire:

Exces de umiditate in bol.

La fierbere: sciderea prin fierbere a supei la prepararea produselor
cu aciditate ridicata.

Tn procesul de dospire aluatul s-a lipit de capa-
cul interior si a blocat supapa de eliberare a
aburilor.

La coacere (alu-

atul nu s-a copt):

Ati pus in bol prea mult aluat.

PRODUSUL S-A RASFIERT

Ati facut o greseala in alegerea tipului de produs sau la instalarea (cal-
cularea) timpului de preparare. Dimensiunile ingredientelor sunt prea

mici.

Dup3 preparare, bucatele prea mult timp au stat in functia autoincalzirii.

SCADEREA PRIN FIERBERE A PRODUSULUI

La fierberea terciului cu lapte, laptele scade prin fierbere

Ingredientele inainte de fierbere nu au fost tratate sauau fost tratate

gresit (rau spalate s.a.m.d).

Modalitati de rezolvare

T timpul de preparare nu deschideti capacul multifierbatorului fara nece-
sitate.

Tnchideti capacul pina la clic. Asigurati-vd ca nimic nu impiedic la inchi-
derea capacului aparatului si cauciucul de etansare nu este diformat.

Bolul trebuie sa fie instalat in corpul aparatului exact, bine lipit cu fundul
la discul de incalzire.

Asigurati-va c& In camera de lucru a multifierbatorului nu exist obiecte
stréine. Nu lasati impuritati pe discul de incalzire.

E de dorit de folosit (adaptate pentru acest model de aparat) retete deacum
controlate. Folositi retete, in care puteti avea incredere intr-adevar.

Selectarea de ingrediente, modul de feliere a lor, proportiile de marcaj,
alegerea programului i a timpului de preparare trebuie s corespunda
retetei selectate.

Turnati in bol apa neapérat in volum recomandat de retetd. Daca aveti
indoieli, verificati nivelul apei in timpul preparéii

La prajire obisnuita este suficient ca uleiul s& acopere partea de jos a
bolului cu un strat subtire.

La prajire in friteuze urmati instructiunile corespunzatoare de baz3.

La prajire nu inchideti capacul multifierb&torului, dacé acest lucru nu este
scris in retetd. Produsele proaspat-congelate inainte de prajire neaparat
dezghetati-le si scurgeti-le de apd.

Unele produse necesita o procesare speciala inainte de a fi preparate:
spilarea, prijirea etc. Urmati recomandarile din refetd.

Puneti in bol aluat intr-o masura mai mica.

Scoateti produsul din bol, intorceti-L si din nou puneti-L in bol, dupa ce
continuati prepararea pin la coacere. Tn viitor puneti in bol aluat intr-o
masura mai mica.

Consultati retetd verificata (adaptat3 pentru acest model de aparat).
Selectarea ingredientelor, modului de feliere  lor, selectarea progra-
mului §i a timpului de preparare trebuie s corespunda recomanda-
rilor ei

Utilizarea prelungita a functiei autoinclzirii nu este de dorit. Daca
la modelul dvs. a multifierbétorului e prevazuta pre-dezactivarea
acestei functii, o puteti utiliza.

Calitatea i proprietitile lapteui pot depinde de locul si conditiile de
producere. Va recomandam sa utilizati numai lapte ultrapasteriurizat
cu grasimea pina la 2,5%. La necesitate de-| diluat cu apa potabild.

Consultati retetd verificata (adaptata pentru acest model de aparat).
Selectarea ingredientelor, modului de feliere a lor, selectarea progra-
mului §i a timpului de preparare trebuie s corespunds recomanda-
rilor ei

Nu sunt respectate proportiile ingredientelor sau incorect selectat tipul

de produs.

Cereale integrale, camea, pestele si fructele de mare clatiti pind la
ap3 curatd.



BUCATELE SE PRIND DE VAS

Bolul a fost rdu curétat inainte de prepararea bucatelor.

Acoperirea antiaderenta a bolului este deteriorata.

Tnainte de a incepe procesul de preparare, asigurati-va ca bolul este
bine spalat si acoperirea antiaderenta nu este deteriorata.

Volumul total de produs e mai putin decit este recomandat in refeta.

Consultati reteta verificata (adaptata pentru acest model de aparat).

Ati instalat prea mult timp de preparare.

Reduceti timpul de preparare sau urmati instructiunile de prescriptie
din retetd, adaptata pentru acest model de aparat.

La préjire: afi vitat sa turnati in bol ulei; nu afi amestecat sau tirziu afi
intors produsele in procesul de preparare.

La prajirea obisnuita turniti in bol un pic de ulei vegetal, in asa fel
incit acesta sa acopere fundul bolului cu un strat subtire. Pentru
prajirea uniforma produsele in bol ar trebui s fie periodic ameste-
cate sau sa fie intoarse la un anumit timp.

La inabusire: in bol e insuficienta umiditate.

Adaugati in bol mai mult lichid. Tn timpul de preparare nu deschideti
capacul multifierbatorului fars necesitate.

La fierbere: in bol e prea putin lichid (nu sunt respectate proportiile in-
gredientelor).

Respectati raportul corect de lichid si de ingrediente.

La coacere: n-ati uns suprafata interioara a bolului cu unt inainte de
preparare.

Tnainte de a introduce aluatul ungeti fundul si peretii bolului cu unt
sau ulei vegetal (a nu se turna ulei in bol).

PRODUSUL A PIERDUT FORMA-FELIERE

Prea des ati amestecat produsul in bol.

La prajirea obisnuita produsele se amesteca nu mai des decit o datd
la 5-7 minute.

Ati instalat prea mult timp de preparare.

Reduceti timpul de preparare sau urmati instructiunile de prescriptie
din refetd, adaptatd pentru acest model de aparat.

PRODUSE DE PATISERIE SUNT UMEDE

legume sau fructe suculente, fructe congelate, smintin etc).

Au fost folosite ingrediente nepotrivite, care dau exces de umiditate (

Alegeti ingredientele conform cu reteta de coacere. Aleageti la coa-
cere ingrediente cu continut mai mic de umiditate sau folositi-le,
eventual, in cantitati minime.

Ati tinut produsul de patiserie finit inchis in multifierbator.

Scoateti produsele de patiserie din multifierbator imediat dupa pre-
parare. La necesitate puteti lisa produsul in multifirbator pe termen
scurt cu functia autoincélzirii lansat3.

PRODUSELE DE PATISERIE NU S-AU RIDICAT

Ouale cu zahar au fost rau zbatute.

Aluatul a stat mult timp cu praf de copt.

Consultai refetd verificat (adaptata pentru acest model de

Nu ati cernut faina sau ru afi amestecat aluatul.

aparat). Selectarea ingredientelor, modului de feliere a lor,
selectarea i 5i a timpului de preparare trebuie s3

Ati comis greseli in alegerea ingredientelor.

corespunda recomandarilor ei.

Reteta aleasa nu se potriveste pentru copt in acest model al miltifierbatorului.

i

Intr-o serie de modele ale miltifierbdtorul REDMOND in programele ,STEW” i ,.SOUP” la un deficit de lichid in bol

miltifierbatorul intrd in regimul autoincalzirii.

declaseanzd sistemul de protectie la supraincdlzire a ap

Tabel recapitulativ al programelor de preparare (setari din fabrica)

i. In acest caz, programul de prep: se opreste si

. 02 8
Es E | 4
Timpul de preparare Intervalul timpului de g5 5§ | £
Programul Recomandari pentru utilizare pul de prep: preparare / Pasul de ag 5
implicit " sg 2 g
instalare = &5 £
85 £ B
% E 2
K < <
Preparare a diferitelor feluri de bu-
MULTICOOK cate cu posibilitatea de a seta tem- | 30 min 2 min - 15 ore/1 minuta - w1
peratura si timpul de preparare

g, 2 8
En £ o
Timpul de preparare Intervalul timpului de s5 5 2
Programul Recomandari pentru utilizare pul de prep: preparare / Pasul de 2% & 5
implicit " 52 8 3
instalare wE| & 2
So| £ S
% E | 3
& < <
FISH: 25 min
MEAT: 40 min
STEAM/COOK ::fr’f'a'e diferitelor produse pe | ¢y cyen; 35 min 5 min - 2 ore/5 min + % |12
SEAFOOD: 20 min
VEGETABLES: 30 min
Prepararea diferitelor feluri intli de
SOUP/BEANS mincare (supd, ciorba etc); prepara- | 1 ord » _ - lu |
rea pastioaselor 10 minute - 8 ore/5 minute
FISH: 30 min
MEAT: 1 ord
STEW Tnabusirea diferitelor produse CHICKEN: 45 min 10minute - 12ore/Sminute | - | 24 | 12
SEAFOOD: 25 min
VEGETABLES: 40 min
OATMEAL Preparare terciurilor cu Lapte 20 min Sminute - 4ore/l minuta | - | 24 | 12
YOGURT/YEAST | Preparare iaurtului de cass; dospirea — ] ~ ~
boUeH i 8 ore 10 minute - 12 ore/5 minute 24
PAELLA/RISOTTO | Prepararea diferitelor tipuri de pilaf | 40 minute 10 minute -2 ore/S minute | - | 24 | 12
Coacerea prajiturilor, biscuitilor, ca-
BAKE serole, diferitelor placinte din aluat | 50 minute 10 minute - 8 ore/S minute | - | 24 | 4
dospit si foios
FISH: 15 minute
MEAT: 18 minute
FRY Prajirea diferitelor produse CHICKEN: 17 minute 5 minute - 2 ore/L minuts | - - 12
SEAFOOD: 16 minute
VEGETABLES: 20 minute
RICE/GRAIN Fierberea orezului preparare terciu- | 54 in e 5 minute - 4 ore/1 minuts | - % |12
rilor din cereale integrale pe ap
PASTA/RAVIOLI Fierberea pastei; preparare raviolilor | 8 minute 2 minute - 1 or3/L minutd | + - 12
HOMEMADE BREAD | Coacerea piinii de casi 3 ore 10 minute - 4 ore/S minute | - | 24 | 4

Timpul recomandat de preparare a

* atunci cind este stabilitd o temperaturd de 80°C

erselor produse pe abur

Produsul Greutate, g/cantitate Cantitatea de ap3, ml Timpul de preparare, min
File de porc/vitd (cubulete 1,5 x 1,5 cm) 500 500 40
File de oaie (cubulete 1,5 x 1,5 cm) 500 500 40
File de pasdre (cubulete 1,5 x 1,5 cm) 500 500 35
Chiftelute/pirjoale 180 (6 buc) /450 (3 buc) | 500 30/35
Peste (file) 500 500 25
Creveti pentru salate, curtati, fierti-congelati | 500 500 5




Produsul Greutate, g/cantitate Cantitatea de apa, ml Timpul de preparare, min
Colgunasi 4buc. 500 30
Cartofi (cubulete 1,5 x 1,5 cm) 500 500 30
Morcovi (cubulete 1,5 x 1,5 cm) 500 500 30
Sfecla (cubulete 1,5 x 1,5 cm) 500 500 40
Legume (proaspat congelate) 500 500 15
Ous 3 buc 500 10

Ar trebui de tinut cont cd acestea sunt recomanddri generale. Timpul real poate sd difere de valorile recomandate in

functie de calitatea unui produs specific, precum si de preferintele personale.

Recomandari privind utilizarea regimurilot de temperatura in programul ,MULTICOOK”

Temperatura de lucru

Recomandari de utilizare*

VI.ACCESORII SUPLIMENTARE

Accesorii suplimentare, care nu sunt incluse in complectarea multifierbatorului REDMOND RMC-280E.

REDMOND RAM-CL1 - clesti pentru bol
Destinati pentru o extragere convenabila si in conditii de siguranta a bolului din multifierbator. Se potrivesc la orice
bol pentru multifierbatoare cu capacitatea de pina la 6 L.

REDMOND RAM-G1 - un set de 4 borcane pentru iaurt cu markere pe capace
Este destinat pentru prepararea a diferitelor iaurturi. Bancile au markerii datei, ce permit controlul termenului de
valabilitate. Este posibild utilizarea lor cu multifierbatoare de alte modele.

RAM-FB1 - cos pentru prajit in friteuza

Se foloseste la prepararea diferitelor produse in ulei foarte fierbinte sau in fierbere (in friteuza). Se potriveste la
orice bol cu capacitatea de 3 L. Este fabricat din otel inoxidabil, are miner detasabil si carlig pentru fixarea pe bol
pentru a facilita drenarea excesulului de ulei dupa preparare. Este posibild utilizarea cu multifierbdtoare de alte
modele. Poate fi spalat in masina de spalat vase.

VII.TNAINTE DE A LUALEGATURA CU CENTRUL DE SERVICII

35°C Dospirea aluatului, prepararea ofetului
40°C Prepararea faurturilor Rugdm s luati cunostinta de erorile, care pot aparea pe afisaj in caz de esec in functionarea aparatului.
45°C Plamideala Mesaj de eroare Defectele eventuale Remedierea
50°C Fermentatiea E1-E4 Erori de sistemd (este posibila defectarea | Nu includeti aparatul cu bolul desert!
senzorilor de temperatura). . . s e
o - Deconectati aparatul de la priza electrica, lasati s se raceasca timp de 10-15
55°C Preparare dulciurilor inute, dups d3ugiti in bol ap3/supd i conti N
— - - . A declansat protectia impotriva suprain- | Minute, dupa care adaugiti in bol apa/supd si continuati prepararea.
60°C Prepararea ceaiului verde, alimentelor pentru copii Cilzirii. Dacé problema persist, contactati un centru de service.
65°C Prepararea camii ambalatd in vacuum ..
Eventualele defecte si caile de rezolvare a lor
70°C Prepararea punsului
J50¢ Pasteurizare, preparare ceaiului alb Defectul Cauza posibila Rezolvarea defectului
s0°C Prepararea vinului fiert Nu se include Lipseste alimentarea de la priza electrica Verificati tensiunea de alimentare
Tntreruperi in alimentarea electrica Verificati tensiunea de alimentare
85°C Prepararea branzei de vaci sau felurilor de mincare, care necesité o perioada indelungata de fierbere
Tntre castron si elementul de incalzire a nimerit un obiect strain Tndepartati obiectul strdin
90°C Prepararea ceaiului rosu Bucatele se prega-
tesc preamulttimp | Bolul in multifirbator este instalat asimetric Instalati bolul corect, fara distorsiuni
95°C Preparare terciurilor cu lapte
Elementul de fncalzire este poluat Deconectati aparatul de la priza electrica, (3sati 53
100°C Preparare bezelei sau dulcetei P se raceasca. Curatati elementul de incalzire.
105°C Preparare raciturilor
VIII.OBLIGATIUNI DE GARANTIE
115°C Preparare siropului din zahr Acest pfodus beneﬁcl_aza ‘deio g'ara_ngle pe termen de 2 ani c:Ie la Qata aChIZItIFI. Pe ParcuArsul perlgade\ de ga_ran;le,
producatorul se angajeaza sa elimine, prin reparatii, inlocuiri de piese sau de inlocuire a intregului produs orice de-
120°C Prepararea soldurilor de porc fecte din fabrica, cauzate de calitate insuficientd de material sau de asamblare. Garantia intra in vigoare numai in
125°C Prepararea fripturi de carne ca_zu_l in care data _de cumpdrare este_conﬁrmaté de imprimarga rnagazjnului si semndtura vénza’t_o[ului in cert_iﬁcatul
X original de garantie. Prezenta garantie este recunoscuta doar in cazul in care produsul este folosit in conformitate cu
130°C Preparare caderolei instructiunile de exploatare, nu a fost reparat, nu a fost desfacut si nu a fost deteriorat ca urmare a manipuldrii ne-
135°C Prajirea bucatelor gata preparate pentru a le conferi crusta crocanta corespunzatoare cu el, dar, de asemenea, este pastratd integralitatea completd a produsului. Aceastd garantie nu se
a0eC e aplica la uzura naturald a produsului si materiale consumabile (filtre, becuri, acoperiri antiaderente, compactoare etc.).
°! fumare
. § - . - Durata de viata a produsului si termenul de valabilitate a garantiei pe el se calculeazd de la data vanzarii sau de la
s°C Coacerea legumelor si pesteui in folie de aluminiu data fabricatiei produsului (in cazul in care data de vanzare e imposibil de determinat).
150°C Coacerea camil in folie de aluminiu Data de fabricatie a aparatului poate fi gsit in numérul de serie, situat pe o etichet3 de identificare de pe carcasa produsului. Nu-
155°C Préjirea produselor din aluat dospit marul de serie este format din 13 simboluri.Al 6-lea si al 7-lea simboluri indicd luna, a 8-lea — anul de producere a dispozitivului.
160°C Prajirea carnii de pasre Durata de viatd a aparatului stabilitd de producdtor este de 5 ani de la data achizitiei. Acest termen este valabil cu conditia,
- ca exploatarea produsului se efectueaza in stricta conformitate cu prezenta instructiune si cerintele tehnice inaintate.
165°C Prajirea feliilor de camne ’ i ’
Ambalajul, ghidul de utilizare, precum si aparatul trebuie eliminate in conformitate cu programul local de prelucrare
170°C Prepararea cartofilor in friteuza

* Vedeti, de asemeneq, cartea de retete anexatd.

a deseurilor. Aveti grijd de mediul inconjurdtor: nu aruncati aceste produse impreund cu gunoiul de uz casnic.



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 miikdodése sordn a
tdnyér és a fémrészek felmelegednek! Legyen
ovatos! Haszndlja a konyhakesztydit. A forro
goz dltali égési seb elkertilése végett ne hajl-
jon a késziilék folé a fedél nyitdsandl.
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 tdpkdbel
véletlen rongdldddsa olyan
lizemzavarhoz vezethez, ame-
lyik a jotdllds feltételei ald nem
esik és az dramtitéshez is. A
rongdlddott kabel gyors hely-
ettesitést 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 hdzdt vizbe

vagy vizsugdr ald helyezni!
Az adott készuléket nem hasznal-
hatjak olyan személyek (beleértve
gyerekeketis) akikfizikai,idegrend-
szeri vagy pszichés megbetege-
désben szenvednek, vagy akinek
nincs megfeleld tapasztalata a
készulék hasznalatahoz, kivéve
azon eseteket,amikor azilyen sze-
mélyekfelligyelet alatt hasznaljak
a készuléket vagy megfeleld, a
felsorolt személyekkel kapcsolatos
utasitast kapnak az értuk felel6s-
seget visel6 személyektdl Fel-
ugyelni kell a gyermekeket, hogy
ne jatszanaka készulekkel,a tarto-
zekokkal és a csomagolassal. A
készullék tisztitasa és karbantarta-
sa gyermekek altal csak felnéttek
felligyelete mellett végezhetd.
Tilos a készuleket 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.
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Miiszaki jellemzék
Tipu

RMC-280E

Teljesitmény 800 W
Fesziiltség 220-240V, 50 Hz
Az edény térfogata 5L
AZ €dény DEVONALA .....ccvvvvevvervirsersessessssssssessesssssssssnnennnnnnnnen tapadasgatlo bevonat
LCD kijelzé van
Gozleeresztd szelep leveheté
Hangjelzések kikapcsolasa van
Programok

1. MULTICOOK (MULTI-SZAKACS)

2. STEAM/COOK - FISH (GOZ/SZAKACS - HAL)

3. STEAM/COOK - MEAT (GOZ/SZAKACS - HUS)

4. STEAM/COOK - CHICKEN (GOZ/SZAKACS - BAROMFI)

5. STEAM/COOK - SEAFOOD (GOZ/SZAKACS - TENGER GYUMOLCSEI)

6. STEAM/COOK - VEGETABLES (GOZ/SZAKACS - ZOLDSEGEK)

7. SOUP/BEANS (LEVES/BAB)

8. STEW - FISH (LASSU TUZON - HAL)

9. STEW - MEAT (LASSU TUZON - HUS)

10. STEW - CHICKEN (LASSU TUZON - BAROMFI)

11. STEW - SEAFOOD (LASSU TUZON - TENGER GYUMOLCSEI)
12. STEW - VEGETABLES (LASSU TUZON - ZOLDSEGEK)
13. OATMEAL (ZABPEHELY)

14. YOGURT/YEAST DOUGH (JOGHURT/ELESZTOS TESZTA)
15. PAELLA/RISOTTO ()

16. BAKE (SUTIUK)

17. FRY - FISH (MEGSUTJUK - HAL)

18. FRY - MEAT (MEGSUTJUK - HUS)

19. FRY - CHICKEN (MEGSUTIUK - BAROMFI)

20. FRY - SEAFOOD (MEGSUTJUK - TENGER GYUMOLCSEI)
21. FRY - VEGETABLES (MEGSUTIUK - ZOLDSEGEK)

22. RICE/GRAIN (RIZS/GABONASZALLITO)

23. PASTA/RAVIOLI

24. HOMEMADE BREAD (HAZI KENYERET)



Uzemmédok
Készétel melegen tartas (automatikus melegités).
Automatikus melegités el6zetes kikapcsolasa..
Etelmelegité:

12 6ran keresztiil
...van
12 oran keresztiil

Startidé 24 6ran keresztiil
Felszereltség

Multicooking beszerelt edénnyel 1db.
Levehet6 belsé fedél 1db.
Konténer parolasho: 1db.
Stitékosar olajsiitéshez 1db.
Méropohar 1db.
Merékanal 1db.
Lapos kanal 1db.
100 recept” szakacskonyv 1db.
Hasznalati utasita 1db.
Szervizkony 1db.
Halozati elektromos kabel 1db.
Csomagolas 1db.

A gydrtd, a termékek fejlesztése sordn, tovdbbi értesités nélkiil fenntartja a
design vdltoztatdsi jogdt, a felszereltség, valamint a termék miiszaki jel-
lemzéinek vdltoztatdsi jogdt.

A multicooking szerkezete A1

1. Akészilék burkolata. Kezelépanel kijelzovel.

2. Hordozéfogantyu 8. Merokanal.
3. Késziilékfedele. 9. Lapos kanal.
4. Levehetd belsé fedél 10. Konténer parolashoz.
5. Edény. 11. Méropohar
6. Leszerelheté gozleeresztd 12. Siit6kosar olajstitéshez.
szelep. 13. Halozatielektromoskabel.
Kezel6panel A2

1. .Cancel/Reheat” gomb — melegités funkcié bekapcsolas/kikapcsolas;
fézési program megszakitas; a beirt paraméterek torlése.

2. ,Time Delay / Cooking time” gomb — fézési idé beallitas /startidé
késleltetés izemmod bekapcsolasa; hangjelzések kikapcsolasa.

3. Kijelzé.

4. ,Start” gomb — kivalasztott ételkészitési program bekapcsolasa;
automatikus melegités lizemmod eldzetes kikapcsolasa.

5. ,Temperature”gomb — f6zési hdmérséklet beallitas izemmaod bekap-
csolasa ,MULTICOOK” programban.

6. ,Menu”gomb — automatikus ételkészitési program kivalasztasa.

7. .Product selection” gomb — élelmiszer megnevezés kivalasztasa
LSTEAM/COOK", ,STEW”, ,FRY” programokban.

8. ,Hour/-"gomb — éraérték kivalasztasa 6ra beallitas izemmodban, fézé-
si ido és késleltetett startidé beallitasa; atkapcsolas aktualis id6 beallitas
tizemmaddba; hémérséklet érték csokkentése ,MULTICOOK” programban.

9. ,Hour/+’gomb — percérték kivalasztasa ora beallitas lizemmodban,
f6zési ido és késleltetett startid6 beallitasa; hémérséklet érték nove-
lése ,MULTICOOK” programban.

Kijelz6 szerkezete A3

Automatikus f6zési program indikatorok.

1d6zit6 / aktualis id6 indikator / startid késleltetés indikator.
Késleltetett startid6 beallitas izemmaod indikator.

Etelmelegités funkcié indikator

Automatikus melegités (Keep warm) funkcio indikator.

Etel megnevezés indikator,STEAM/COOK’,, STEW”,, FRY” programokban.
Homérséklet érték indikator ,MULTICOOK” programban.
Hangjelzések bekapcsolas/kikapcsolas indikator.

PN VAL

I.ELSO BEKAPCSOLAS ELOTT

Ovatosan vegye ki a késziiléket és a tartozékokat a dobozbél. Tavolitsa el az
Gsszes csomagol anyagot. Ugyeljen arra, hogy helyén maradjanak a figyel-
meztet6 cimkeék, az Utmutaté matricak és a sorozatszamot tartalmazo cimke
a készulék burkolatan! A sorozatszam hianya a garancialis szolgaltatasok
automatikus megszlinését jelenti. Nedves torlokendével torélje meg a ké-
sziilék burkolatat. Az edényt meleg, szappanos vizzel mossa ki. Alaposan
szaritsa ki. Els6 hasznalat alkalmaval idegen szagokat érezhetiink, ami nincs
osszefiiggésben a késziilék meghibasodasaval. Ebben az esetben Ujra tisz-
titsa meg a készlléket.

A Figyelem! Bdrmely meghibdsodds esetén a késziilék haszndlata tilos.

I1.AMULTICOOKING HASZNALATA

Hasznalat el6tt

Helyezze a késziiléket merey, sima, vizszintes feliiletre Ugy, a gézszelepbél
kilép6 goz, ne érintkezzen a tapétaval, dekorativ burkolattal, elektromos
késziilékekkel és mas targyakkal, vagy olyan anyagokkal, melyek magas
nedvességtartalom és homérséklet kovetkeztében megsériilhetnek.

Etelkészités elStt, gy6z6djon meg arrol, hogy a multicooking belseje és latha-
6 részei sériilésmentesek, nincsenek megtorve, valamint hibaktdl mentesek.
Afiitéelem és edény kozotti részben keriilni kell idegen targy bekertilését.

Készenléti lizemmoéd

Alapértelmezetten a halézatra kapcsolt késziilék készenléti lizemmaodban
van: a kijelzén megjelenik az aktualis id6 24 6ras formatumban, az automa-
tikus f6zési programok indikatora, az ételmegnevezés indikator r ,STEAM/
COOK”,,STEW” és ,FRY” programokban, hangjelzések bekapcsolas/kikapcso-
las indikatora. Ha kivalasztott program paraméterei beallitasakor egy percen
beliil nem lesz egy gomb sem megnyomva, a késziilék készenléti lizemmod-
ba all vissza és az addig elvégzett beallitasok visszaallnak.

Energia fiiggetlen meméria

A REDMOND RMC-280E multicooking, energia fiiggetlen memériaval ren-
delkezik. Ideiglenes aramsziinet esetén (2 6ran keresztiil f6zési izemmodban
vagy startidé késleltetés izemmaodban) az 6sszes, addig elvégzett beallitas
megmarad. A késziilék abbdl az allapotbol all vissza, amelynél az ételkészi-
tés megszakadt.

Figyelem! Ha fézési folyamat folytatdsa nem ajdnlatos, nyomja meg és
tartsa lenyomva a ,Cancel/Reheat” gombot.A késziilék készenléti iizemmod-
badll.

Hangjelzések bekapcsolasa/kikapcsolasa

A REDMOND RMC-280E multicooking —ban lehetéség van a hangjelzések
bekapcsolasara/kikapcsolasara. A hangjelzések kikapcsolasahoz készenléti
lizemmaédban nyomja meg és tartsa lenyomva a ,Time Delay / Cooking time”
gombot (a hangjelzés bekapcsolasahoz Ujra nyomja meg és tartsa lenyomva
a,Time Delay / Cooking time” gombot).

Orabeallitas

Kapcsolja a késziiléket a halézatra. Nyomja meg és tartsa lenyomva a ,Hour/-
” gombot. A kijelzén az aktualis id6 indikatora villogni fog. A ,Hour/-" zgombot
nyomkodva, allitsa be az éraértéket, a ,Hour/+"gombot nyomkodva — a per-
cértéket. Az értékek gyors modositasahoz tartsa lenyomva a megfelelé gom-
bot. A maximalis értéket elérve, az idébeallitas Ujra kezdédik.

Az aktualis id6érték beallitasa utan, néhany masodpercig ne nyomjon meg
semmilyen gombot. A beirt id6érték el lesz mentve.

A fozési id6 beallitasa

AREDMOND RMC-280E multicooking —ban lehetéség van a fézési idsmodo-
sitasara, alapértelmezetten minden programhoz. A modositaslépés és a le-
hetséges idétartomany a valasztott f6zési programtol fligg.

A fozési id6 modositasahoz:

1. Amenii gombot megnyomva, valassza ki az automatikus fézési prog-
ramot. Ismételten nyomja a gombot addig, amig meg nem jelenik a
sziikséges program indikatora. Minden programhoz a kijelz6n alapér-
telmezett fézési id6 jelenik meg. A programot a ,Hour/-"és
.Hour/+"gombok megnyomasaval is ki lehet valasztani

2. Af6zésiidébeallitas izemmodba valo attéréshez, nyomja meg a,Time
Delay / Cooking time” gombot. A kijelz6n a ,Start” gomb indikatora,
valamint az alapértelmezetten beallitott idSindikator és a program
indikatora villogni fog.

3. A,Hour/-"gomb ismételt megnyomasaval allitsa be az 6raértéket, a
.Minute/+"gomb ismételt megnyomasaval - a percértéket. Az értékek
gyors modositasahoz tartsa lenyomva a megfelelé gombot. A maxi-
malis értéket elérve, az idobeallitas vjra kezdddik.

4. Az elvégzett beallitasok torléséhez nyomja meg és tartsa lenyomva a
.Cancel/Reheat” gombot, miutan a f6zési programot Gjra kell valasztani.

Fézési ido kézi bedllitdsa esetén, vegye figyelembe az On dital kivdlasztott
fozési program dsszefoglald tabldzat szerinti lehetséges idotartomdnyt és
mddositdslépést.

A,STEAM/COOK” programokban a visszaszdmldlds a viz forrdsa és elegendé
mennyiségli goz képzédése utdn kezdddik; ,PASTA/RAVIOLI” programban - a viz
forrdsa, az adott termék behelyezése és a ,Start” gomb ismételt megnyomd-
sa utdn.Atobbi programban a bedllitott f6zési id6 visszaszdmldldsa azonnal,
a,Start” gomb megnyomdsa utdn kezdddik.

Program startidé késleltetés

LStartid6 késleltetés” funkcio lehetdveé teszi azon id6 beallitasat, amikor az
étel kész kell, hogy legyen. A fzési folyamat inditasat késleltetni lehet (24
oran keresztiil). A startid6 késleltetés lépésmodositasa — 5 perc.

1. Az automatikus program és fézési id6 beallitasa utan, On be tudja
allitani a startidé késleltetés funkciot, ehhez ismételten nyomja meg
a,Time Delay / Cooking time” gombot. A kijelz6n idébeallitas indikator
jelenik meg és az az id6 mely alatt az étel el tud késziilni (alapértel-
mezetten van megallapitva). Az idéérték indikator villogni fog.

2. A,Hour/-"gombot nyomva, allitsa be a késleltetett startidé oraérté-
két, a ,Minute/+" gombot nyomva - a percértéket. Az értékek gyors
modositasahoz tartsa lenyomva a megfelelé gombot. A maximalis
értéket elérve, az id6beallitas Ujra kezdodik.

3. Az elvégzett beallitasok torléséhez, nyomja meg és tartsa lenyomva a
.Cancel/Reheat” gombot, miutan a f6zési programot Gjra kell valasztani.
Nem ajdnlott a startidd késleltetés funkcid alkalmazdsa, ha a recept gyorsan
romld termékeket tartalmaz (tojds, friss tej, hs, sajt és mds)..FRY,,PASTA/
RAVIOLI” prog: a startidd s funkcio nem elérheto.

Készétel melegen tartasi funkcié (automatikus melegités)

Az automatikus melegités 6nmUikddéen bekapcsol azonnal, a f6zési program
befejezte utan, és tartja a készétel homérsékletét 60-80°C fokon 12 éran
keresztil. Automatikus melegités lizemmodban a ,Start” gomb indikatora
kialszik,a ,Cancel/Reheat” gomb indikatora vilagit. A kijelzén a funkcio adott
id6 visszaszamlalasa lesz megjelenitve.

Az iku legités el kikapcsolasa

AREDMOND RMC-280E mTJLticooking —ban lehetdség van a fozési program
bekapcsolasa utan, az automatikus melegités funkcio elézetes kikapcsola-




sara. Ehhez a program inditasa utan nyomja meg és tartsa lenyomva a ,Start”
gombot addig, amig a ,Cancel/Reheat” indikator kialszik. Az automatikus
melegités bekapcsolasahoz, nyomja meg tjra és tartsa lenyomva a ,Start”
gombot addig, amig a ,Cancel/Reheat” indikator kigyullad.

Etelek melegitése
A REDMOND RMC-280E multicookingot hideg ételek melegitésére is lehet
hasznalni. Ehhez:

1. Rakja az ételt az edénybe, helyezze az edényt a késziilékbe. Gy6z6djon
meg, hogy az edény szorosan érintkezik a flitéelemmel.

2. Zarja le a fedelet kattanasig, csatlakoztassa a késziiléket a haldzatra.

3. Nyomja meg és tartsa lenyomva a Cancel/Reheat ,gombot. Kigyullad
a gomb indikatora, bekapcsol a melegités funkcio. A kijelzén megje-
lenik az id6 visszaszamlalasa.

4. Akésziilék 60-80°C fokra melegiti az ételt. Az adott hémérsékletet 12
oran keresztiil tartja. Szlikség esetén a melegités funkciot a,Cancel/Reheat
»gomb megnyomasaval ki lehet kapcsolni (a gomb indikatora kialszik).

Eltekintve attdl, hogy a REDMOND RMC-280E multicooking 12 6rdn keresztiil mele-
gen tudja tartani az ételt, nem ajdnlott az ételt 2-3 drdndl hosszabb ideig ebben az
Ui o tartani, ugyanis a termékek ize vdltozdsdhoz vezethet.

»MULTICOOK” program

A,MULTICOOK" program, a felhasznalo altal elére beallitott homérséklet és
id6 paraméterekkel torténd ételkészitésre hasznalhatd. Alapértelmezetten
az adott programban a f6zési id6 30 perc. Az id6beallitas tartomanya 2-t6l
15 perc, 1 perces modositasi skalaval. A program hémérséklettartomanya
35-170°C fok 5°C fokos modositasi skalaval.

FIGYELEM! A bi: igos haszndlat éj , 140°C fokndl,
homérsékletnél, a fozési idé nem haladhatja meg a 2 drdt.

Az On kényelme érdekében, 80°C fokndl alacsonyabb f6zési hémérséklet
esetén, az automatikus melegités funkcié alapér ki lesz kap-
csolva. Sziikség esetén a funkciot a ,Start” gomb megnyomdsdval a fézési
program inditdsa utdn (kigyullad a ,Cancel/Reheat” gomb
indikdtora),manudlisan be lehet kapcsolni.

,STEAM/COOK” program

A .STEAM/COOK” program, kiilénbozé élelmiszerek parolasara, valamint
fézésére ajanlott. Az alapértelmezett f6zési id6 a valasztott élelmiszert6l
fligg (FISH — 25 perc, MEAT — 40 perc, CHICKEN — 35 perc, SEAFOOD — 20
perc, VEGETABLES — 30 perc). Lehetséges a fézési id6 kézi beallitasa 5
perctél 2 dra idétartomanyban 5 perces modositasi skalaval.

Alapvetd letek az ikus programok

Pérolt z6ldségek készité or:

1. Készitse el a recept szerinti sziikséges Gsszetevoket, rakja az edény-
be.Figyelje,hogy minden 6sszetevd, beleértve a folyadékot is, az edény
belsé falan talalhato szintskalan a maximalis szint alatt legyen.

2. Helyezze az edényt a késziilékbe, kissé forditsa el, gy6z6djon meg,
hogy szorosan hozzaér a flitétesthez. Zarja le a fedelet kattanasig.
Csatlakoztassa a késziiléket a halozatra.

3. Valassza ki a megfelel6 f6zési programot a ,Menu” gombot nyomkod-
va addig, amig kijelz6n meg nem jelenik a kivalasztott program indi-
katora. A programot a ,Hour/-" és ,Minute/+” megnyomasaval is ki
lehet valasztani. A, Start” gomb és a program indikatora villogni fog,
a kijelzon a fozési id6 beallitas indikatora és az alapértelmezett f6-
zési id6 jelenik meg.

Ha a ,MULTICOOK” program van kivalasztva, a kijelzn a f6zési homérséklet
beallitasi lzemmod és az alapértelmezetten beallitott fézési hémérséklet
indikatora jelenik meg.

4. A ,Product selection'gombot nyomva valassza ki az élelmiszert. A
megfeleld alprogram indikatora villogni fog, a kijelzon az alapértel-

mezetten beallitott f6zési idé jelenik meg. Az élelmiszer kivalasztasi

funkcio csak a ,STEAM/COOK”, ,STEW”, ,FRY” programokban mukédik.

Mas programokat valasztva, mellézze ezt a pontot.

Allitsa be a sziikséges fozési idot.

6. Ha a ,MULTICOOK” program van kivalasztva, nyomja meg a ,Tempera-
ture” gombot és allitsa be a f6zési hGmérsékletet. A hémérséklet indi-
kator villogni fog. A ,Hour/-” gombot nyomkodva, csokkentse a homér-
sékletet, a ,Minute/+” gombot nyomkodva, névelje a hémérsékletet. Az
értékek gyors modositasahoz tartsa lenyomva a megfelelé gombot. A
maximalis értéket elérve, az idobeallitas Ujra kezdodik.

7. Sziikség esetén allitsa be a program startido késleltetést.

8. Nyomja meg és néhany masodpercig tartsa lenyomva a ,Start” gombot.
Beindul a f6zési program. A kijelzén a program befejeztéig fennmaradt
id6 és a fézési folyamat indikatoralesz megjelenitve.

9. Aprogram lejartakor hangjelzést hallunk, kialszikaz indikator. A beal-
litasoktol fliggéen, a késziilék atall automatikus melegités lizemmod-
ba (ég a .Cancel/Reheat” gomb indikatora) vagy készenléti allapotba.

10. A fozési folyamat Lleallitasahoz vagy a beallitott program torléséhez,
nyomja meg és tartsa lenyomva a ,Cancel/Reheat” gombot.

v

« Tolts6n az edénybe 600-1000 ml vizet. Helyezze az edénybea paro-
Lékonténert.
*  Meérje ki és készitse elé a zoldségeket a receptben leirtak szerint,
egyenletesen helyezze el a hozzavaldkat a parolokonténerben.
+ Kovesse az,Alapvetd miveletek az automatikus programok alkalma-
zasanal” pont 2-10 alpontjat.
Zéldségek és élelmiszerek fozésénél, kivesse az ,Alapveté muveletek az
automatikus programok alkalmazasanal” pont 1-10 alpontjat. A ,STEAM/
COOK” programban a visszaszamlalas a viz forrasa utan és elegendé meny-
nyiségli g6z képzédése utan kezdodik.

.SOUP/BEANS” program

A ,SOUP/BEANS” program javasolt elsé fogasok, babfélék készitéséhez. Alap-
értelmezetten a fozési id6 az adott programban 1 dra. Lehetséges a fozési id6
kézi beallitasa 10 perctél 8 6ra id6tartomanyban 5 perces modositasi skalaval.

Abban az esetben, ha a vdrt eredményt nem érte el, forduljon a ,Fézési
Javaslatok” fejezethez, ahol vdlaszt taldlhat kérdéseire, valamint sziikséges
Javaslatokat taldl.

.STEW” program

A ,STEW” program javasolt kiilonboz6 élelmiszerek parolasahoz — hal, hus,
baromfi, tenger gyliimélcsei, z6ldségek. Az alapértelmezett f6zési id6 a valasz-
tott élelmiszert6l fligg (FISH — 30 perc, MEAT — 1 ¢ra, CHICKEN — 45 perc,
SEAFOOD — 25 perc, VEGETABLES — 40 perc). Lehetséges a fézési id6 kézi
beallitasa 10 perctol 12 6ra id6tartomanyban 5 perces modositasi skalaval.

Abban az esetben, ha a vdrt eredményt nem érte el, forduljon a,Fézési javaslatok”

fejezethez, ahol vdlaszt taldlhat ké

.OATMEAL’ program

Az ,OATMEAL” program javasolt tejalapu kasak készitéséhez. Alapértelme-
zetten a f6zési id6 az adott programban 20 perc. Lehetséges a f6zési id6 kézi
beallitasa 5 perct6l 4 ora idétartomanyban 1 perces modositasi skalaval.

ire,valamint sziiksé taldl.

Tejes kasak készitésével kapcsolatos javaslatok

Az ,OATMEAL” program rendeltetése tejalapu kasak készitése alacsony zsir-
tartalmu tej felhasznalasaval. Ahhoz, hogy a tej ne fusson ki és sziikséges
eredményt érjlink el, ajanlott:

« afelhasznaland6 gabonat alaposan mossuk meg (rizs, hajdina, koles
és mas) addig, amig a viz tiszta nem lesz;

«  ételkészités eldtt kenjiik ki vajjal a multicooking edénye belsejét;

« szigorlan tartsuk be az aranyokat, a receptkdnyvben leirtak szerint

mérjiik ki a sziikséges mennyiséget, csokkenteni vagy novelni a hoz-

zavalok mennyiségét csak aranyosan lehet;

teljes tej hasznalata esetén, higitani csak 1:1 aranyban lehet.

Atejésa i, szdrmazdsi helyiiktél és termeldtol
fiiggden, kiilonbd. ami ént kihatdssal lehet a fozés eredmé-
nyére. Abban az esetben, ha a vdrt eredmény az ,OATMEAL” programban
nem lett elérve, forduljon a ,Fozési javaslatok” fejezethez. A tejalapti kdsdk
készitéséhez haszndlhatjuk az univerzdlis ,MULTICOOK” programot is (a
fozés optimdlis hémérséklete 95°C fok).

.YOGURT / YEAST DOUGH” program

A .YOGURT / YEAST DOUGH” program javasolt hazi joghurt készitésére, va-
lamint tészta kelesztésére. Az alapértelmezett f6zési id6 az adott program-
ban 8 ora. Lehetséges a fézési id6 kézi beallitasa 10 perctél 12 éra idétar-
tomanyban 5 perces modositasi skalaval. Az automatikus melegités funkcié
az adott programban nem elérheté.

Abban az esetben, ha a vdrt eredményt nem érte el, forduljon a ,Fézési
Javaslatok” fejezethez, ahol vdlaszt taldlhat kérdéseire, valamint sziikséges
Javaslatokat taldl.

.PAELLA/RISOTTO” program

A,PAELLA/RISOTTO" program javasolt kiilonboz6 pilafok készitésére. Az alap-
értelmezett fozési id6 az adott programban 40 perc. Lehetséges a f6zési id6
kézi beallitasa 10 perctél 2 6ra idétartomanyban 5 perces modositasi skalaval.

Abban az esetben, ha a vdrt eredményt nem érte el, forduljon a ,Fézési
Jjavaslatok” fejezethez, ahol vdlaszt taldlhat kérdéseire, valamint sziikséges
Jjavaslatokat taldl.

.BAKE” program
A ,BAKE” program javasolt piskotak, felfdjtak, piték készitésére élesztés és
leveles tésztabol. Az alapértelmezett fozési id6 az adott programban 50 perc.
Lehetséges a fozési id6 kézi beallitasa 10 perctél 8 6ra idétartomanyban 5
perces modositasi skalaval. A,BAKE” programban az automatikus melegités
funkcio mikédésének ideje 4 ora.
A piskotdk elkésziiltségi fokdt fa pdlcika (fogpiszkald) segitségével tudja
ellendrizni. Ha kivételkor nem ragadt rd tészta, a piskdta elkésziilt. Kenyér-
stitésnél, ajdnlott az i ités funkciot a érsiitési folyamat
teljes idejére kikapcsolni.

Abban az esetben, ha a vdrt eredményt nem érte el, forduljon a ,Fozési
Javaslatok” fejezethez, ahol vdlaszt taldlhat kérdéseire, valamint sziikséges
Javaslatokat taldl.

.FRY” program

A,FRY” program javasolt kiilonboz6 élelmiszerek siitésére — hal, hus, barom-
fi, tenger gylimolcsei, z6ldségek. Az alapértelmezett f6zési id6 a valasztott
élelmiszertol fligg (FISH — 15 perc, MEAT — 18 perc, CHICKEN — 17 perc,
SEAFOOD — 16 perc, VEGETABLES — 20 perc). Lehetséges a f6zési id6 kézi
beallitasa 5 perctdl 2 ora idétartomanyban 1 perces modositasi skalaval. Az
adott programban a startidé késleltetés funkcié nem elérheté.

A ivaldk odaégése , ajdnlott betartani a receptkdnyv
itdsait és idokozonként a ivaldkat az edé el i.AFRY”
program ismételt haszndlata eldtt, hagyjuk a késziiléket teljesen kihtilni.




Eltekintve attdl, hogy az automatikus melegités funkcié 12 6rdn keresztiil melegen tudja tartani az ételt, nem ajdnlott
az ételt hosszabb iddre ebben az iizemmddban tartani, mivel az étel tilszdraddsdt idézheti eld.

Ajdnlott az élelmiszereket nyitott fedonél siitni — ez az ételt ropogdssd teszi. Abban az esetben, ha a vart eredményt nem
érte el, forduljon a ,Fozési javaslatok” fejezethez, ahol vdlaszt taldlhat kérdéseire, valamint sz taldl.

»RICE/GRAIN” program
A, RICE/GRAIN” program javasolt rizs és vizalapy kasak sére. Az alapértelmezett f6zési ido az adott programban
30 perc. Lehetséges a f6zési id6 kézi beallitasa Sperct6l 4 6ra idétartomanyban 1 perces modositasi skalaval.

Abban az esetben, ha a vdrt eredmenyt nem érte el, forduljon a ,Fozési javaslatok” fejezethez, ahol vdlaszt taldlhat
ire, valamint sziiksé; taldl.

»PASTA/RAVIOLI” program

A,PASTA/RAVIOLI” program javasolt tésztak, virsli és mas félkész termék fozésére. Az alapértelmezett f6zési idé az adott
programban 8 perc. Lehetséges a f6z kézi beallitasa 2 perct6l 1 6ra idétartomanyban 1 perces moédositasi skala-
val. Az adott programban a startid6 késleltetés funkcié nem elérhetd.

Kovesse az "Alapveto miiveletek az automatikus programok alkalmazasanal” fejezet utasitasait. A viz forrasakor hang-
jelzés halhato. Ovatosan nyissa ki a fedelet és eressze a hozzavalokat az edénybe, miutan zarja le a fedelet nyomja
meg és néhany masodpercig tartsa lenyomva a ,Start” gombot. Ezutan 6dik a f6zési id6 vi

Abbun az esetben, ha a vdrt eredmenyt nem érte el, forduljon a ,Fézési javaslatok” fejezethez, ahol vdlaszt taldlhat
ire, valamint sziikség taldl.

,HOMEMADE BREAD” program

A ,HOMEMADE BREAD"program javasolt hazi kenyér siitésére. Az alapértelmezett f6zési ido az adott programban 3
ora. Lehetséges a fozési id6 kézi beallitasa 10 perct6l 4 éra idétartomanyban 5 perces modositasi skalaval. A
~HOMEMADE BREAD"programban az automatikus melegités funkcié 4 éran keresztiil mikodik.

FIGYELEM! Siitéskor az edény és az élelmiszer felmelegszik! Haszndljon konyhai fogokesztytit a kész kenyér késziilék-
bél valo kivételekor.

A késziilék burkolatat szennyezédéskor kell tisztitani. Az edényt, a bels6 aluminium fedelet és levehet6 gozleeresz-
t6 szelepet minden f6zés utan tisztitani kell. Az ételkészitési folyamat kovetkeztében képz6dé kondenzatumot
minden f6zés utan tavolitsa el. A munkakamra feliiletét csak sziikség esetén tisztitsa.

A burkolat tisztitasa
A késziilék burkolatat csak puha nedves torlékendével vagy szivaccsal tisztitsa. Megengedett kimélo tisztitoszer
hasznalata. Viz okozta foltok elkeriilése érdekében a késziilék burkolatat torolje szarazra.

Az edény tisztitasa
Az edényt tisztitani lehet kézileg puha szivacsot és kimélg tisztitoszert hasznalva, vagy mosogatdgépben (a gyarto
hasznalati Utmutatojat figyelembe véve).

Erés szennyezédésnél téltse sziniiltig az edény meleg vizzel és hagyja bizonyos ideig azni, miutan végezze el a
tisztitast. A hatékonyabb aztatas érdekében, a hideg vizzel t6ltétt edényt (a megengedett szintnél nem tébb) a
multicookingba helyezziik, zarjuk le a fedelet és 30-40 percre kapcsoljuk be a melegités funkciot. Térdlje, szarazra
az edény feliiletét miel6tt az edényt a késziilékbe helyezné.

Az edény folyamatos haszndlata esetén, lehetséges az edény tapaddsgdtlo bevonata részbeni vagy teljes szinelvdlto-
zdsa. Ez nem jelent meghibdsoddst.

A belso aluminium fedél tisztitasa
Nyissa ki a multicooking fedelét.
Z. Afedél belso feliiletén nyomja meg a mlianyag régzitot, 6vatosan hiizza maga felé a belsé fedelet addig, amig
el nem valik a f6 fedéltél.
3. Torlékendovel vagy szivaccsal, tisztitsa meg mindkét fedelet. Sziikség esetén, tisztitészert hasznalva, csapviz
alatt, mossa el a levett fedelet. Adott esetben, mosogatégép hasznalata nem ajanlott.
4. Torolje mindkét fedelet szarazra.
Helyezze az aluminium fedél kiallo részeit az also barazdakba, illessze 6ssze a f6 fedéllel és dvatosan nyom-
ja meg a rogzitéket kattanasig.

v

A levehet6 gozszelep tisztitasa

Mielétt a lisztet haszndlnd, ajdnlatos dtszitdlni, igy jobban telitédik oxigé; és & a
nyissa ki a multicooking fedelét a folyamat teljes befejeztéig! Ettol a késziild étel mindségefiigghet.

Gdésektél. Ne

A hozzdvaldk berakdsakor tigyeljen, hogy a termék az ede’ny belsé faldn taldlhatd 1/2 jelzés alatt legyen. Figyelembe kell
venni, hogy a program miikidésének elsé ura/aban i folyamat megy végbe, és csak azutdn indul a siitési jol yamat

A go: lepet ajanlott tisztitani a késziilék minden hasznalata utan. Ovatosan hizza meg a gozszelepet a kiallo
részénél fogva. Szedje szét a szelepet, miutan alaposan mossa el foly6 csapviz alatt, majd szaritsa ki, forditott sor-
rendben szerelje vissza a helyére.

Kond atum eltavolita

A sitési id6 cso és a folyamat ), ajdnlott a kenyérsiitéshez kész tésztdt

Abban az esetben, ha a vdrt eredmenyt nem érte el, forduljon a ,Fézési javaslatok” fejezethez, ahol vdlaszt taldlhat
éseire, valamint sziikséges j taldl.

I.KIEGESZITO LEHETOSEGEK

*  Tésztakelesztés Kenyérsiités

« Fondii készités e Pasztérozés

*  Sajtkészités « Edények és személyes higiéniai targyak steriliza-
« Halva készités lasa

IV.AKESZULEK TISZTITASA ES TAROLASA

Altalanos szabalyok és javaslatok

*  Akészilék els6 hasznalata elétt, valamint a szagok eltavolitasa érdekében, ételkészités utan ajanlott az edény
tiszta belsejét és belsé fedelét 9-szazalékos ecettel att6rolni, miutan 15 percen keresztiil ,STEAM/COOK”
programban egy fél citromot fozni.

« Nem ajanlatos készételt a multicooking edényében tarolni vagy vizet tarolni az edényben 24 ¢ranal hosszabb
ideig. Az edényben hagyott ételt hiitészekrényben lehet tarolni edénnyel egyiitt és sziikség esetén a multi-
cookingban az ételmelegités funkciot hasznalva, fel lehet melegiteni.

o Akésziilék tisztitasa el6tt, gy6z6djon meg arrdl, hogy a készilék le van csatlakoztatva a halézatrol és teljesen
kihdlt. Tisztitashoz hasznaljon puha térlékendot és kimélé mosogatoszert.

@ TILOS a késziilék tisztitdsdndl durva tisztitdeszkoz vagy szivacs (ha erre nincs kiilon utasitds a haszndlati atmutatéban),
valamint koptatd hatdst pasztdkhaszndlata. F ] tilos kémiailag agressziv hatdsti vagy mds, élelmiszerrel
érintkez6 tilos anyagok haszndlata. TILOS a késziiléket vizbe menten/ vagy folyd csapviz ald rakni. Ovatosan tisztitsa

a késziilék gumi és szilikon alkatrészeit: azok sériilése vagy def Sddsa nem kivdnt mi i zavarokat okozhat.

Etelkészitési folyamat kézben lehetséges kondenzatum képzédése, amely az adott tipusnal specialis, az edény korii-
li tiregben gyulik. A kondenzatumot konnyt eltavolitani torlékendd vagy konyhai papirtrlé segitségével.

A munkakamra tisztitasa

Az adott hasznalati utasitas szigoru betartasa mellett, nedvesség, élelmiszerdarab vagy szennyezédés bekeriilése a
munkakamraba gyakorlatilag kl van zarva. Abban az esetben, ha mégis szennyezédés keriilt be, lizemzavar vagy
meghibasodas elkeriilése é feliileteit meg kell tisztitani.

),a mt

Tisztitds el6tt, gy6zddjon meg abban, hogy a multicooking le van kapcsolva a hdldzatrdl és teljesen kihdilt!

A munkakamra oldalso feliileteit, a fit6korong feliiletét és a kdzponti hGérzékeld (a futékorong kozepén helyezkedik
el) burkolatat meg lehet tisztitani nedves (nem vizes!) szivaccsal vagy torlokenddvel. Tisztitoszerek hasznalata
esetén, nemkivanatos szagok jelenléte elkeriilése érdekében a kdvetkezd ételkészités alkalmaval, a tisztitoszer
maradékokat kelléképpen el kell tavolitani.

Abban az esetben, ha idegen targy keriil a kézponti héérzékeld koriili mélyedésbe, csipesz segitségével tavolitsa el
a targyat, ligyelve hogy a héérzékelé burkolata meg ne sériljon.

A flitékorong feliilete szennyezédése esetén, tisztitashoz hasznalhatunk nedves, kozép kemény szivacsot vagy mu-
szalas kefét.

esetén, éges a fiitol
it és nincs

Az késziilek
ti a készilék

g részbeni vagy teljes szinelvdltozdsa. Ez nem jelen-
a késziilék mikddésére.

A késziilék tarolasa
« Ha késziiléket folyamatosan hosszu ideig nem hasznalja, feltétleniil kapcsolja le a halézatrél. A munkakamra,
beleértve a fiitékorongot, edényt, fedelet és gézszelepet tiszta és szaraz kell, legyen.
*  Akompakt tarolas érdekében, a tartozékokat az edénybe rakhatjuk, az edényt pedig a multicooking belsejébe.



Hibak és a hibaelharitas mddjai

Az alabbi tablazatban azok a jellegzetes hibak vannak feltiintetve, melyekkel a multicookingban valo ételkészités
soran talalkozhat, meg vannak hatarozva a hibak lehetséges okai és a hibaelharitas médjai.

AZ ETEL NEM KESZULT EL TELJESEN

A hiba lehetséges okai Hibaelharitas modja

Etelkészités soran sziikség hianyaban ne nyissa ki a készilék fedelét.

Elfelejtette lezarni a késziilék fedelét vagy nem égmentesen

Zérta le, ezért a homérséklet nem volt megfelels. Afedelet kattansig zérja. Gy6z6djon meg, hogy semmi sem zavarja a fedeél
megfelels lezérasat és a belsd fedeél tomitogydrije nem deformalédott.

Az edényt Ggy kell behelyezni a késziilék belsejébe, hogy szorosan érintkez-
Az edény és a fiitelem nem szorosan érintkeznek egymashoz, | Zén @ fitokoronggal.

ezérta homérséklet nem volt megfeleld. Gyb26dj6n meg arrol, hogy a multicooking belsejében nincs idegen targy.
meg a fitd| 5dé:

A hozzavalok nem megfelel kivalasztasa. Az adott
nem felelnek meg a kivalasztott étel készitéséhez vagy nem a
megfelel fozési programot valasztotta.

Ajénlott, mar ellenérizett (az adott késziilékhez adaptalt) recept hasznalata.
Csak olyan receptet hasznaljon, melynek elkeészitésében meg van bizonyo-
Ahozzavalék til nagy darabokra vannak felvagva, igy meg vannak | sodva.

sértve a recept szerinti aranyok. ) . . ) i .
P Ve A hozzavalsk kivalasztasa, felszeletelése médja, az aranyok, a program és a

Nem helyesen allitotta be (nem szamitotta ki) a fozési idét. f6zési id6 kivalasztasa, meg kell, egyezzenek, a receptben eldirt kovetelmé-

nyekkel
Akivalasztott recept nem felel meg az adott multicookingban vals | "

fozéshez.

Parolt ételek készitésénél: az edényben tul kevés viz van elegen- | Az edénybe csak a receptbe eldirt, viz mennyiséget toltse. Ha kételkedik, el-
d6 g6z képzodéséhez. lendrizze e a viz mennyiségét fézés kozben.

A hagyomanyos siitésnél elegendd kevés olaj hasznalata az edény aljan.
Az edénybe tul sok novényi olajat toltstt.
Olajsiltésnél kbvesse az adott recept utasitasait.

A hozzavalok fozés eldtt nem voltak elokészitve vagy hibasan voltak
el6készitve (nem eléggé volt megmosva és mas).

Nem tartottak be az aranyokat, nem helyesen valasztottak ki az élel-
miszert.

Ajanlott, a mér ellendrizett (az adott késziilékhez adaptalt) recept hasz-
nalata. A hozzavalok kivalasztasa, felszeletelése modja, az aranyok, a
program és a fozési id6 kivalasztasa, meg kell, egyezzenek, a receptben
elgirt kovetelményekkel.

A gabonaféléket, hust, halat és tenger gyiimdlcseit minden alkalommal
alaposan meg kel mosni folys csapviz alatt.

AZ ETEL ODAEG

Az edényt, f6zés utan nem kelloképpen tisztitottak meg.

Az edény tapadasgatlé bevonata megsériilt.

Mieléitt fozni kezdene, bizonyosodjék meg abban, hogy az edény kellskép-
pen ki van-e mosva, valamint a tapadasgatld bevonat nem sériilt.

Az élelmiszer mennyisége kevesebb a receptben el6irtnal.

Ajanlott, a mér ellendrizett (az adott készillékhez adaptalt) recept hasz-
nalata.

Tal magas fézési idét allitott be.

Cstkkentse a fozési idot vagy a mar ellendrizett, az adott késziilékhez
adaptalt receptet hasznalja.

Siitésnél: elfelejtett olajat tolteni az edénybe; nem keverte meg vagy
tul késon forgatta meg az adott ételt.

Hagyomanyos siitésnél az edény aljara csak kis mennyiség olajat taltson
Gigy, hogy az olaj csak az edény aljat lepje be. Ahhoz, hogy az étel egyen-
letesen siljon meg, az ételt bizonyos id6kszonként meg kell keverni vagy
mg kell forditani.

Parolt ételek készitésénél: az edény paratartalma alacsony.

Tobb folyadékot toltson az edénybe. Fézési folyamat alatt, sziikség nélkdl,
ne nyissa ki a késziilék fedelét

Fézésnél: az edényben kevés a folyadék (nincsenek betartva az ara-
nyok).

Tartsa be a folyadék és kemény hozzavald kozotti megfelels aranyokat.

Siitésnél: siités elétt, nem kente ki az edény belsé feliiletét vajjal.

Atészta berakasa eldtt, kenje ki az edény belsd felileteit vajjal vagy né-
vényi olajjal (nem ajanlott olajat tdlteni az edénybel)

AZ ELELMISZER ELVESZITETTE VAGDALASSAL SZERZETT ALAKJAT

Siitésnél:
Siitésnél, ha receptben nincs meghatarozva, ne zarja le a késziilék fedelét. A
Az edényben til nagy a paratartalom. mirelit termékeket siités elitt ki kell fagyasztani, valamint e kell nteni rla
a vizet.

F6zésnél: a leves kifutott magas savtartalmu élelmiszerek készi- | Egyes élelmiszereket f6zés eltt el kell késziteni: meg kell mosni, dinsztel-
tésénél. ni és mas. Kovesse az adott recept utasitasait.

Kelesztésnél a tészta odatapadt a késziilék
belsé fedeléhez és elzarta a gozleereszté = Kisebb adag tésztat rakjon az edénybe.

Siitésnél (a tész-
szelepet.

ta nem siilt meg
teljesen):

Vegye ki a siiteményt az edénybdl, forditsa meg és siisse tovabb teljes elké-

On til nagy adag tésztat rakott az edénybe. | o i aoiq A tovabbiakban kisebb adag tésztit rakjon az edénybe.

AZ ELELMISZER TUFOTT

Ajanlott, a mér ellendrizett (az adott készillékhez adaptalt) recept hasz-

az élelmi ivalasztasnal vagy a fozési idd | nalata. A hozzévalok kivalasztasa, felszeletelése modja, az aranyok, a
smitasé éretiiek a hozzavalok. program és a fozési id6 kivalasztasa, meg kell, egyezzenek, a receptben
elgirt kovetelményekkel.

Az automatikus melegités izemmod hosszan tart hasznalata nem ajan-
lott. Abban az esetben, ha az On multicooking tipusanal elérheté az adott
iizemmod elézetes kikapcsolasa, On kihasznalhatja ezt a lehetéséget.

Fozés utan a készétel tul sokaig volt automatikus melegités izem-
maédban.

FOZES KOZBEN A TERMEK KIFUTT

A tej mindsége és tulajdonsagai a termelési helytdl és karilményeitol
Tejalapi késék készitésénél kifutt a tej. filggnek. Ajénlatos csak ultrapaszt6rozott, 2,5% zsirtartalmi tejet hasz-
nalni. Sziikség esetén a tejet ivovizzel higitani lehet.

Tal gyakran keverte az ételt.

Hagyomanyos siitésnél az ételt csak 5-7 percenkent kel megkeverni.

Tal magas fozési idét allitott be.

Cs6kkentse a f6zési idot vagy kivesse az adott keészilékhez adaptalt recept
utasitasait.

A SUTEMENY NEDVES LETT

Nem megfeleld minéségii hozzavalét hasznalt, melynek magas volt
a nedvességtartalma (tdlérett z6ldség vagy gylmolcs,

Recept szerint valassza ki a hozzaval olyan &

bogyok, tejfol és mas).

tal nagy a égtartalma, mell6zni, vagy
legkevesebb mértékben hasznalni.

Tl sokig tartotta a kész siiteményt a multicookingban.

Igyekezzen a siiteményt az elkészités utan, azonnal kivenni a multicoo-
kingbol. Sziikség esetén a siiteményt a multicookingban lehet hagyni tgy,
hogy bekapcsolja az automatikus melegités funkciot.

A SUTEMENY NEM EMELKEDET MEG

Atojés a cukorral nem kelloképpen lett felverve.

Asiitdporral késziilt tészta sokaig alt.

Ajénlott,a mér ellendrizett (az adott késziilék-
hez adaptalt) recept hasznalata. A hozzévalok

On nem szitalta meg a lisztet vagy nem elegendé mértékben gyurta meg a tésztat.

Kivalasztasa, felszeletelése modja, az aranyok,

Hibat kovettek el a hozzavalok dsszekeverésénél.

a program és a fozési id6 kivalasztésa, meg
kell, egyezzenek, a receptben eldirt kivetel-
ményekkel.

Akivalasztott recept nem felel meg az adott multicooking tipus siltési paramétereinek.

A REDMOND multicookingok egyes tipusaindl a ,STEW” és ,SOUP” pi ha az edé nincs el dé

folyadék, miikodésbe (ép a elleni

g

matikus melegités lizemmddba tér dt.

igi rendszer. Ebben az esetben a fozési folyamat ledll és auto-



RMC-280E

Fézési programok sszesit6 tablazata (gyari beallitasok) Elelmiszer Siily, g / mennyiség Vizmennyiség, ml 6, perc
% 3 . Manti/hinkali 4db. 500 30
o n ¥
] z | 23 Burgonya (L5 x 1,5 cm-es kockak) 500 500 30
Fozeési £ 3 iy
2ési s z 28
Program Hasznilati javaslatok fo2ési 16 \6pésmodosités Ei E E % Sérgarépa (1,5 x 1,5 cm-es kockak) 500 500 30
2 g £8
& = g <t Cékla (1,5 x 1,5 cm-es kockak) 500 500 40
S a
z6ldségek 500 500 15
Kiilnbsz6 ételek készitése fézési id6-¢s . ’
MULTICOOK homérssiklet besliitie lehetdstggel 30 perc 2 perc-15 6ra/ L perc | - 24 |12 Parolt tojas 3 db. 500 10
FISH: 25 perc Figyelembe kell venni, hogy ezek dltalds j A tdbld: 1] fozési id6 az adott élelmiszer ming-
MEAT: 40 perc ségétdl, valamint az on izlésétol fiiggden, eltérhet a javasolt fozési idGtol.
STEAM/COOK Parolt ételek készitése CHICKEN: 35 perc 5 perc - 2 6ra/ 5 perc + % |12 Javasolt hémérséklet tartomanyok a ,,MULTICOOK” programban.
SEAFOOD: 20 perc (Uzemi homérséklet Hasznalati javaslatok*
VEGETABLES: 30 perc
35°C Tésztakelesztés, ecet készitése
Els6 fogasok készitése (borscs, uborkale- _ _ "
SOUP/BEANS ves és mas); babfélek készitése 16ra 10 perc - 8 éra/ 5 perc 24 12 40°C Joghurtok készitése
FISH: 30 perc 45°C Kenyérkovasz
MEAT: 1 6ra 50°C Erjedés
STEW Kilénbozd porksltek készitése CHICKEN: 45 perc 10 perc-12 éra/ 5 perc | - % |12 550 Maz keszitése
SEAFOOD: 25 perc 60°C Z61d tea, gyermekétel készitése
VEGETABLES: 40 perc . PR
65°C Vakuum csomagolasu his készitése
OATMEAL Tejalapt kasak készitése 20 perc 10 perc-46ra/1perc | - 24 |12 70°C Puncs készitése
;gﬁgsr 7 YEAST | \iagi joghurt készitése; tészta kelesztése | 8 éra 10 perc - 12 éra /5 perc | - 24 - 75°C PasztBrozés, fehér tea készitése
80°C Forralt bor készitése
PAELLA/RISOTTO | Killnboz6 pilafok készitése 40 perc 10 perc -2 6ra/ 5 perc | - 2% |12
e e 85°C Tare, valamint hosszu fozési idét igényls étel készitése
BAKE Kuglfok, piskotak, elfijtak, piték készi- | 5 o 10 perc—26ra/ 5 perc | - u |4
tése éleszts és leveles tésztabol 90°C Vs tea Készitése
FISH: 15 perc 95°C Tejalapy kasak készitése
MEAT: 18 perc
100°C Habesok vagy dzsem készitése
FRY Kiilnbsz6 élelmiszerek siitése CHICKEN: 17 perc Sperc-26ra/1perc | - - 12
105°C Kocsonya készitése
SEAFOOD: 16 perc
VEGETABLES: 20 perc 1oc Sterilizacio
" R 115°C Cukorszirup készitése
RICE/GRAIN R‘f fd::lféi'b;'l"’lap“ Kasak keszitése | 5 por Sperc-46ra/lperc | - | 24 |12
gabonal 120°C Csiilok készitése
PASTA/RAVIOLI Tésztak fozése; raviolik fozése 8 perc Sperc-16ra/1perc | + - 12 125°C Porkalt készitése
HOMEMADE BREAD | Hazi kenyér siitése 36ra 10 perc - 4 6ra/ 5 perc | - 24 |4 130°C Felfijt készitése
* 80°C fok és hémérséklet bedllitd 135°C Készételek ropogossa siitése
Parolt ételek javasolt elkészitési ideje 140°C Filstolés
Elelmiszer Siily, g / mennyiség Vizmennyiség, ml Elkészitési id6, perc 145°C Zoldségek és hal siitése foliaban
Sertésfilé/marhafilé (1,5 x 1,5 cm-es kockak) | 500 500 40 150°¢ Hus siitése foliaban
Barany Alé (15 x 1,5 crvees kockék) 500 500 P 155°C Siitemények készitése élesztos tésztabol
Baromfi filé (L5 x 1,5 cm-es kockak) 500 500 35 160°C Baromi siitése
Husgombécok/fasirtok 180 (6 db.) / 450 (3 db) 500 30/35 165°C Szeletek siitése
Hal (11e) 00 00 25 170°C Hasabburgonya siitése olajban
Garnélarak salatakhoz, tisztitott, fott-mirelit 500 500 5 * Ldsd a mellékelt konyvet is.




VI.KIEGESZITO TARTOZEKOK

A kiegészit6 tartozékok nem képzik a REDMOND RMC-280E multicooking tartozékat.

REDMOND RAM-CL1 — edényfogé csipesz

Az edény biztonsagos kivételére szolgal.Minden tipusu 6 L multicooking edény kivételére hasznalhato.

REDMOND RAM-G1 — markerekkel ellatott 4 iivegpoharbdl allé joghurtos szett

Kiilonb6z6 joghurtok készitésére hasznalhatd. A poharak a fedeleken keltezés markerrel vannak ellatva, melyekkel
ellenérizni lehet az eltarthatdsagi id6t. Hasznalhaté mas tipusu multicookingokkal is.

RAM-FB1 — Olajsiitéshez hasznalhaté kosar

Kiilonb6z6 ételek forrd olajban vald készitésére hasznalhato (fritézben). Minden, 3 L nagyobb Grtartalmu edényekhez
hasznalhaté. Rozsdamentes anyagbol késziilt, leveheté fogdval és régzitével van ellatva a felesleges, siités utan
megmaradt olaj kiontéséhez. Mas tipusu késziilékeknél is hasznalhatok. Mosogatogépben is tisztithato.

VII.MIELOTT SZERVIZKOZPONTHOZ FORDULNA

Keérjiik, ismerkedjen meg a kijelzén megjelend lehetséges hibakkal a késziilék meghibasodasa esetén.

Hiba kod Lehetséges meghibssodasok Hibaelhritss
E1-E4 Rendszerhiba (lehetséges a hoérzékeld meghibasodasa). | ¢ Nasnalja a készliléket dres edénnyell
Kapcsolja e  késziléket a haldzatrdl, varjon 10-15 percet, amig a
késziilék teljesen kidl, majd tltson az edénybe vizet/levest és
folytassa az ételkeészitést.
€5 Mikddésbe lépett a tulmelegedés elleni védelem.

Abban az esetben, ha meghibasodast nem sikeriilt elharitani, for-
duljon szervizkbzponthoz

Lehetséges meghibasodasok és a hibaelharitas médja

Meghibasodas Ameghibasodas lehetséges oka Hibaelharitas
Nem kapcsol be Nincs elektromos haldzati kapcsolat Ellenérizze a haldzati fesziltséget
Halozati dramkimaradasok Ellendrizze a hal6zati feszilltséget
Az edény és a fiitdkorong kézé idegen targy keriilt | Tavolitsa el az idegen targyat

Az étel huzamos
ideig készil Az edény a multicookingba ferdén lett behelyezve Helyezze be megfeleléen az edényt

Kapcsolja le a keésziléket a halzatrol, hagyja kihalni. Tisztitsa
meg a fitdelemet

VIIl. GARANCIALIS KOTELEZETTSEGEK

Az adott termékre, a vasarlas idépontjatol szamitott 2 év jotallas biztositott. A jotallasi id6szakban a gyarto kotele-
zettséget vallal minden, nem megfelelé mindségii anyag vagy szerelésbol ered6 gyartasi hibaval kapcsolatos
meghibasodast javitas, alkatrészcsere vagy teljes készllék csere utjan elharitani. A jotallas csak abban az esetben
Lép hatalyba, ha a vasarlas ideje az eredeti garancialevélen bizonyitva van az eladasi hely bélyegzojével és az elado
alairasaval. A jotallas csak akkor ismerhetd el, ha késziiléket a hasznalati utasitasnak megfelelden hasznaltak, javit-
va, szétszerelve nem volt és a nem rendeltetésszerii hasznalatbél kifolyolag, nem sérilt meg, valamint a késziilék
tartozékaival egyiitt meg lett Grizve. Jelen jotallas nem terjed ki a termék ésfogydeszkozok természetes kopasara
(szurrok, €96k, tapadasgatlé bevonat, tomitdgyirik, stb.).

Afiitbelem elszennyezédott

A késziilék élettartama és a jotallas érvényessége, a termék eladasanak idépontjatol vagy a gyartas idépontjatol
szamitodik (abban az esetben, ha az eladas idépontja nem allapithaté meg)

A késziilék gyartasi idopontjat a késziiléken talalhatd azonositd cimkén feltiintetett sorozatszamban lathatjuk. A
sorozatszam 13 jelb6l all. A 6.¢és 7. jel a honapot, a 8. pedig a gyartasi évet jelentik.

Akésziilék, gyartd altal meghatarozott élettartama a termék vasarlasa idépont L szamitott 5 év.Adott jotallasi id6szak
a termék rendeltetésszer(i hasznalata,a jelen hasznalati utasitas és muszaki kovetelmények betartasaval érvényes.

A csomagoldst, haszndlati utasitdst, valamint a késziiléket, a helyi hulladék dji i progs
kell itani. Kimélje a kdrnyezetet: ne a hdztartdsi B} egylitt dobja ki az ilyen jellegli terméket.




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.

BHUMAHMWE! 1o epeme 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.

M3knrouBante Yp€La OT KOHTaKT (JIEA U3MNON3Ba-
HE,a Taka CbLLO N0 BpEME Ha NMOYUCTBAHE MY U/
npemMecrBaHe. N3BapeTe 3axXpaHBalluA Kaben
CbC CyXM pbLe, APbXKTE 0 3a Wencen,a He Kaben.
He rlpeKapBaﬁTe 3axXpaHBaLlmA kaben B OTBOpPU 3a
BpaTa niu 61130 A0 M3TOYHULIM Ha TOM/IMHA. YBe-



peTe ce,Ye 3axXpaHBaLLy Kaben
He Ce 3aBbpTa M He Ce NMPEBMBA,
He KOHTAKTMpa C OCTpM Nnpeame-
TM 1 pbboBe Ha Meben.

lomHeme: cayyaliHa nospeda
Ha 3axpaHeawusi Kabesn Moxe
da 800u 00 nospedu, Koumo
He cbomeemcmeam Ha 2apaH-
YUOHHU YC108US, @ MAKA CbUWO
00 nopaeHue om enekmpu-
yecku mok. [logpedeH kaben
mpsibea d0a bvoe cneuwHo 3a-
MEHEeH 8 Cepsu3eH UEHMBbP.

He cnaraiite ypena Bbpxy Meka
MOBbLPXHOCT, HE NOKPUBAIATE M0
no Bpeme Ha pabora — ToBa
MOXe [a BOAM [0 NperpsisaHe
1 NoBpeaa Ha ypeaa.

3abpaHeHa e ekcnnoaTaums
Ha ypeaa Ha OTKPUTO (Ha Bb3-
AyX) — NOnafaHe Ha Biara unu
4yXXgu npeaMeTu B Kopryca

Ha ypega Moxe [a Boau [0
CEPUO3HM NOBPEXAAHUS My.

[peaun nountcBaHe Ha ypena
ybenete ce, ye TOM € U3KJIHo-
YeH OT eNeKTpuyecka Mpexa
N € U3CTMHAN HaMbAHO. BHK-
MaTesHO C/1eiBalTe UHCTPYK-
LMK MO NOYMCTBAHE Ha ypeaa.

3ABPAHEHO e nomansieaHe
Kopnyca Ha ypeda eve 800a uu
nomecmeate 0osy cmpys eodal

To3n ypen He e npeaHasHaveH
33 M3Mo/3BaHe OT Xopa (BK/O-
UUTENHO Aeua) C hU3MYecKku,
YMCTBEHWN WM NCUXMYECKU YB-
peXaaHMa W 6e3 onuT 1 no-
3HaHMSI, OCBEH B CJTy4aunTe, Kora-
TOTE3X MLIA Ca NOA, H3A30p WK
ca 6WM MHCTPYKTMPAaHW OTHOCHO
WM3MO/M3BAHETO HA ypeaa OT/IULLE,
OTTOBOPHO 3a TXHaTa 6e3onac-
HOCT. TpsibBa da OCbLLECTBSIBA

KOHTPON Ha AeLlaTa,3a a ce npe-
LOTBPATU M3MOM3BAHETO HA U3-
LEeNNETO, HErOBWU MPUHILAIEXK-
HOCTU, KaKTO M 3aBOACKATA My
OMaKoBKa, 3a urpa. lNouncrBaHe-
TO M 0BUTYKBAHETO Ha ypena He
TpsibBa Aa ce M3BbpLLBA OT AELA
6€3 Haa30p OT Bb3pacTeH.

 3abpaHeH e caMoCTosITeNIEH pe-
MOHT Ha ypeaa Win U3MEHEHUs
Ha HeroBara KOHCTPyKums. Bcny-
K1 pabotn no obctykeaHe m
PEMOHT Ha ypeza TpsibBa fa ce
M3BbPLUBAT OT OTOPU3MPAH Cep-
BM3€eH LieHTbP. HenpodecvoHan-
HO 13BbpLLEHA paboTa MoXxe Aa
BOAM [0 CHyreHe Ha ypera, Tpas-
MW 1 NMOBPEOM Ha UMYLLIECTBO.
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TexHuueckn XapaKTepucTuku

Mopen RMC-280E
MouwHocr 800 W
Hanp 220-240V, 50 Hz
O6em Ha yawara 5n
MokpuTie Ha yawara... .. KEPAMMUHO, He3aNenBauo
LCD auncnneit Aa
KnanaH 3a u3nyckaHe Ha napara noasmxeH
V3K/104BaHe Ha 3BYKOBMTE CUrHanM na
Mporpamu

1. MULTICOOK (MYJITU-FOTBEHE)

STEAM/COOK - FISH (MAPA / TOTBEHE - PUBA)
STEAM/COOK - MEAT (MAPA / FOTBEHE - MECO)
STEAM/COOK - CHICKEN (MAPA / TOTBEHE - MW/IE)
STEAM/COOK - SEAFOOD (TTAPA / TOTBEHE - PUBHM)
STEAM/COOK - VEGETABLES (MAPA / TOTBEHE - 3ENEHYYLIV)
SOUP/BEANS (CYIMA / DACY/IA)

STEW - FISH (AXHWSI - PUBA)

STEW - MEAT (SXHUS! - MECO)

10. STEW - CHICKEN (IXHUS - NIUNE)

11. STEW - SEAFOOD (IXHWS - PUBHM)

12. STEW - VEGETABLES (AXHMSI - 3ENEHYYLIM)

13. OATMEAL (MNISIKO KALUA)

14. YOGURT/YEAST DOUGH (KMCENIO MAISIKO/TECTO C MAS))
15. PAELLA/RISOTTO (NAE/ISl / PU30TO)

16. BAKE (MEYE)

17. FRY - FISH (3ATbPXBA - PUBA)

18. FRY - MEAT (3AMbPXBA - MECO)

19. FRY = CHICKEN (3ATbPXBA - NIV/E)

20. FRY - SEAFOOD (3AMbP)BA - PUBHM)

21. FRY - VEGETABLES (3AITbPXBA - 3EIEHUYLIW)

22. RICE/GRAIN (OPU3 / 3bPHO)

23. PASTA/RAVIOLI (MACTA / PABUO/IM)

24. HOMEMADE BREAD (IOMALLEH X/116)

VRNV A NN

DyHKuMn

MoaabpxaHe Ha TemMnepaTypaTa Ha roToBuTe ACTUS
(aBTOMaTU4HO noarpsBaHe).

MpeasapuTeNHO M3KNI0YBAHE Ha ABTOMATUYHOTO NOATPABAHE....

[0 12 yaca

3aTonnsaHe Ha AcTus [0 12 yaca
OTnoXeH cTapr. [0 24 vyaca
Komnnekr

Ypen 3a 6aBHO roTBeHe C NOCTaBEHa BbTPE Yalla. e 16P.
MoaguxeH BbTpeLEeH Kanak 16p.
KoHTeitHep 3a NpuroTBaHe Ha SCTUS Ha napa e 16P.
KowHuua 3a Abn6oKo mbpxeHe 16p.
MepuTenHa yawa 16p.
Yepnak 16p.
Mnocka nbxkuua 16p.
Khura 100 peuentu” 16p.
PbKOBOACTBO 3a eKCMoaTaums. 16p.
CepBM3Ha KHUXKA 16p.
3axpaHBsaly kaben 16p.
Onakoska 1 6p.

Mpoussodumensm uma npago 0a npasu NpoMeHu 8 du3aiiHa, KoMnaekmy-
earemo u 8 Kume muKku Ha 8 npoueca

YcTpoiicTBO Ha MHOTOGYHKUMOHANHUSA Ypes, 3a 6aBHO rotBeHe AL

Kopnyc Ha ypena

[pbxka 3a npeHacaHe

Kanak Ha ypena

BuTpeweH noasuxen kanak

Yawa

MoagmxeH knanaH 3a u3nyckaxe Ha napa

MaHen 3a ynpaenexue c aucnnei

Yepnak

Mnocka nbxuua

10. KoHTeliHep 3a NpuroTeaHe Ha ACTA Ha napa

11. MeputenHa vawa

12. KowHuua 3a Abn60oko mbpxexe

13. 3axpaHBaw kaben
MaHen 3a ynpasnenne A2

1. Byron,Cancel/Reheat” — BknKOUBaHe/M3KI0UBAHE Ha GyHKLMSTA NOA-

rpsiBae, NpekbCBaHe Ha paboTaTa Ha nMporpamarta 3a NpUroTBsHe,
HY/MPaHe Ha HanpaBeHMTe HACTPOMKAM.

2. Byrou Time Delay/Cooking time" — Bknto4BaHe Ha pexuMa 3a 3aaa-
BaHe Ha BPEMeTO 3a NpUroTBAHE/BPEMETO 3a OTnaraHe Ha CTapTa;
M3KNI0YBAHE Ha 3BYKOBMTE CUrHANM.

DBucnneii.

4. ByToH ,Start” — BkAOYBaHe Ha W36paHaTta Nporpama 3a NpUroTesiHe;
np PUTENHO U3K Ha Qy Ta 33 aBTOMATMYHO NOATPS-
BaHe.

5. ByToH Temperature” — BK/l04BaHE Ha PeXMMa 33 perympate Ha TeM-
neparypara Ha npuroTesiHe B nporpamara ,MULTICOOK".

6. ByToH ,Menu” — u360p Ha aBTOMaTUYHa Nporpama 3a NpuroTesHe

7. BytoH Product selection” — u360p Ha BMAa Ha NPOAYKTA B aBTOMATUY-
Hute nporpamu ,STEAM/COOK', , STEW", ,FRY".

8. bByTtoH ,Hour/-"— n360p Ha yaca B peXxumuTe 3a HaCTpoiika Ha Jaca,
perynupaHe Ha BPeMeTo 3a NPUroTBsIHE W 3a OTNaraHe Ha CTapTa;
npem1HaBaHe B PeXNUM Ha HaCTPOIKa Ha TeKyl0TO BpeMe; HamansBsa-
He Ha CTOMHOCTTA Ha Temneparypata B nporpamara ,MULTICOOK".

9. bByToH ,Minute/+" — 1360p Ha MUHYTMTE B PeXXUMUTE 3a HACTPONKa Ha
4aca, perynmMpaHe Ha BpeMeTo 3a NPUTOTBSIHE 1 3a OTNaraHe Ha CTapTa;
yBenMuaBaHe Ha CTOMHOCTTa Ha TemnepaTypaTa B nporpamara
»MULTICOOK".

VNGOV AN R

o

YcrpoiictBo Ha aucnnes A3

1. VHAMKaTOpW Ha aBTOMATUYHMTE NPOrPamMu 3a NPUTOTBSHE

2. TaiiMep/MHAMKATOp 3a TeKyllOTO BpeMe/MHAMKATOp 3a BPeMeTo 3a
oTnaraHe Ha cTapra

3. MHpukaTop 3a pexuma 3a perynupaHe Ha BpeMeTo 3a OT/araHe Ha
cTapra

4. WHpukaTop 3a GyHKUMATA 33 33aTOMNSHE Ha ACTUATA

5. Wuaukatop 3a dyHKumaTa 3a aBToMaTM4HO noarpasaxe (Keep warm)

6. WHpaukatop 3a Buaa Ha npoayktute B nporpamute ,STEAM/COOK',
LSTEW', FRY".

7. MnpukaTop 3a CTOMHOCTTA Ha Temnepatypata B nporpama ,MULTICOOK

8. VHAMKaTOp 3a BK/IOYBaHE/M3K/IOYBaHE Ha 3BYKOBMTE CUTHaNN

I.MPEAN NMbPBATA YINOTPEBA

BHMMaTenHo u3BajeTe ypeaa M KOMNOHEHTUTE My OT KyTusaTa. OTCTpaHeTe
BCUUKM OMAKOBBUHM MaTepuani. 3aAb/KUTENHO 3anaseTe Ha MACTOTO UM
npeaynpeauTeNHUTe CTUKEPH, CTMKepUTe-yKasaTenu 1 Tabenkara CbC cepuii-
HUsI HOMEp Ha M3enMeTo Ha kopnyca My! Jluncata Ha cepueH Homep BbpXy

Ha yc meaxe Ha np cu, 6e3 da P
Me/IHO 3 Me3U U3MeHeHUS.

0 aBTOMATM4YHO BM LLIABA OT NPaBOTO Ha rapaHLIMOHHO 06CNYXBa-

He. M35prUETe Kupnyca Ha ype,qa C BNaXHa Kbpl'la. M3MMI"‘1T€ Yyawara ctonna
CEI'IVHEHS BoAa. M3CyLUeTe ,ElOﬁpE, I'Ipm npraTa ynoTpeGa MOXe Aa ce nosasu
MMPM3M3, KOEeTo He e pe3y]|TST oT HEHPSEH"HETE paﬁoTa Ha ype[:\a. B TaKbB
cnyyaii nouncrete npubopa.

VAN e

degpekmu.

[1. EKCMNOATALUMA HA MHOTO®YHK-
LUMOHANMHNAYPEL 3ABABHO TOTBEHE

Mpeau nbpBoTO NyckaHe

MocraseTe ypena Ha T8bP/a PaBHa XOPU30HTA/IHA NOBLPXHOCT TaKa, Ye napa-
Ta, U31M3auLa OT KNanaHa 3a 3NyckaHe Ha napa, a He Nonaza BbPXY Tanety,
[€KOPaTMBHM NOKPUTHS, eNeKTPOHHW Ypean U ApYru NpeaMeTi uam mMatepu-
anu, KOUTO MOraT Aia Ce NOBPEAIAT OT NOBMLIEHATa BAAXHOCT U TeMnepaTypa.

Ha ypeda, ako ca Hanuye HAKakeu

Mpeav na 3anouHeTe paGoTa C ypeaa, ysepeTe ce, e BLHIWHUTE W BLTPelHM-
Te My BUOAMMM HaCTU HAMAT NpU3Hauu 3a nospeaa, HanykeaHe unu Apyru
,ElEd)EKTM, ME)KLLy Yawara U HarpeeaTe/NiHua eNemMeHT He Tpﬂ6Ba Aa vMa vyxaun
npeameTu.

PexuM Ha rotosHoCT

BK/IIOYEHNAT B eneKTpUyeckara Mpexa ypes no noapasbupaxe ce Hammpa B
PeXMM Ha TOTOBHOCT: Ha AUCT/IEs Ca NOKa3aH| TEKYLLOTO BPeMe B 24-4acos
(OpMaT, MHANKATOPLT 3 aBTOMATUYHM NPOrPaMm 3a NPUrOTBSIHE, UHAMKATO-
puTe 3a BUAA Ha npoaykTuTe B nporpamure ,STEAM/COOK", ,STEW" u ,FRY",
MHAMKATOPBT 3a BK/KOYBAHE/M3K/NIOYBAHE Ha 3BYKOBUTE CUrHanW. AKo npu
HaCTpoiika Ha NapameTpuTe Ha u3bpaHata NPorpaMa B NPOABIKEHUE Ha EAHA
MUHYTa He @ BUN HaTUCHAT HUTO eanH BYTOH, YPEeabT Ce BPbLUA B PEXUM HA
rOTOBHOCT, @ BCHUYKM HanpaBeHM npeau ToBa HaCTPOiiKM Ce HYMpar.

EHEPFOHESaBMCMMB namer

MHorodyHKUMOHANHKAT ypea 3a 6asHo roteeHe REDMOND RMC-280E uma
eHeproHesasmc1Ma namer. [py BpEMEHHO M3KNKUBaHE Ha 3aXpaHBaHETo (10
2 yaca B peXuM Ha NPUrOTBSIHE MM B PEXMM Ha (YHKUMS 3a OTAaraHe Ha
CTapTa) BCMUKM 3aiafileHN HaCTPOIIKK Ce 3ana3Bar. YPEAbT We Ce BbPHE KbM
paboTaTa Ha TO31 eTan, Ha KOIATO T e Guna npekbCHaTa.

B ! Ako 0 Ha npoyeca Ha e Hexena-
mesnHo, HamucHeme u 3adpwvxme 6ymora ,Cancel/Reheat”. Ypedsm we
NpeMuHe 8 PeXUM Ha 20MoBHOCM.

Bk /U3K. Ha 3BY Te CUrHanu

B mMHorogyHkunoHanHus ypea 3a 6asHo rotseHe REDMOND RMC-280E e
np: 0CT 33 BK M3KNI0YBAHE Ha 3BYKOBUTE CMTHaNM.
3a M3K/I04BAHE Ha 3BYKA B PEXMM HA FOTOBHOCT HAaTUCHETe U 3aapbxTe by-
ToHa ,Time Delay/Cooking time" (3a 4a BK/NOUUTE 3BYKa, HATUCHETE MOBTOP-
HO 1 3aapbxTe GytoHa Time Delay/Cooking time").

HacTpoiika Ha yacoBHUKa

BksiioyeTe ypesa KbM enekTpuyeckara Mpesxa. HatucHeTe u 3apbxTe GyToHa
Hour/=".IHAnKaTOpbT 3a TeKyOTO BpeMe Ha AMCTIIEs We 3aroyHe Aa MUra.
Kato Hatuckate 6yToHa ,Hour/-", 3apaitte yaca, a ¢ HaTUcKaHe Ha GyToHa
JMinute/+" - MMHYTUTe. 3a Gbp3a NPOMSIHA Ha 3HAYEHMETO, HATUCHETE U 3a-
ApbXTe CbOTBETHMSA 6yTOH. (Nlea AOCTUraHeTo Ha MakCMMasHaTa CTOMHOCT,
33/1aBaHeTO Ha BPEMETO Lie NPOAB/MKM OT HAYANOTO Ha AMaNasoHa.

Cnep KaTo NPUKIOYUTE CbC 33/1aBaHETO HA TEKYLLOTO BPEME, B POAbIKEHNE
Ha HAKOKO CeKYHAM He HaTUCKalTe HuKaken 6yToHM. 3aafieHoTo BpemMe Lie
Bbae 3anaseHo.



Hacrpoiika Ha BpeMeTo 3a NpuroTesiHe

B MHorogyHkumoHanbHna ypena 3a 6asHo roreseHe REDMOND RMC-280E e
npe/iBuIeHa Bb3MOXHOCTTa 33 U3MEHEHME Ha BPEMETO 3a NPUroTBsIHe, 3aa-
AeHo no noapasbupane 3a Bcska nporpama. Crbrkata 3a NPOMAHa U Bb3MOX-
HWMAT AManasoH Ha 3a/iaBaHoOTO BpeMe 3aBMCAT OT u3bpaHaTa nporpama 3a
npuroTesiHe.

3a ;1a M3MeHNUTe BPEMeTO 3a NpUroTBsHe:

1. M3bepeTe aBTOMaTUyecka Nporpama 3a NPUroTBSIHE, KaTo HaTUCHETE
6yToHa ,Menu". Hatuckaiite 6yToHa, LOKATO Ha AUCNNEN HE Ce NosiBn
MHAMKATOPLT Ha XenaHata nporpama 3a npuroteste. Ha aucnnes ce
nokassa BPEMETO 3a NPUIOTBsHE NO Noapasbupaxe 3a BCsika nporpa-
Mma. lMporpamata Moxe fa ce usbepe u C HaTUCKaHe Ha BYTOHUTE
LHour/=“u ,Minute/+".

2. Hatuchete 6ytoHa Time Delay/Cooking time® 3a npemMuHaBaHe 8 pe-
MM 3a 3a7iaBaHe Ha BPEMETO 3a npurotesiHe. Ha aucnnes we murat
WHAMKATOPBT Ha 6yTOHa ,Start’, KakTo W MHAMKATOPLT 3@ BPEMETO, 3a-
[afeHo no noapasbupatxe, U MHAMKATOPBT Ha Nporpamara.

3. Karo Hatuckate 6yToHa ,Hour/-", 3aaaliTe yaca, a ¢ HaTUckaHe Ha byToHa
JMinute/+" - MuHyTUTE. 3a 6bp3a NPOMSIHA Ha 3HAYEHWETO, HATUCHETE W
3apbXTE CbOTBETHUSA BYTOH. (e, [OCTUraHeTo Ha MakcUManHara CToi-
HOCT, 331aBaHETO Ha BPEMETO LLE NPOAB/KM OT HAYANOTO Ha AMANasoHa.

4. 3a OTMsHA Ha HanpaBeHUTe HAaCTPOMKM HATUCHETE M 3aApbxiTe ByToHa
JCancel/Reheat’, cnen koeTo 0THOBO U3bepeTe Nporpama 3a NPUroTBSIHE.

pu pvyHo 3a0asaHe Ha ep: 3a
Ha u 3a om u36bpa-
Hama om eac npozpama 3a NpuzomesiHe, 8 cbomeemcmeue ¢ o6wama
Ha npozp 3a

B 2pynama npoepamu ,STEAM/COOK" 0bpam+omo om4umare Ha epememo

3anoyea cied Ha 8odama u doc naem-
Hocm Ha napama 8 Yawama; 8 npozpama.,PASTA/RAVIOLI" — cned kunearemo
Ha 800ama 8 Yawama, c’ Ha u Hamucka-
He Ha 6ymoHa,,Start” B oc 1pozp Ha

8peMe 3a npu20mesiHe 3ano4ea 8edHaza ced HamMucKaxe Ha 6ymowa,, Start”.

OmnaraHe Ha CTapTa Ha nporpamaTta

DyHKuusTa ,OTNOXKEH CTapT" 1aBa Bb3MOXKHOCT 33 33/1aBaHe Ha 4aca, B KOMTO
Tps6Ba Aa e roToBo ACTUETO. [POLECHT Ha NPUTOTBAHE MOXE Aa Ce OT/IOXM 33
npoabmkMuTenHo Bpeme (no 24 yaca). CTbnkata 3a perynMpaHe Ha BpemeTo 3a
OTNaraHe Ha crapta e 5 MUHyTU.

1. Cnen u3bopa Ha aBTOMaTM4Ha NPOrpaMa W BpeMe 3a NPUroTBSAHE,
MOXeTe A1a 3a/1aieTe BPEMETO 3a OTNaraHe Ha CTapTa, KaTo HaTUCHeTe
nosTopHo GytoHa Time Delay/Cooking time". Ha aucnnes we ce u3o-
6pasy MHANKATOPLT Ha PexuMa 3a 3a1aBaHe Ha BPEMETO 3a OTiarae
Ha CTapTa W Hail-ManKkoTo BpeMe, 33 KOeTO MOXe /13 Bb/le NPUroTBeHO
scTueTo (onpenens ce no noapasbupare). IHAMKaTOPBT CbC CTOMHOCT-
Ta Ha Yaca e mura.

2. Karto HaTuckate GyToHa ,Hour/-", 3aaiiTe yac 3a otnaraHe Ha cTapra,
a C HaTucKaHe Ha ByToHa ,Minute/+* - MuHyTMTE. 33 Gbp3a NpOMsHa
Ha 3HaYEHMETO, HaTUCHETE U 3aApbXTe CbOTBETHUA ByTOH. Cnea noc-
TUraHeTo Ha MakCMManHaTa CTOMHOCT, 331aBaHETO Ha BPEMETO lile
NPOABLMKM OT HA4YaNoTo Ha AManasoHa.

3. 3a 0TMSIHa Ha HanpaBeHMTe HAaCTPOIKM HaTUCHETe W 3apbxTe GyToHa
Cancel/Reheat’, cnes koeTo 0THOBO M36epeTe Nporpama 3a NPUroTBSHe.

He ce npenop Ha 3a cmapm, ako
8 peyenmama ce u3noa38am Kamo CbCMasKu Gbp30paseansuiu ce npoody-
Kmu (a0ya, NpcHo MASIKO, Meco, cupere u m.H.). B npozpamume ,FRY';, PASTA/
RAVIOLI" pyrKkyusma 3a omsnazane Ha cmapma e HedoCMbnHa.

myHKuMﬂ 3a noaAbpXaHe Ha TeMnepaTtypaTta Ha roToBuTe ACTUa
(aBTOMaTHMUYHO NoarpsaBaHe)

ABTOMaTMUHOTO MOATPABAHE Ce BK/IOYBA aBTOMATMUHO BeaHara cnef npu-
K/l0YBaHe Ha Nporpamata 3a NPUroTBsHE M NOAAbPXA TemnepaTypaTta Ha
roToBOTO icTUe B rpaHnuMTe Ha 60-80°C B npoabmkeHne Ha 12 yaca. B pe-
KMMa 33 aBTOMaTMUHO MOATPABaHE MHAMKATOPLT Ha ByToHa ,Start” we u3ra-
CHe, @ MHAMKaTOpLT Ha 6yToHa ,Cancel/Reheat” ue ceeTw. Ha aucnnes uie ce
0Tpa3figa NpAKO OTYMTaHe Ha BPEMETO Ha paboTa Ha GyHKUMSTa.

MNp PUTENTHO U3K. Ha aBTOMaTUYHOTO NOArpsABaHe
B MHOrodyHKUMOHanHus ypen 3a 6asHo rorseHe REDMOND RMC-280E e npep-
BMAEHA Bb3MOXHOCTTA 33 CBOEBPEMEHHO M3K/KOYBAHE Ha (yHKLMSTA 3 aBTO-
MaTU4HO MOATPSBaHE Cef CTapTMpaHe Ha OCHOBHATa MPOrpama 3a NPUroTBsHe.
3a uenTa, Cnesl CTapTUpaHe Ha nporpamaTa HaTUCHeTe 1 3aapbxTe ByToHa ,Start’,
[lOKaTO MHAMKATOpLT Ha ByToHa ,Cancel/Reheat” He u3racHe. 3a aa BkniounTe
OTHOBO aBTOMATUYHOTO NOATPABAHE, HATUCHETE 1 3aapbxTe GyToHa ,Start” owe
©[IMH MbT, 10KaTO MHAMKATOPLT Ha 6yToHa ,Cancel/Reheat” He cBeTHe.

3atonnsHe Ha acTUa
MHorodyHKuMOHANHKAT ypes 3a 6aBHo rorBeHe REDMOND RMC-280E moxe
[la Ce M3M0oN3Ba 3a 3aTONNAHE Ha CTYAEHM ACTUA. 3a LenTa:

1. TlpemecteTe NPOAYKTUTE B YallaTa 1 i CNOXETe B KOPMYCa Ha ypeaa.
Y6eneTe Ce, 4e Yalara ce HaMMUpa MAILTHO 10 HAarpeBaTeHUA ENeMeHT.

2. 3aTBopeTe kanaka /10 WpaKBaHe, BKIOYETE ypeaa KbM enekTpuyecka-
Ta Mpexa.

3. HamucHete u 3agpbxTe 6yToHa ,Cancel/Reheat”. CBeTBa MHAMKATOPBLT
Ha ByTOHa u ce BK/KOUYBA DYHKUMATA 33 3aTonnsHe. Ha aucnnes ce
0Tpasfiga NPAKO OTYMTaHE Ha BPEMETO Ha paGoTa Ha (yHKLMSTa.

4. YpepwT we 3atonnu sctueto Ao 60 - 80°C. Tasu TemnepaTypa Moxe Aa
ce NOAAbPXa B NpoAbMkeHne Ha 12 vaca. Mpu HeobxoAMMOCT 3aTon-
NSHETO MOXe /@ Ce U3KMIUM C HaTUCKaHe Ha byToHa Cancel/Reheat”
(MHAMKATOPBT Ha ByTOHa M3racBa).

Buvnpeku ye MHo20pyHKUUOHAHUSM yped 3a 6asHo 2omseHe REDMOND
RMC-280E mose da 3anassa npodykma e 3amonseHo cbcmosHue 00 12
yaca, He ce Npenopsyea da ce 0CMass ACMUEMO 3aMonsieHo 3a noseye om
08a-mpu 4aca, muli KAMO NOHsK02a Mo8a Moxe da dosede 00 NPOMSHA HA
8Kycosume My Ka4ecmea.

06Lwu NpoLeAypU NPU U3NON3BAHE HA ABTOMATUYHUTE NPOrpaMmu

1. TloaroTsete HEOBXOAMMMUTE CbCTaBKM B CLOTBETCTBUE C peLenTaTa, u
1 CIoXeTe B Yawata. BHMMaBaiiTe BCUUKM CbCTaBky Aa GbAaT paBHO-
MEepHO pa3npesieNenm B YallaTta 1 1a Ce HaMUPaT Mo/ MaKCUMaNHOTO
[NeneHue Ha CkanaTa Ha BLTPelIHaTa i NOBbPXHOCT.

2. TlocTaseTe yawata B kopnyca Ha ype/a, 3aBbpTeTe 5l 1eKO U Ce yBepe-
Te, Ye TA Ce 4oNMpa MALTHO A0 HarpeBaTeNHus eneMeHT. 3aTsopete
Kanaka Ha ypeaa 1o wpaksaHe. BknioueTe ypena kbM enekTpuyeckara
Mpexa.

3. W3Bepete nporpamara 3a NpuUroTesiHe, KaTo HaTuckare GytoHa ,Menu®
HAKONKO MbTH, AOKATO HA Aucnnes He ce M306pa3|4 UHAMKATOPBT Ha
u3bpaHata nporpama. lMporpamata Moxe Aia ce u3bepe u C HaTUCKaHe
Ha 6yTonuTe Hour/-" u ,Minute/+" UHamnkaTopsT Ha GyToHa ,Start” n
WHAMKATOPbLT Ha Nporpamara we MuraT, Ha aucnnes e ce 14306[]335”
MHAMKATOPBT HAa PeXMMa 3a 33AaBaHe H BPEMETO 3a NPUroTBsHE U
BPEMETO 33 NPUrOTBSHE, 331a/leHO N0 Noapaséupake.

Ako e usbpaHa nporpama ,MULTICOOK", Ha aucnnes we ce n306pasu MHAK-
KaTOpbT Ha peXMMa 3a 3aAaBaHe Ha TeMnepaTtyparta 3a NpuroTesiHe u Temne-
paTypara 3a npuroTesiHe, 3afafeHa no nogpasbupane.

4. CHatuckaHe Ha bytoHa Product selection, us6epete Buaa Ha npoay-

KTa. MHAMKATOPBT Ha CbOTBETHATA NOANPOrpaMa 3anoysa 4a MUra, Ha

avcnnes ce n3obpassea BPEMETO 3a NPUrOTBAHE, 33/1a/1eH0 NO Moa-

pa36bupaHe. M360pbT Ha BMA@ Ha NPO/YKTa € Bb3MOXKEH B NpOrpamMuTe

LSTEAM/COOK", ,STEW", ,FRY". Korato us6uparte apyru nporpamu,

nponycKaiTe TO3W NyHKT.

3apaiite HeO6X0IMMOTO BpeMe 3a NPUroTBsIHE.

6. Ako e usbpana nporpamarta ,MULTICOOK®, HatucHete 6GyToHa
Temperature” v 3afaite BpeMeTo 3a NPUroTBSHE. MHAMKATOPBT CbC
CTOMHOCTTA Ha TemnepaTtypata mura. C HaTUcKaHe Ha ByTowa ,Hour/=*
MOXeTe 1a HaMansBaTe CTOWHOCTTa Ha TeMnepaTypaTa, a C HaTUcKaHe
Ha ByToHa ,Minute/+" - na s ysenuyasare. 3a Gbp3a NpoMsiHa Ha 3Ha-
YEHMETO, HaTUCHETE U 3aiPbXTe CboTBETHUS ByToH. Cnen AocTUraHeTo
Ha MaKCMMafiHaTa CTOMHOCT, 33/1aBaHeTo Ha BPEMETO Lile NPOAbL/KM OT
HayanoTo Ha AManasoHa.

7. Tpu HeobxoaMMOCT 3aaiiTe BpeMe 3a OTNaraHe Ha CTapTa Ha nporpamara.

8. HaTucHeTe 1 3aapbXTe 3a HAKONKO CeKyHaM ByToHa ,Start". Lle 3ano-
YHe M3Mb/IHeHWe Ha Nporpamata 3a npuroTesHe. Ha aucnnes ce otpa-
35Ba BPEMeTo, 0CTaBalllo /10 Kpas Ha paboTa Ha nporpamarta, 1 MHaK-
KaTOpbT Ha NpoLieca 3a NPUroTesiHe.

9. Cnen kpas Ha Nporpamara lie NPo3BYYM CUrHan U MHAMKATOPLT /i lie
u3racHe. B 3aBMCMMOCT OT HaCTPOiKkMTe NPUBOPLT Lie MUHE B PEXUM
Ha aBTOMaTM4HO MOArpsiBaHe (CBETU MHAMKATOPLT Ha ByToHa ,Cancel/
Reheat") unu B pexuM Ha roToBHOCT.

10. 3a npekbcBaHe Ha Npoleca Ha NPUroTBSHE UK OTMAHA Ha BbBeaeHa
nporpama, HaTUCHeTe u 3aapbxTe GyToHa ,Cancel/Reheat”.

Mporpama ,MULTICOOK"

Mporpamara ,MULTICOOK" e npegHasHayeHa 3a NpUroTBSHE Ha ACTUS MO
3a/1afeH OT NOTPeGUTENs NapaMeTpy Ha TeMnepaTypaTa U BPEMeTo 3a npu-
rotesHe. BpemeTo 3a npurotesHe no noapasbupaHe 3a Tasu nporpama e 30
MUHYTK. [IManasoHbT 3a 3aaaBaHe Ha BPEMETO 3a NPUrOTBAHE € OT 2 MUHYTU
A0 15 yaca cbC cTbNKa Ha NpoMsHa OT 1 MMHYTa. [Inana3oHbT 3a 3a4aBaHe Ha
Temnepatypara B nporpamata e 35-170°C cbc cTbnka Ha npomsHa ot 5°C.

v

BHUMAHME! Om 2nedHa moyka Ha 6e3onacHocmma npu 3adadeHa mem-
Had 140°C ep 3a He mpsbea da 6b0e nose-
ye om 2 yaca.

[Ipu npuzomesre Ha scmus npu memnepamypa do 80°C, 3a sawe ydobcmeo
o] 3a we 6voe no nood-
pasbupare. [lpu Heobxodumocm ms Mowe 0a 6b0e 6K/IYeHa PLYHO C
Hamuckawe Ha 6ymora ,Start" cned cmapmupawe Ha npo2pamama 3a
(ceemea pbm Ha 6ymowa ,Cancel/Reheat’).

Mporpama ,,.STEAM/COOK"

Mporpamara ,STEAM/COOK" ce npenopbysa 3a NPUroTBSIHE HA pasnuyHm
NPOAYKTM Ha Napa, KakTo 1 3a BapeHe. BpeMeTo 3a npurotesiHe no noapas-
6upaHe 3aBucK oT u3bpanus Bua npoaykT (FISH — 25 Munyt, MEAT — 40
MuHyTH, CHICKEN — 35 MuHyTH, SEAFOOD — 20 MuHyTH, VEGETABLES — 30
MUHYTH). BpemeTo 3a npuroTesiHe Moxe Aa GbAe 3afafieHo PbYHO B Anana-
30Ha OT 5 MUHYTM 10 2 4aca CbC CTLMKA Ha PErypake OT 5 MUHYTH.

Mpyu npuroTesHe Ha 3eneHyyum Ha napa:

* Haneire B yawara 600-1000 ml Boaa. MocTaBeTe B Hest KOHTeMHepa
3a roTBeHe Ha napa.

«  M3MepeTe 1 NOArOTBETE NPOAYKTUTE CbINACHO PeLienTaTa, Ciiea KOeTo
1 Pa3nonoxeTe PaBHOMEPHO B KOHTEIHEPA 3a rOTBEHE Ha napa.

« Cnepgaiite Touku 2-10 ot ,06wWm npoueaypu nNpu M3non3eaHe Ha as-
TOMaTU4HUTE Nporpamu’.



Mpy BapeHe Ha 3eneHyyuM 1 Apyr1 NPoaYKTM cneaaiite Touku 1-10 oT,06uwm
npoueaypu npu U3NoN3BaHe Ha aBTOMaTM4YHUTE nporpamu’. B nporpamara
,STEAM/COOK" 06paTHOTO OT4MTaHe Ha BPEMETO 3arouBa C/ef KUNBaHeTo
Ha BO/IaTa M I0CTUraHe Ha JOCTAaTbYHa MIBLTHOCT Ha NapaTa B yawara.

Mporpama ,SOUP/BEANS*

Mporpama ,SOUP/BEANS" ce npenopbysa 3a NpUroTBsHE Ha pasnnuyHu OC-
HOBHM CTUS, 33 BapeHe Ha 6060BK KynTypu. BpemeTo 3a npurotesHe no
noapas6upare 3a Tasu nporpama e 1 yac. BpemeTo 3a npurotesHe Moxe Aa
6bAie 3a4aAeHO PbYHO B AManasoHa ot 10 MMHYTH A0 8 Yaca CbC CTbNKA Ha
perynupaHe oT 5 MUHYTH.

Ako He e nocmuzHam cnpaska e
pazdena ,Cbemu 3a npuzomesHe’, kedemo Moxeme 0a HaMepume omao-
80p Ha 8bnpocume cu u 0a nosy

Mporpama ,STEW"

Mporpamata ,STEW" ce npenopbyBa 3a 3afylwaBaHe Ha PasiMyH1 NPOAYKTH
- pu6a, Meco, NTULLM, MOPCKM AapoBe, 3en1eHuyLu. BpemeTo 3a npuroteste no
noapasbupare 3aBucy ot u3bpanus Bua npoaykT (FISH — 30 munyTn, MEAT
— 1 yac, CHICKEN — 45 MuHyTi, SEAFOOD — 25 munyTi, VEGETABLES — 40
MUHYTH). BpemeTo 3a npuroTesHe Moxe Aa Gbae 3a4afeHo pbyHO B Anana-
30Ha o7 10 MMHYTM 10 12 Yaca CbC CTbMKa Ha perynupaHe oT 5 MUHYTH.

Ako He e nocmuzHam P cnpaska e
pazdena ,Co8emu 3a Npu20MBsHe’, Keemo Moxeme 0a HaMepume omao-
80p Ha 8bnpocume cu u 0a nosy P

Mporpama ,0ATMEAL"

Mporpama ,OATMEAL" ce npenopbyBa 3a NPUroTBsiHE Ha MAEYHM Kaww. Bpe-
MeTo 3a NpUroTesiHe No noapasbupawe 3a Tasu nporpama e 20 MMHYTH. Bpe-
MeTo 3a NpuroTesHe Moxe Aa 6bae 3afafeHo PbYHO B AManasoHa oT 5 Mu-
HYTM [10 4 4aca CbC CTbMKa Ha perynupaxe ot 1 MuHyTa.

Mpenopbku 3a NPUroOTBSAHE HA MAEYHM KallM B MHOrOYHKLMOHANHUA ypen,
3a 6aBHO roTeeHe

Mporpamara ,0ATMEAL" e npegHasHayeHa 3a NpUroTBSHE Ha Kalun OT HUCKO-
MacneHo NacTbOpUsnpaHoO MNSAKO. 3a ha ce n3berHe KUNBaHEeTo Ha MISIKOTO
W Aa ce nony4un HeobXOAUMMAT Pe3yNTaT, ce NpenopbyBa CeAHOTO:

«  BHMMaTeNHo Aa Ce M3MUBAT BCUUKM 3bPHEHN XPaHu (0pu3, enpa, npo-
CO M T. H.), A0KaTO BOAATa He CTaHe YMCTa;

«  Mpe/y 3anoyBaHe Ha rOTBEHETO Yallata Ha ype/ia a Ce HaMaxe C Macso;

« CTPOro Aa Ce Cna3saT NPONOPUMUTE Ha CbCTaBKMTE CbIACHO Mpero-
PbKUTE B KHMraTa C PeLenTu, KOMYECTBOTO Ha CbCTaBKMTE Aa Ce Ha-
MansiBa 1 yBenuyaBa caMo nponopuUMOHaHO;

« Py M3MON3BaHe Ha MbAHOMACNEHO MAAKO TO Aa Ce paspex/a C Boaa
B nponopuus 1:1.

Ceolicmeama Ha MAAKOMO U 3bPHEHUMe XpaHu Moxe 0a ce pazauyasam
& 308UCUMOCT OM MSCMOMO HA NPOU380JCMBO U NPOU3800UMENS, KOemo
ce Ha om Ako He e

AKo He e nocmuzram cnpaska e
pazdena ,Co8emu 3a npuzomesHe’, Kb0emo Moxeme 0a HaMepume omeo-
80p Ha 8bNpOCUMe cu u 0a nony

Mporpama ,PAELLA/RISOTTO"

Mporpamara ,PAELLA/RISOTTO" ce npenopbyga ce 3a NpUroTBAHE Ha pasnuy-
HU BMAoBe nunad. Bpemeto 3a npuroTsHe no noapasbupade 3a Tasu npo-
rpama e 40 MuHyTH. BpeMeTo 3a npuroteaHe MoXe Aa GbAe 3aAafeHO PpbuHO
B AvanasoHa oT 10 MUHYTK [0 2 Yaca CbC CTbMKA Ha PeryMpaHe ot 5 MUHYTU.

AKo He e nocmuzram cnpaska e
pazdena ,Cosemu 3a npu20mesHe’, Kbdemo Moxeme da Hamepume omao-
80p Ha ebnpocume cu u 0a

Mporpama ,BAKE"

Mporpamara ,BAKE" ce npenopbyBa 3a neyeHe Ha NaHAMLWINaHK, 3aneyeHn
ACTMS, MUTU OT TECTO C Mas U ByTep TecTo. BpemeTo 3a npurotesiHe no noa-
pa36upaHe 3a Tasu nporpama e 50 MUHYTU. BpemeTo 3a npuroTesiHe Moxe Aa
6bae 3ananeHo pvyHO B AManazoHa o 10 MMHYTM A0 8 yaca CbC CTbNKa Ha
perynupaHe ot 5 MuHyTH. B nporpamara ,BAKE" BpemeTo 3a paGota Ha aBTo-
MaTMYHOTO NoArpsaBaHe e 4 vaca.

mma Ha Moxeme 0a nposep , Kamo 20 600He-
me ¢ dbpeeHa npvyuya (kne4ka 3a 3v6u). Ako c1ed kamo s uzeadume, no
Hes HAMa mecmo - e 2omos. [Tpu

Ha xna6 ce npenop: Ha 3a

N002pABaHe HA SCMUEMO HA 8CUYKU emanu om NPU20MesHemo My.

Ako He e nocmuzHam P cnpaska 6
padena ,Coeemu 3a npueomesHe’, Kbdemo Mosxieme da Hamepume omao-
80p Ha ebnpocume cu u da nosy 2

Mporpama ,FRY*

Mporpamara,FRY" ce npenopbysa 3a MbpKeHe Ha pasnnyHu NPOAYKTU - puba,
Meco, NTULM, MOPCKKU AapoBe, 3eneHdyuu. BpemMeTo 3a npurotesHe no noa-
pasbupaHe 3aBucK ot U3bpaHus Bug NpoaykT (FISH — 15 munytu, MEAT — 18
MuHyTH, CHICKEN — 17 MunyTi, SEAFOOD — 16 MuHyTH, VEGETABLES — 20
MUHYTK). BpemeTo 3a npuroTesHe Moxe Aa 6bAe 3a4afeHO PbYHO B Auana-
30Ha OT 5 MMHYTW A0 2 4aca CbC CTbAKA Ha perynupane oT 1 MuHyTa. DyHK-
umaTa 3a OTnaraHe Ha CTapTa € HeAoCTbMNHA B Ta3u nporpama.

3ada ce usbezre Ha CbC da ce cnassam
UHCMpYKYUUme 0m KHU2ama c p u da ce

AKo He e nocmueram cnpaska &
pasdena ,Cegemu 3a npuzomesiHe’ Kedemo Moxeme 0a Hamepume omeo-
80p Ha 8bNpocume cu u 0a nosty

Mporpama ,,PASTA/RAVIOLI®

Mporpamara ,PASTA/RAVIOLI" ce npenopbysa 3a BapeHe Ha MakapoHH, KpeH-
BUpLWK U Apyru nonydabpukaTu. BpemeTo 3a NpurotesHe no noapasbupare
3a Tasu nporpama e 8 MUHYTW. BpemeTo 3a npuroteaHe Moxe Aa 6bae 3aaa-
AEHO PbYHO B AManNa3oHa oT 2 MUHYTK A0 1 4ac CbC CTbMKa Ha peryaMpaxHe ot
1 MuHyTa. DYHKUMATA 32 OTNaraHe Ha CTapTa e HeoCTbNHa B Ta3u Nporpama.

CnengaiiTe ykasaHuaTa B pasaena 06wy npoueaypy npu u3nonssaHe Ha aB-
TOMaTMuHUTE nporpamu’. Cnea KUMBaHeTo Ha BOAATA lie MPO3BYYM CHUrHan.
BHMMaTeNIHO OTBOPETE Kanaka 1 MycHeTe NPOAYKTMTE B KunsLaTa BoAa, Cnes
KOETO 3aTBOpETE Kanaka, HaTUCHETE U 3aAPbXTe 3a HAKO/KO CeKyHaM ByToHa
LStart". Cniesi T0Ba L 3anoyHe 06paTHOTO OTYMTaHe Ha BPEMETO 3a NPUTOTBSHE.

AKo He e nocmuaHam cnpaska 6
pazdena ,Cveemu 3a npuzomesHe’, Kbdemo Moxeme 0a Hamepume omao-
80p Ha vnpocume cu u da nosy P

Mporpama ,HOMEMADE BREAD"

Mporpamata ,HOMEMADE BREAD" ce npenopb4Ba 3a neyeHe Ha 4OMaLleH
xns6. BpemeTo 3a npuroteaHe no noapasbupaHe 3a Tasu nporpama e 3 yaca.
BpemMeTo 3a npuroTeaHe Moxe Aa Bbae 3343AEHO PbYHO B AnanasoHa oT 10
MMHYTU 10 4 Yaca CbC CTBKA Ha perynupaxe oT 5 MMHYTH. B nporpamara
L,HOMEMADE BREAD" BpeMeTo 3a paboTa Ha aBTOMAaTU4HOTO NMOATPSIBaHE e
4 vaca.

BHUMAHME! ITo epeme Ha wawama u np ce

(ime KyXHeHCKU Kozamo 20mosus X196
om npubopa.
[pedu oa su da 20 npeceeme 3a

Hacuware ¢ KUCI0pod u OmCmpanseaxe Ha npumecume. He omeapsiime
Kanaka Ha ypeda do camus Kpad Ha npoueca Ha nevene! Om mosa cbwo
maka 3asucu Ka4ecmeomo Ha npodykma, Kolimo neeme.

Kozamo cnaeame cvcmaskume, eHumasatime écudku me da ca nod om-
Memkama 1/2 om sbmpewHama cmpaxa Ha Yawama. Tpsbea da umame
npedsud, ye no epeme HA NbPBUS YaC HA PABOMA HA NPO2PAMAMa mecmo-
mo emacea, a cned moea cnedsa HenocpedcmeeHomo neyere. 3a da ce
CbKpamu epememo u 0a ce ONPOCMU NPUZOMBSHEMO ce NPenops4ea u3-

CbObPIKAHUEMO Ha Yawama. Hpeau da usnoﬂasame 0mHo80 npozpamama
LFRY', ocmaseme ypeda da uzcmunre.

Bovnpeku de ¢; 3a mem-
nepamypama Ha scmuemo 0a ce noddbpxa 8 meyeHue Ha 12 yaca, He ce

penop da ce ocmaes Acmue npoor epeme
8 mo3u pexum, muli kamo moea moxe da dosede 00 U3CYwWasaHe Ha
npodykma.

nocmueHam LOATMEAL, Hanp

P
cnpaska 6 pazdena ,Cveemu 3a npueoms}we * 3a npueomesHe Ha mMneyHa

Ipenop ce 0a ce nbpxam npu omeopex kanax - maka
uje ce NOy4U Xpynkasa Kopuyka. AKO He e NoCMuU2Ham 04akeaHusim pe-

Kawa Moxeme 0a u3n0A36ame CbWO yHUSEPCANHAMaA npozp
»MULTICOOK" ( 3a e 95°).

Mporpama ,YOGURT/YEAST DOUGH"

Mporpamara ,YOGURT/YEAST DOUGH" ce npenopbyga 3a npuroTesiHe Ha AoMalu-
HO KMCENo MASIKO M 33 BTaCBaHe Ha TecTo. BpemeTo 3a npuroTssiHe no noapasu-
paHe 3a Tasu nporpama e 8 yaca. Bpemeto 3a npurotesHe Moxe Aa Gbae 3aaane-
HO PbYHO B AiMana3oHa ot 10 MMHYTH A0 12 yaca CbC CTbMKa Ha perynupaxe ot 5
MUHYTH. DYHKUMATa 33 BBTOMATMYHO NOATPAIBAHE @ HEAOCTbHA B Tasu NporpamMa.

synmam, cnpaska e pasdena,Cveemu 3a npuzomesiHe’, Kb0emo
Moxeme 0a HaMepume 0M2080p Ha 8bNPOCUMe CU U 0a NOAy4ume Heob-
X00uMUume npenopeKu.

Mporpama ,RICE/GRAIN“

Mporpamata ,RICE/GRAIN" ce npenopbysa 3a BapeHe Ha Opu3 1 Kaluu, Npu-
roTBeHU C BOAA. BpemeTo 3a npurotesHe no nogpasbupare 3a Tasu nporpa-
Ma e 30 MMHYTU. BpemeTo 3a npuroTesiHe MoXe Aa 6bAe 3aAafeHO PbYHO B
[iManasoHa oT 5 MUHYTM 0 4 Yaca CbC CTbMKa Ha perynupaxe ot 1 MuHyTa.

HA 20MO8U CMeCU 3a NPU20MesHe Ha XnA6.

AKo He e nocmueHam cnpaska 6
pazdena ,Coeemu 3a npuzomesHe’, Kbdemo Moxeme 0a Hamepume omao-
80p Ha vnpocume cu u da nosy P

JOONMBNHUTENHNM Bb3MOXHOCTH

* BracsaHe Ha Tecto

* [puroTesHe Ha GoHAD

* [lpuroTBsHe Ha cMpeHe

* [lpuroTBsHe Ha xansa

* MeyeHe Ha xns6

* MacTbopusaums

. CTepMnmzauvm Ha Cb0BE M NPeAMETH 33 IUYHA XUTUEeHa




IV.MNMOYNCTBAHE N CbXPAHEHWE HAYPELOA

06wu npaBuna M NpenopbLKu

« Tpeau nbpeata ynotpe6a Ha ypeaa, Kakto v 3a OTCTPaHSBAaHe Ha MUPU3MaTa Ha XpaHa OT YPeAa Cies npuroT-
BAHETO, NPENOpbYBaMe BY a HaTbPKaTe YWCTUTE Yallia 1 BBTPELLEH Kanak ¢ 9-MPOLEHTEH Pa3TBOP Ha OLeT, Cnea
K0eTo Aa 06paboTuTe B YalaTa B NPOAbIKEHME Ha 15 MUHYTHU NONOBUH IMMOH B nporpama ,STEAM/COOK",

« He ocraesiite 3a noeye oT 24 yaca yawata C NPUrOTBEHA XpaHa B 3aTBOPEHMS YPEA UM KOFATO € HanbiHEeHa
€ BoAa. Yawara ¢ roToBOTO ACTME MOXE Aa Ce Na3u B XAaAMAHUKa M NPu HEOBXOAUMOCT Aa Ce CTONAM XpaHaTa
B ypena, kato ce U3non3sa GyHKUMATA 3a CTONNsHE.

« Tpeau Aa NpUCTBNIMTE KbM MOYNCTBAHE HA U3AENUETO, YBEPETE CE, Ye € M3K/IOUYEHO OT eNeKTpUYeckaTa Mpexa
M HaMb/IHO U3CTUHANO. 3a MOYNCTBaHE HA ypeaa WU3Mon3BaiTe MeKa Kbpra v AeN1KaTHU NPenapary 3a MueHe
Ha CboBe.

@ 3ABPAHSIBA CE da ce u3nonzeam 3a noyucmeaxe Ha ypeda 2pybu cangemxu unu 2v6u (oceeH ako moea He e cneyu-

/O NOCOYeHO 8 MO8A PbK080ACME0), ABPA3UBHU NACMU. Hedonycmumo e Cbuyo maka U3nos38aHemo Ha Kakeumo u

0a 6uno azpecusHu unu Opyau eewsecmea, KOUMo He ce npenop 3a cnp
CXpana.

|, 8/1U3AWU 8

3ABPAHSIBA CE nomansiHemo Ha Kopnyca Ha ypeda 8be 600a unu NOCmassiHemo My nod 800Ha cmpys. bboeme 6Hu-
MamesHu npu NOYUCMeare Ha uct tinu Ha ) yped 3a 6asHo 20mse-

He: nospeda unu degop Moxe da 0osede 00 HenpasuaHa paboma Ha ypeoa.

KopnycbT Ha u3pen1eTo Moxe Aa ce NoYMCTBa, KOraTo Ce 3aMbpcy. Hawara, BbTPeWHUs anyM1MHUeB Kanak u NoaBMkK-

MouncTBaHe Ha paboTHaTa Kamepa

Ako ce cnassat CTPOro yKa3aHuaTa B TOBAa pbKOBOACTBO, Bb3MOXHOCTTa OT NOMaAaHe Ha TeYHOCT, YaCTUYKK XpaHa unn
3aMbpCABaHUA BbTpE B DaﬁOTHaTa Kamepa Ha ypeaa e MWHMManHa. AKo Bce nak ce e nony4ymno no-CblecTBeHo 3amMbp-
CcfiBaHe, NOBbPXHOCTTA Ha DBGOTHETE Kamepa TpﬂﬁBa [la ce noyncTu, 3a aa ce usberHe HenpasunHarta pa6oTa wnu
noepejara Ha ypena.

Kvm noducmeare Ha pabomxama kamepa Ha ypeda Moxe 0a ce npucmunu edsa cied kKamo modi e 6us uskIodeH om
e/1eKmpuYeckama Mpexa u e HansHo uscmuran!

CTpaHMuYHWUTE CTEHM Ha paboTHaTa kamepa, NOBbPXHOCTTA Ha HarpeBaTeNHUs AMCK M KOXYXa Ha LLeHTPanHWs TepMo-
[AaTuMK (Pa3noNOKeH B CPEaTa Ha HarpeBaTenHus AMCK) MOXE f1a Ce MOYMCTBAT C HaBNaXHeHa (He Mokpa! rbba unm
cbC candetka. AKo U3MoN3BaTe Npenapar 3a MueHe, TP6Ba M3LAN0 Aa NPEMaxHeTe OCTaTbLMTE OT Hero, 3a Aa Ce u3-
K/I04M ONACHOCTTa OT N0SBA Ha HEXeNaTenHa MUPU3Ma NPy CNeaBaLLOTO NPUTOTBAHE Ha XpaHa.

Mpyu nonajaHe Ha CTPaHWYHM NPEAMETU B KaHana OKONO LEHTPasHUs TepMOAATUMK, OTCTPaHeTe M BHUMATENHO C
MUMHLETa, KaTo BHMMaBaTe /1a He HaTMCKaTe KOXyXa Ha AaTymka.

Mpu 3amMbpcsiBaHe Ha NOBLPXHOCTTA Ha HarpeBaTenHus AUCK MOXeE A3 Ce M3NOoN3Ba HaBNaXHeHa rbba cbC cpesHa
TBLPAOCT MM CUHTETUYHA YeTKa.
Tpu pedosHa exc Ha ypeda, ¢ 8p MOXKe 0a ce NoAydU NbAHA UAU YACMUYHA NPOMAHA HA UBema Ha
HazpesamenHus duck. Camo no cebe Cu Moea He e NPU3HAK HA HeU3NPaeHoCM Ha ycmpolicmeomo u He e/usie Ha
npasunxama My paéoma.
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Coxp Ha npubop.

HUS KNanaH 3a u3nyckaHe Ha napata TpsGBa /1a ce NoYnCTBaT CNef, BCAKO M3non3saHe Ha npubopa. O6pasy T Ce
B Npouieca Ha NPUroTBsIHE Ha XpaHaTa B ypeaa KoH/eH3aT TpsibBa /la ce OTCTpaHsBa CNef BCAKO M3MON3BaHe Ha yc-
TPOICTBOTO. BbTpewHunTe NoBbPXHOCTH Ha paboTHaTa kamepa TpsbBa Aa ce NOYMCTBAT No Heo6xoAMMOCT.

MouuctsaHe Ha Kopnyca

Mouucreaite KOpnyca Ha u3aenueTo C Meka BnaxHa CSH¢ETK3 unu rvba. Moxe Aa ce U3non3ea v AeNMKaTeH novucr-
Baly npenapar. 3a Aa ce u3berHaT Bb3MOXHUTE NETHA OT BOAA BbPXY KOPMyca Ce Npenopbysa Aa ce u3bbpcBa NoBbPX-
HOCTTa My A0 CyXO.

MouncTBaHe Ha yawara
Yauwara MoXe Aa Ce YCTU KaKTO PbYHO, C NOMOLILTa Ha MeKa rbba 1 CPEACTBO 3a MUEHE Ha CbA0BE, Taka U B ChAOMMS-
Ha MalMHa (B CbOTBETCTBUE C MPEMOPbKMTE Ha MPOU3BOAMUTENSIH).

Mpyu cunHo 3aMbpcAiBaHe HaMb/HETe Yalata C Tonna BOAA M A OCTaBeTe Aa Ce HaKMCHE 3a M3BECTHO BpeMe, Cief KOeTo
2 noyuctete. 3a No-e(heKTMBHO HAKUCBaHE Ha Mb/HaTa CbC CTyAeHa BOAA Yawa (He No-rope oT MakCMManHo AonycTu-
MOTO HWBO) MOXeTe Aa A MoCTauTe B ypeaa, Aa 3aTBOpMUTe Kanaka 1 Aa Bkawuute 3a 30-40 MMHYTM 3aTONNAHETO.
Mpean pa cnoxuTe Yawata B KOpNyca Ha ypeaa, 3aAb/KMUTENHO U3TPUIATE A0 CYXO BbHWHATa NOBLPXHOCT Ha Yawarta.

Mpu pedosHo Ha yawama e NBHA UAU YACMUYHA NPOMAHA HA Ueema Ha esmpewHomo i
He3aneneawo nokpumue. Camo no cebe cu Moea He e NPU3HaK 3a degeKm Ha yawama.

MouncTBaHe Ha BLTPELWHUA aNyMUHMEB Kanak

1. Ortsoperte kanaka Ha ypesa.

2. HaTucHeTe nnacTMacoBus GUKCaTOP OT BbTPELHaTa CTpaHa Ha Kanaka, 3bpnaiTe 1eKo BLTPeLHUS Kanak KbM
ceBe Cu,Taka Ye TOif Aa Ce OTAENM OT OCHOBHMUS.

3. MMouncteTe NOBLPXHOCTTA Ha ABaTa Kanaka C Meka BnaxHa candetka unm rvba. Mpu HeobxoanMMocT usmuiite
CBafeHus Kanak noji BOAHA CTPys, KaTo U3MON3BaTe Mpenapar 3a MMeHe Ha CboBe. B To3u cnyyaii He ce pas-
pelasa M3NoN3BaHeTO Ha CbAOMMANHA MAlINHA,

4. W3Tpwiite 0 Cyx0 v ABaTa Kanaka.

5. TlocTaseTe M3AATLUMTE HA aNyMUHUEBMS Kanak B ropHUTe x1e6oBe, HanacHeTe ro C OCHOBHUA Kanak 1 Neko
HaTUcHeTe QJMKCBTOHHTE AOKaTo WpakHat.

MouncTBaHe Ha NOABMXHUA KNanaH 3a usnyckaHe Ha napa

Mpenopbysa ce kNanaHsT 3a U3NyckaHe Ha Napa Aa ce NoYMCTBa C/lefl BCSKO M3N0oN3BaHe Ha ypena. BuumarenHo us-
AbpnaiiTe knanaHa 3a M3aaTMHara. PasrnoGeTe knanaHa HambHO, NOC/e FO U3MMIiTe MO/ Tevalla BoAa U 1o u3CyleTe.
CrnoGete ro 8 06paTHa NOC/NENOBATENHOCT U O NOCTABETE HA MACTOTO My.

OTC'rpammaue Ha KOHAeH3aTa
Mo Bpeme Ha NPUrOTBAHETO Ha XpaHaTa MOXe Aa ce 06pasyBa KOH/AEH3aT, KO/ TO B TO3M Mojien ce cbbupa B cneuman-
Ha KyXWHa B KOpryca Ha ypefia okono YaluaTa. KoHaeH3aTsT Moke N1ecHo fia 6bae OTCTpaHeH C Kbpna unu candetka.

* Ao NpUBOPLT He Ce U3MON3Ba NPOILIKMTENHO BPEMe, 3ab/KUTENHO 0 3K/IKOUETe OT eNlekTpUyeckara Mpexa.
Pa6otHaTta Kamepa, B TOBa YACNO HarpeBaTeNnHUAT AUCK, BbTPELWHMA Kanak M KNanaHsT 3@ U3nycKaHe Ha napa
TpsibBa Aa GbAaT YMCTU U CyXU.

. 3a KOMNakTHO CbXpaHeHue MoxeTte aa ﬂﬂMﬁEpETe 0TAENHUTE KOMNOHEHTU B YawaTta U Aa a CNoXuTe B kopnyca
Ha ypesa.

V.CbBETU 3ATIPUTOTBAHE

rPEI.I.IKM npu NpUroTBAHETO U HAYUHU 32 OTCTPAHABAHETO UM

B naneHata no-gony tabnuua ca cbbpaHu TUNUYHMTE FPELIKM, A0MYCKaHW NPU NPUrOTBAHE Ha XpaHaTa B MHOMOMYHK-
UMOHanHUTe ypeau 3a 6aBHO roTeeHe, pasrnefaHu ca Bb3MOXHMUTE MPUUMHM M HAYMHUTE 3a OTCTpaHABaHe Ha npobne-
Ma.

ACTUETO HE E CE E CTOTBMJIO HAMBJIHO

Bb3MOXHM NPHHMHM 32 NpoBriema Hauwhu 3a pewasane

o Bpeme Ha MPUTOTBSHETO He OTBapsiiTe Kkanaka Ha ypeaa Bes Heobxo-
3a6paswnu CTe 4a 3aTBOPUTE Kanaka Ha ypeaa wnv He cre ro ateopu- | AMMOCT.
1M NNBTHO, 33TOBa TeMNepaTypaTa Ha NPUTOTBSHe He @ Buna AOCTaTbY-
HO BHCOKa.

3aTeapaiiTe kanaka A0 LIpaKeaHe. YeepeTe Ce, e HULLO He Bb3NpensTcTea
MTBTHOTO 3aTBapsiHe Ha Kanaka Ha NPUGOPa K e YNNbTHATeNHaTa ryMa
Ha BTPELUHMA Kanak He e aedopMUpaa.

Yawara TpaGea Aa GbAe CNOXEHa PABHO B KOPNYca Ha NPUGOPa, Kato
Yawarta u HarpeBaTeNHMA eNeMeHT He Ca B 406bP KOHTaKT, nopagu | APHOTO VI MLTHO NPUNATA KbM HATPEBATE/IHNA ANCK.
KOETO TeMNEpaTypaTa Ha NPUTOTESHE He @ 6Wna AOCTATLHHO BUCOKA. | Yaepere ce, ue B ABOTHATa KAMEPA Ha YPERA HAMA CTPAHIHU MPEAME-

. He N0380nA8aliTe HrpEBATENHHAT AUCK A3 CE 3aMBPCH.

HeynaueH noaGOp Ha ChCTagkTe 3a ACTMETO. Te3u ChCTaBKi He Nod-
XOXAAT 32 NPATOTBAHE NO U3BPaHNS OT BAC HAUMH UK CTe U3GPANM

rpelwHa NporpaMa 3a nNpuroTesHe. K e jaa ce u3nonssat 3a To3u Mopen
Ha ypeaa) peuienT. M3n0n3saiiTe peLentu, Ha KOWTO MOXETe AeHCTaH-
TenHo 4a ce aoBepuTe.

ChCTaBKUTE Ca HAPA3aHH TBBPAE EAPO, HAPYLIEHH Ca OBLLTE NPONOPLUK
3a NoCTaBAHE Ha NPOAYKTUTE.

TMOABOPLT Ha CHCTABKUTE, HAMHET HA HAPS3BAHETO UM, POMIOPLIHTE,
360PT Ha NIPOTPaMaTa U BPEMETO 3a MPHTOTBAHE TPABEA A3 CHOTBETCTBAT
Ha u3Bpanara peuenta.

HesspHO CTe 3a4an BPEMETO 3a MPUTOTBAHE (HE CTe 10 M3MCTHIM
BSIPHO).

M36paHUST OT BaC BAPUAHT Ha PEENTaTa He € NOAXOAALL 3a NPUTOTBS-
He B 031 MHOTOGYHKLUOHANEH YPeA 3a GABHO roTBeHe.

HanvigaiiTe B 4alwata B04A 3ALMKUTENHO B NPENOPbHaHHS B peuenTara
06em. AKO UMaTe ChMHeHUe, TPOBEPETe HUBOTO Ha BOATa B NpoLieca Ha
npuroTesHe.

MM roTBeHe Ha N1apa: B HaluaTa uMa TBBPAE Ma/IKO BOA3, KOATO He MOe
£ OCUTYPU AOCTTB4HO NNILTHOCT Ha NApara.



CROXWAM CTe TBBPAE MHOTO ONHO B YawaTa.
My nbpxente:

MM OGUKHOBEHO MbPHEHE @ AOCTATLHHO OAHOTO 42 NIOKPHUBA ABHOTO Ha
JalLaTa Ha TBHBK COV.

TPy ABMGOKO MopX(EHE CNeABaiiTe Ya3aHWATa Ha COTBETHATa peLenTa.

MPOAYKTBT E U3TYBU/ ®OPMATA CU

TebpAe 4ecto Cre pasBbpKeani NPOAYKTa B valara.

Tlp¥ OBMKHOBEHO MbpXEHe PasBbPKBANiTE ACTHETO HE MO-HECTO OT BCekH
5-7 MuHyTH.

TpekaneHo MHOrO Bnara 8 Yawara.

He 3aTeapsiiTe Kanaka Ha ypeaa npw MbpxeHe, 0CBEH aKo T0Ba He e
Ranewo & peuentara. Mpean MbpXeHe 3AMBMKATENHO pasmpaseTe NPac-
HO3aMpa3eHHTe NPOAYKTH U U3NeFiTe BOAATA OT TAX.

My Bapere: U3KATIABaHE Ha GYNbOHa MPU BAPEHE Ha MPOAYKTH C N0~
BULLIEHA KMCENMHHOCT.

HSKOW NPOAYKTH Ce HYXAaRT OT Creuvanta 06paGoTKa npeau BapeHeTo:
OT NpoMMBaHe, NacupaHe 1 T.n. 1easaiiTe NPENopLKHTe B U3GpaHaTa ot
sac peuenta.

B npoueca Ha BTacBake TecToro ce e 3a1enuno 3a
BLTPEWHNA KaNaK 1 € 3aMyWNN0 KNanaHa 3a uanyc-

Mpu  neuewe | xae Ha napa.

CnaraiiTe B 4awara no-Manko Tecro.

(recroro He ce e
u3nexno):
CrowHT CTe TBLPAE MHOTO TECTO B vawara.

V38azeTe NeuMBoTo OT yalara, 0BBPHET 0 1 OTHOBO [0 C/IOKETE B Hes,

3apanu cre TebpAE ABATO BPEME 33 NPUTOTBHE.

ChKpaTeTe BPEMETO Ha NIPUTOTBSIHE WA CNeABaliTe YKa3aHWSTa B pellen-
TaTa, afanTupana 3a 1031 MOAeN Ha ypeaa.

MEYMBOTO E BJIAXXHO

WM3non3sanu cre HENOAXOAAWMN CbCTABKMW, AABALN M3NUWHA BNara
(COMHM 3€N1eH4YLIM WNH NIOAOBE, 3aMPa3eHH FOPCKH NNOAOBE, CMeTa-
Ha M TH)

M36MpaiiTe ChCTagKuTe & CbOTBETCTBMe C pellenTaTa 3a neuwgoto. Crapaii-
Te ce Aa He u3BMpaTe NPOAYKTH, KOUTO CALPKAT NPEKaNeHo MHOro Bnara,
W T U3NON3BAIHTE N0 BLIMOXHOCT B MAHWMAIHA KONUNECTBa.

[lspxany CTe MOBeue OT HEOGXOAUMOTO FOTOBOTO NEUHBO B 3aTBOpe-
Wt ypes,

Crapaiire e Aa U38aXAATE NESHBOTO OT YPeAa BEAHATA CTEA KATO € OT0-
80. [lpH HEOBXOAMMOCT MOXETE A3 OCTABUTE MPORYKTA B YPEAa 3a KpaTKO
BpeMe NpH BKIOUEHO GBTOMATHUHO MOATPABAHE.

CneA KOETO NPOABNKETE MPHTOTBAHETO A0 FOTOBHOCT. MpH O
Nlevewe cnaraiire No-Ma/Kko TecTo 8 Yawara.

MPOAYKTBT CE E MPEBAPUJI

MEYMBOTO HE E BYXHAJIO

fiLiaTa Che 3axapra He ca Gua pasduTh AoGpe.

Crpewnnm cre npu u3G0pa Ha B1AA MPOAYKT WA MK 3aAaBaHE (13-
“MCHABaHE) Ha BPEMETO 3a MPUTOTBAHE. TELPAE MATKM PasMEPH Ha
cocrasame

M3non3saiiTe nposepena (aaantupana 3a To3u Moaen ypea) peuenta.
TMOABOPBT Ha CLCTaBKATE, HAHHHLT Ha HAPA3BAHETO MM, MPOMOPLIMHTE, M3~
6OpLT Ha NPOTPaMaTa U BPEMETO 33 NPUTOTBSIHe TPAGEA 43 ChOTBETCTBAT
Ha NpenopLKHTE B HeA.

Cnlen NPUFOTBSHETO FOTOBOTO SCTHe € CTOSNIO TELPAE A0 Ha aBTO-
MaTU4HO NOArPsiBaHe.

n Ha dy 3a noarpaga-

TecToro € NPECTOANO MO-ABATO OT HEOBXOAUMOTO C BaknyNBepa.

32 T03u Mopen ypen)

He CTe npecent GPILHOTO WA NOWIO CTe OMECUnN TeCToTo.

peutenta. MoAGOPLT Ha CHCTABKNTe, HA4MHLT Ha NpenBapHTeN-
HaTa uM 06patoTka, NPonopuUMMTe TPSGEA A2 CHOTBETCTBAT Ha

JlonyCHaTy Ca peLkm NPy NOCTBSHETO Ha CCTaBKHTe.

npenopuKuTe B Hes.

V36paKata 0T BAC PeLEITTa He & NOAXOAAILA 33 NMEYEHE B TO3H MOAEN Ha ypeaa.

He e HexenaTenHo. AKo Bbe Balums Moaen yoen e
NIPEABMACHO NPEABAPHTENIHO M3KNIONBAHE Ha AaAleHaTa dyHKLMA, MOETe
/3@ M3N0N3BaTe Ta3u Bb3MOXHOCT.

MPU BAPEHE NMPOAYKTBT U3KUMNSABA

MM Bapere Ha MAeYHa KaLLa MAAKOTO M3KMNABa.

Kauecrsoro v CBOMCTBOTO Ha MASKOTO MOFaT 4a 3ABUCAT OT MECTATa 1 yC-
OBMATa Ha NPOU3BOACTBOTO My. [penopyBame By Aa M3NOA3BaTe CaMO
YATPANACTLOPUIMPHO MASIKO C MACAEHOCT A0 2,5%. Mpu HeoBxomuMocT
MNIAKOTO MOXe 3 Gbjle paspefieHo C NuTeitHa Boaa.

ChCTaBkiTe He Ca GWnM 0GPAGOTeH NPeAH BAPEHETO Wik Ca GHnm
06paGOTeHNH HENPABUAHO (101U UIMMTH M TH.).

He ca cnaseH¥ npONOPUMHTE Ha ChCTaBKHTE Wit € W3Bpa Henpasun-
HO BHAT Ha NPOAYKTa.

Manonssaiite nposepeHa (ananupana 3a T03u Monen ypes) peuenta.
T0AGOPHT Ha CHCTABKHT, HAUMHBT HA NPEABAPUTENHATA MM 0BpaBOTKa,
NPONOpUYMTE TPAGBA A2 COTBETCTEAT HA NENOPLKATE B Hes.

3upHEHNTE XPaHH, MECOTO, PUBATa 1 MOPCKWTE AGPOBE BUHar TPABEa Aa
Ce MUAT 20 MONYHaBaHE Ha YHCTa 8043,

SACTUETO 3ATAPA

Yawara e 6una 0L NOYUCTEHA CNEA MPEANLIHOTO NPUTOTBSHE Ha
xpata.

He3anensaujoro nokpwve Ha yawara e nospeaeHo.

Tpeau 2 3an04HeTe A3 roTBATe, NPOBEPETE AANK YaLATa € A0GPE U3MM-
Tau panm noKpuTHe He e

OBuWMAT 0BeM Ha CHOXeHMs MPOAYKT € MO-MarTbk OT A3AeHS & pe-
uentara.

W3nonssaiiTe nposepeHa (ananTupaxa 3a To3v MOAeN ypen) peuenta.

3ananw Cre TEbAE ABATO BPEMe 33 NPHTOTAHE.

CukpaTeTe BpEMETO Ha NPUFOTBAHE UNW CREABaiITE YKA3aHHATA B peLien-
TaTa, afanTMpana 3a TO3u MOAEN Ha ypeaa.

Tp nbpieHe: 3aBpasuan CTe Aa HaneeTe OO & Yalata, He Cre
6bPKANK UM KBCHO CTe OBPBLIANK MPHTOTBSHATE NPOAYKTH.

Tlp¥ OGMKHOBEHO MbpXeHe HaneiiTe B JalWara MaKo MO - TOKOBa, 4e
13 NOKPMe AbHOTO Ha YalaTa Ha ThHbK C/IOVL 33 PABHOMEPHO MbpXere

8 Yawara TpAGEa nep) wni oBpbLET
Ha onpezeneno epeme.

Mpu 3aayWasaKe: & Hawara HAMa AOCTATLHHO BNara.

[lobassiiTe & vawaTa NoBeNe TeHOCT. Mo BPEME Ha MPHTOTBAHETO He or-
BapaiiTe kanaka Ha ypea 6e3 HeoGXoMMOCT.

Tlpw BapeHe: B 4alwaTa UMa NPEKaNeHO MANKO TEUHOCT (He Ca cnaseHn
NIPONOPUYHTE Ha ChCTABKUTE).

Cnasealie NPABHNIHOTO COTHOLIGHHE MEXAY TEUHMTE U TBBPAY CbCTABKH.

Ty NeveHe: He CTe HaMa3anH BTPewHaTa NOBBPXHOCT Ha HaLLaTa ¢

O/IMO WM MC/IO NPEAV HaYaNOTo Ha NPHIOTBSIHETO.

Mpeau NOCTaBAHe Ha TECTOTO HAMAXETE ABHOTO U CTEHMTE Ha HalwaTa ¢
MaCno Wi C 01O (He TPAGEA A2 Ce HaNMBa OO & awaral).

pu peduya modenu Ha MHO20PYHKUUOHANHUME ypedu 3a 6aeHo 2omeeHe Ha REDMOND e npozpamume ,STEW" u
,SOUP’, npu HedocmamwyHa me4yHOCM 8 Yawama ce akmugupa cucmemMama 3a 3auuma Ha ypeda om npezpseare. B

mo3u cAyyall Npozpamama 3a npuzomesHe cnupa u ypedsm np

8 PeXUM Ha

061wa Tabnuua Ha peXxxMMUTe Ha NpUroTesiHe (pabpUUHM HACTPOIIKM)
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TIPUTOTBAHE Ha PasMuHM ACTUS C BBIMOX-
MULTICOOK HOCT 3a 3anasane Ha Temneparypara u | 30 MAH 2 MuH - 15 vaca/1 manyTa - % 1
BpeMeTo Ha npuroTBSHe
FISH: 25 Mun
MEAT: 40 min
STEAM/COOK TIpUTOTBSHE Ha pasuuH NPOAYKTH Ha napa | CHICKEN: 35 MuH 5 MH - 2 4ac/5 MU + % 1
SEAFOOD: 20 i
VEGETABLES: 30 Mut
TIpUrOTBAHE Ha Pasnuuku NbpeU AcTUA
SOUP/BEANS (60pW, Pa3CONHMK 1 T.1., BapeHe Ha 6060an | 1 yac 10 MuHyTH - 8 uaca/s muyT | - % 1
Xpaku
FISH: 30 Mun
MEAT: 1 vac
STEW 3aRyWaBaHe Ha P3N NPOAYKTH CHICKEN: 45 Mun 10 MHyTH - 12 vaca/s MunyT | - % 1
SEAFOOD: 25 M
VEGETABLES: 40 Mut
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Umatime npedsud, ye mosa ca 06U

8peme Moxe 0a ce pasau4asa om npe-

nopryaHUMe CMoLHOCMU 8 3aBUCUMOCIT OM KA4eCmBomo Ha KOHKpemHUs NpoOyKm, Kakmo u om éauiume 8Kycosu

npednoyumaxus.
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Bpeve 32 Iwanason va spemero sa i ¢ & 35°C Bracsate Ha TeCTo, NpUroTesHe Ha oLeT
s
Nporpama m A o vnka Ha - < 40°C TpuroTete Ha KUCeno MAsiko
noapas6upane perynupare 25 @ 2
E‘ SE H 45°C 3aeaceare
s ]
z
k] s g 50°C Depmentauus
<
55°C NpuroTesHe Ha doHaaH
OATMEAL MpHroTsHe Ha MREUHM Kalum 20 Mun 5 MuHYTY - 4 yaca/l MuHyTa | - % 1 60°C MpHroTaAHe Ha 3eNeH walt, AETCKM XPaHH
65°C BapeHe Ha Meco BbB BaKyyMHa ONakoBKa
E%%%ZT/VEAST :rpa:;oa:z:::r:ir‘uwmwm Knceno masko, | g 10 sy - 12 vaca/5 wanyn | - u |-
70°C MpuroTeste Ha nyHw
PAELLA/RISOTTO | MpuroTesiHe Ha pasnuuiu suose nuna | 40 MuyTi 10 MukyTH - 2 vaca/s munyH | - % 12 75°C MacTbopy3auus, npuroTeaHe Ha 6in uaii
80°C MpuroTeste Ha nyHIW (rpesHo BHo)
MMeyeHe Ha KeKCOBE, NAHAMWNAHK, 3aneyeHn
BAKE SCTUS, Pa3NIMYHN BUZOBE NUTM OTTECTO C Mast | 50 MUHYTH 10 MuHyTM - 8 yaca/5 MUHYTH | — 24 4 85°C MpurotesHe Ha 3Bapa Uk Ha SICTUS, KOWTO U3UCKBAT NO-NPOALMKUTENHO BPEME Ha NPUTOTBAHE
W 6ytep Tecto
90°C MpuroTeste Ha uepseH waii
FISH: 15 Mun
VEAT: 18 ot 95°C MpuroTesHe Ha MneuHU Kauwm
FRY MTbpyKeHe Ha pa3nusHm NPOAYKTH CHICKEN: 17 M S MuHyTH - 2 Yaca/l MuHyTa | - - 12 100°C Mpurotoenerme Ha uenyBkm i cnaako
SEAFOOD: 16 Muk 105°C Mpurotesre na nasa
VEGETABLES: 20 My 110°C Crepunmsaums
RICE/GRAIN Bapewe Ha opu3, NPUrOTBAKE Ha KALM OT | 5o\ 5 MAHYTY - 4 Yaca/l MaHyTa | - % 1 115°¢ MpuroTeste Ha 3axapen cupon
3bPHEHIM XPaHH C BoAa
120°C Npurotese Ha GyT
Bapetie Ha MaKapOHM, NPAFOTBHE Ha pasit-
PASTA/RAVIOLI | 8 MuHyTH 2 mnytn - Luac/l mawyta |+ - 12 125°C MpuroTasHe Ha 3aayweno veco
130°C n
:,?S\EDMADE Mevene Ha aoMaueH xns6 3vaca 10 Mty - 4 vaca/s munyu | - % |4 PUTOTBAHE Ha 3aneseH Aca
135°C TbpikeHe Ha rOTOBM ACTIA 32 NONYHaBAHE HA XPYNKABA KOPUUKA
npu 3adadeqa memnepamypa 80°C 140°C Onywsare
MpenopbunTenHo BpeMe 3a NPUroTBSAHE Ha Pas/IMUHK NPOAYKTU Ha Napa 145°C Mevene Ha 3eneuyuy u pu6a sbe donuo
MNpoaykr Terno, r (kon-80) Konuuecrso soaa,ml | Bpewme 3a npuroTasHe, MuH 150°C Mevene Ha Meco Bb8 Gonvo
Dune OT cBUHCKO/roBexAO (Ha KyBuera 1,5 x 1,5 cm) 500 500 40 155°C MeyeHe Ha M3aeNMA OT TECTO C Mas
une ot oBHewko (Ha KybueTa 1,5 x 1,5 cm) 500 500 40 160°C Mevene Ha nTum
®une ot nune (Ha ky6uera 1,5 X 1,5 cm) 500 500 35 165°C MeveHe Ha cTekose
Tonuera or meco/kiodrera 180 (6 6p) /450 (36p) | 500 30/35 170°C MpuroTesHe Ha MopxeHy kapTodn
Puba (pune) 500 500 25 * Busme CbU0 NPUNOMEHAMA KHU2A C peyenmu.
Ckapwan 3a canata, noWMCTeHM, Baperm - 3ampasenn | 500 500 5
Mevenn 460, 500 5 VI.AOMBIAHUTETHN AKCECOAPMK
Kaprodu (Ha kyGuera 1,5 x 1,5 c) 500 500 30 [lonbanuTeNnHUTe akcecoapy He BAM3AT B KOMMNEKTA 33 10CTaBKa Ha MHOTOGMYHKLMOHANHUS ypen 33 6aBHO roTBeHe
Mopxosy (a ky6ueta 1,5 x 1,5 cv) 500 500 30 REDMOND RMC-280E.
Ligekno (a kyBuera 1,5 x 1,5 cm) 500 500 40 REDMOND RAM-CL1 — unuy 3a yawa
Mp ca 3a yno6Ho 1 6e3onacHo u3BaxaaHe Ha Yalwarta oT ypena. 1oaxoasuM ca 3a BCAKaKbB BUA Yalwmn
3eneHuyuv (NpscHo3amMpaseny) 500 500 15 3a ypenu 3a 6aBHO roTeeHe ¢ 06em 10 6 mTpa.
fAiue 36p. 500 10 RAM-G1 — koMnneKT oT 4 GypkaHueTa 3a KUCeNO MASKO C MapKepu Ha Kanaukure

MpenHasHayeH e 3a NPUrOTBSIHE Ha PasnNyHK BMAOBE KMCENO MAsiko. bypkaHuetata MMaT Mapkepu C Aarata, KOeto
no3BoNABa Aa e KOHTPO/MPa CPOKa Ha FOAHOCT. Bb3MOXHO € [a Ce M3MON3BaT C Ypeau 3a 6aBHO rOTBEHE U OT ApYry
MapKu.



RAM-FB1 — KkowHMua 33 ABNGOKO MbpXKeHe

W3nonsea ce 3a NpUroTBAHE Ha PasNMyHU NPOAYKTU B CUNIHO 3arPATO MM KUMALWO 0NMO (Abn60oko mbpxete). Moaxo-
AAWa e 3a BCAkakey Yawm ¢ obem oT 3 uTpa. M3paboTeHa e OT Hepbx/aaeMa CTOMaHa, MMa MOABKHA ApbXKa W
ckoBa 3a GUKCMpaHe Ha YallaTa 33 M3/IMBAHE Ha M3NMILHOTO MAC/o CNed Kpas Ha NpUroTesHeTo. BbaMoxHo e aa ce
M3non3sar c ypeau 3a 6aBHO roTBeHe 1 OT ApYru Mapku. Moxe fia ce Mue B CbAOMMANHA MallMHa.

VII.MMPEOW OATMO3BBbHNUTE B CEPBU3HUNA LLEHTDBP

3ano3HaiiTe ce c 0603HaYEHMETO Ha rPeLLKUTe, KOUTO MOraT Aa ce NOSBAT Ha AUCMNes B Cy4ait Ha HEM3NPaBHOCT Npu
paborata Ha ypena.
OrcrpansiBaHe Ha rpewKata

Kogose Ha rpewkure BL3MOKHM HEWINPaBHOCTH

CucTemiu rpewku (8b3moxHa e no- | He BKilousaliTe ypenia ¢ npaska vawal

E1-E4
Bpea Ha TeMNepaTypHUTe AATIMLIK).
pen PaTYPHATE A2THMUM). | 1., niouere ypera oT eneKTpUdECKaTa MpeXa, ocTaseTe ro 10-15 MUHYTH 4a W3-
CTWHe, ClieA KOeTo AoneiiTe B Yalara BOAa/6YNbOoH ¥ NPOAbKETE FOTBEHETO.
ES AKTMBMpaHa 3aUuTa OT NperpsiBaHe
AKO NPOBNEMBT He BbAE OTCTPaHEH, 0BLPHETE Ce KbM OTOPU3HPAH CepBH3.
B
p MU 3a oTCTp TO UM
HemanpasHoct Bb3MOXHa NpuiMHa OTCTpansiBaHe Ha HeM3NPaBHOCTTA

He ce skniousa

HiMa eneKTpuuecko 3axpangare.
TIpeKbCBaHe B eNeKTPUNECKOTO 3axpaHBane.

Mesay Jalwara v HarpesaTenHus enemeHT e nonanHan
4yKa npemet.

TpoBepeTe HANPEXEHHETO Ha eneKTPHUECKATa MPeXa.

TpoBepeTe HANPEKEHHETO Ha eneKTPUECKaTa MpeXa.

OrcTparere uyxaus npeaver.

flctueto ce roten

TebpAe ABITO

Yawara e noCTaBeHa HakpUBO B KOPNYCa Ha ypeaa. Mocrasere wawara uanpasena, Ges 4a e HaknOHeHa.

VI3KNI0NETe Ypena T eneKTpUYECKaTa MpeXa M ro oCTaere 4a

HarpesaTentmsT enemeHT e 3ambpceH.
u3CTUHe. TTONHCTETe HArpesaTenHits enemenT.

VIIL.TAPAHUMA

ToBa U3eNMe MMa rapaHLMa OT 2 FOAMHM OT MOMEHTA Ha 3aKynyBaHeTO My. [IPOM3BOAMUTENST Ce 3aAb/XKaBa Mo BpeMe
Ha rapaHUMOHHMS CPOK 1 OTCTPAHM NOSIBUNMTE Ce 3aBOACKM AEPEKTH, NPEAM3BUKAHN OT HEAOCTATLYHO KAYeCTBO Ha
MaTepuanuTe UAK CrnobsABAHETO, Ype3 PEMOHT, CMsIHA Ha AeTalnM UK CMSHA Ha USNoTo u3aenue. fapaHumaTa BamMsa
B CMNa CaMo B C/lyuali Ye JaTata Ha MoOKynkata e noTBbpAeHa C fevaTa Ha MarasuHa W NoanucaHa npoaasava Ha
OpMriHaNHaTa rapaHUMOHHa KapTa. HacTosiuara rapaHums ce NpU3HaBa caMmo B Ciyuali, Ye U3AENMeTo e e 3non3sa-
710 B CbOTBETCTBME C MHCTPYKLMSTA 3@ €KCnaoaTauus, Ye He e 6UN0 PeMOHTMPaHo, pasrobsBaHo 1 He e 61uno nospe-
A€HO B PE3Y/ITAT Ha HENpaBMIHO 6OPaBeHe C HEro, U Ye e 3anaseHa UsinaTta KOMNAEKCHOCT Ha U3aenueTo. Tasu rapaH-
uMA He Ce PasnpoCTPaHsiBa BbpXY ECTECTBEHOTO M3HOCBAHE HA U3ENMETO U KOHCYMaTUBMTE (GUATPY, IaMINYKK,
He3anensawm NOKPUTUSA, YNNBTHUTENU U T.H.).

CpoKbBT Ha eKcnnoaTaums Ha U3AenneTo U CPOKLT Ha BaNIMAHOCT Ha rapaHLUmMsTa ce M34NCAABaT OT AaTaTa Ha NpoAaXx-
6aTa MK OT faTaTa Ha NPOM3BOACTBO Ha U3AENMETO (B CNy4ald, Ye He MOXe Aa Ce onpeaenu AaTaTa Ha npoaaxbara).

[lataTa Ha NPOM3BOACTBO Ha ype/ia MOXe Aa Ce BUAM B CePUITHUA HOMEP, KOWTO Ce HaMMPa Ha MABHTUDUKALMOHHMS
CTUKep Ha Kopnyca Ha usaenueto. CepuitHUAT HOMep Ce CbCToW OT 13 3Haka. 6-MAT U 7-UAT 3HaK NocousaT Meceua, a
8-uAT - rofiMHaTa Ha NPOM3BOACTBO Ha ypes.

MocoueHHAT OT NPOM3BOAMTENA CPOK HA EKCMNOATaUMs Ha TO3M ypea e 5 roAMHM OT AaTaTa Ha 3akynyBaHe. Tosu cpok
€ [lelicTBUTeNIeH CaMo MpU YC/I0BME, Ye M3AeNMEeTO Ce M3MON3Ba B CTPOrO CbOTBETCTBME C HACTOAWATA MHCTPYKLMA 1
NpeasBeHMTe TeXHUYECKM M3UCKBaHUSA.

Onakoekama, pbko8odcmeomo 3a nompebumens u camus yped mpsbea da ce ymunusupam e cbomeemcmeue ¢
mecmHama 3a Ha 0byu. [1] 2puma 3a cpeda: He time maku-
80 u3denus 3ae0Ho ¢ ]
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Prije nego Sto poc¢nete da koristite ovaj uredaj, pazljivo proditajte upute za njegovo
koriStenje i spremite ih kao priru¢nik. Pravilno koristenje uredaja znatno ce produzi-
ti njegov rok trajanja.

MISURE DI SICUREZZA
Proizvodac nije odgovoran za ozljede uzrokovane krsen-
Jjem sigumosnih propisa i pravila koristenja uredaja.

* Uredaj je namijenjen samo za ku¢nu uporabu.
Industrijsko ili drugo koriStenje uredaja predstavl-

ja povredu pravila namjenskog koristenja uredaja.

e Prije ukljuCivanja uredaja u elektri¢cnu mrezu
provjerite odgovara li njen napon sa nominalnim
naponom napajanja ovog uredaja. (Vidi - tehnic-
ke karakteristike ili tvorniku plocicu podataka).

 Koristite produzni kabel koji odgovara jacini
uredaja — neuskladenost moZze izazvati kratak
spoj ili pregaranje kabela.

» Uredaj ukljuCujte samo u uti¢nice koje imaju
uzemljenje — ovo je obavezno pravilo u cilju
zaStite od elektricnog udara. Ako koristite pro-
duzni kabel, uvjerite se da i on ima uzemljenje.
PAZNJA! Tijekom rada uredaja kuciste, posuda i
metalni dijelovi uredaja se zagrijavaju! Budite
oprezni! Koristite kuhinjske rukavice. Da bi ste

izbjegli opekline vrelom parom nemojte se na-
ginjati iznad uredaja dok otvarate poklopac.
IskljuCite uredaj iz utiCnice poslije koristenja, a ta-
koder za vrijeme CiS¢enja ili premjeStanja. Ukloni-
te kabel suhim rukama, drzeci za utikac,ne za kabel
Ne provladite elektritni kabel izmedu vrata ili u
blizini topline. Pazite da se elektri¢ni kabel ne
uvija i uvrce, ne dolazi u kontakt s ostrim pred-
metima, kutovima i rubovima namjestaja.
Zapamtite: slucajno ostecenje kabela za napa-
janje moZe uzrokovati kvarove koji ne odgova-
raju uvjetima jamstva, a takoder da uvecaju rizik
od strujnog udara. Osteceni elektrokabel mora
biti hitno zamijenjen u servis-centru.

Ne postavljajte uredaj na meku povrsinu,
nemojte ga prekrivati tjekom rada —to moze
izazvati pregrijavanje i kvar uredaja.
Zabranjeno je koristenje uredaja na otvore-
nom prostoru — prodor vlage ili stranih tije-
la u kuciSte moze izazvati ozbiljne kvarove.
Prije CiScenja provijerite je li aparat iskljuCen
iz struje i da li se potpuno ohladio. Strogo
posStujte upute za CiScenje aparata.



A ZABRANJENO je uranjati kucis-
te aparata u vodu ili ga ostavl-
jati pod mlazom vode!

» Uredaj nije namijenjen za koris-
tenje od strane djece, ljudi bez
odgovarajucegznanjaiiskustva,a
takoder s ogranicenim fizickim,
mentalnim sposobnostima, osim
ako nisu pod nadzorom osobe
koja odgovara za njihovu sigur-
nost. Ne ostavljajte djecu bez na-
dzorablizu uredaja dokje ukljucen.

e Zabranjenojesamostalno popravi-
janje uredaja ili mijenjanje njego-
vog sastava.Sve popravke i odrza-
vanje uredaja treba vrsiti oviasteni
servis centarNeprofesionalna pop-
ravka moze izazvati kvar uredaja,
ozljede i oStecenje imovine.

SADRZA)

I.PRIJE PRVOG UKLJIUCIVANJA 137
II.RAD MULTI-KUHALE 137
111.DODATNE MOGUCNOSTI 139
IV. CISCENJE | CUVANJE UREDAJA 139
V.SAVJETI ZA KUHANJE 140
VI.DODATNA OPREM 142
VII.PRIJE KONTAKTIRANJA SERVISA...... S—T")
VII1.GARANCI) 142

Tehnicke karakteristike

Model RMC-280E

naga 800 vata
Napon 220-240V, 50 Hz
Kapacitet zdjele 51
Premaz zdjele keramicka zdjela
LCD-displej postoji
Ventil izlaza pare na skidanje
Isklju¢ivanje zvu¢nih signala postoji

Programi
17 MULTICOOK (MULTI-KUHANJA)
2. STEAM/COOK - FISH (PARA / KUHANJA - RIBA)
3. STEAM/COOK - MEAT (PARA / KUHANJA - MESO)
4. STEAM/COOK - CHICKEN (PARA / KUHANJA - PILECA)
5. STEAM/COOK - SEAFOOD (PARA / KUHANJA - PLODOVI MORA)
6. STEAM/COOK - VEGETABLES (PARA / KUHANJA - POVRCE)
7. SOUP/BEANS (JUHU / GRAH)
8. STEW - FISH (PAPRIKAS - RIBA)
9. STEW - MEAT (PAPRIKAS - MESO)
10. STEW - CHICKEN (PAPRIKAS - PILECA)
11. STEW - SEAFOOD (PAPRIKAS - PLODOVI MORA)
12. STEW - VEGETABLES (PAPRIKAS - POVRCE)
13. OATMEAL (ZOBENA KASA)
14. YOGURT/ YEAST DOUGH (YOGURT / KVASCA TIJESTO)
15. PAELLA/RISOTTO (PAELLA / RIZOTO)
16. BAKE (PECI)
17. FRY - FISH (PRZITI - RIBA)
18. FRY - MEAT (PRZITI - MESO)
19. FRY - CHICKEN (PRZITI - PILECA)
20. FRY - SEAFOOD (PRZIT| - PLODOVI MORA)
21. FRY - VEGETABLES (PRZITI - POVRCE)
22. RICE/GRAIN (RIZA / ZRNA)
23. PASTA/RAVIOLI (TJESTENINA / RAVIOLI)
24. HOMEMADE BREAD (DOMACI KRUH)

Funkcije
Odrzavanije temperature gotovih jela

(automatsko podgrijavanje). do 12 sati
Preliminarno isklju¢ivanje automatskog podgrijavanija.................... postoji
Zagrijavanije jela do 12 sati
Odgoden pocetak. do 24 sati
Kompletiranje

Multi-kuhala sa instaliranom unutra zdjelom............ .1 kom.
Unutarnji poklopac na skidanje 1 kom.
Posuda za kuhanje na pari 1 kom.
Ko3ara za duboko przenje 1 kom.
Posuda za mjerenje. 1 kom.
Crpac 1 kom.
Ravna Zlica 1 kom.
Knjiga 100 recepata” 1 kom.
Upute za uporabu 1 kom.
Servisna knjiga 1 kom.
Vrpca za napajanje 1 kom.
Pakiranje 1 kom.

Proizvodac ima pravo da promjeni dizajn, kompletiranje, kao i tehnicke
tijekom p jSanja svojih proizvoda bez

parametre p

Uredenje multi-kuhale A1
1. Trup uredaja. 4. Unutarnji poklopac na skidanje.
2. Rutka za nodenje. 5. Zdjela.
3. Poklopac uredaja. 6. Parni ventil na skidanje.

Kontrolna ploca sa displejem.
. Crpac.
. Ravna Zlica.
0. Posuda za kuhanje na pari.

11. Posuda za mjerenje
12. Ko3ara za duboko przenje.
13. Vrpca za napajanje.

=0 0N

Kontrolna plo¢a A2

1. Dugme Cancel/Reheat™uklju¢ivanje/isklju¢ivanje podgrijavanja; pre-
kid rada programa kuhanja; zbacivanje podesenih parametera.

2. Dugme Time Delay/Cooking time™ukljutivanje pode3avanja vrijemena
kuhanja / vrijemena odgodenog pocetka; iskljucivanje zvucnih signala.

3. Displej.

4. Dugme ,Start™ukljutivanje odabranog programa kuhanja; preliminar-
no isklju¢ivanje avtomatskog podgrijavanja.

5. Dugme Temperature™ukljutivanje podesavanja temperature kuhanja

u programu ,MULTICOOK".

. Dugme ,Menu™izbor automatskih programa kuhanja.

7. Dugme ,Product selection™izbor vrste prehrambenskog proizvoda u
automatskim programima ,STEAM/COOK", ,STEW", ,FRY".

8. Dugme ,Hour/-~izbor koli¢ine sati u rezimima podesavanja sata, po-
dedavanja vrijemena kuhanja i odgodenog pocetka; prijelaz u rezim
podesavanja trenutnog vrijemena; smanjenje temperature u progra-
mu ,MULTICOOK".

9. Dugme ,Minute/+*izbor koli¢ine minuta u rezimima pode3avanja sata,
podesavanja vrijemena kuhanja i odgodenog pocetka; prijelaz u rezim
podedavanja trenutnog vrijemena; povecanje temperature u programu
.MULTICOOK".

o

Uredenje displeja A3
1. Indikatori automatskih programa kuhanja.
2. Tajmer/indikator trenutnog vrijemena / indikator vrijemena odgode-
nog pocetka.

. Indikator pode$avanja vrijemena odgodenog pocetka.

. Indikator zagrijavanja jela.

. Indikator automatskog podgrijavanja (Keep warm).

. Indikatori vrste prehrambenskog proizvoda u programima ,STEAM/
COOK", ,STEW", ,FRY".

. Indikator temperature u programu ,MULTICOOK".

8. Indikator ukljutivanja/isklju¢ivanja zvu¢nih signala.

I.PRIJE PRVOG UKLJUCIVANJA

Pazljivo izvadite proizvod i njegove dijelove iz kutije. Uklonite sve pakiran-
je. Obavezno ostavite oznake upozorenja, naljepnice, naputke i plo¢u sa
serijskim brojem proizvoda na njegovom trupu! Odsustvo serijskog broja na
proizvodu automatski ¢e prekinuti va3a prava na garanciju. Ocistite trup
vlaznom krpom. Operite zdjelu toplom vodom. Temeljito osusite. Pri prvom
koritenju, moguca pojava neZeljnog mirisa, to nije kvar uredaja. U tom
slucaju, izvriite ¢iscenje uredaja.

ou AW

& Paznja! Zabranjeno koristenje uredaja u slucaju bilo kakvih kvarova.

[I.RAD MULTI-KUHALE

Prije pocetka uporabe

Stavite uredaj na ¢vrstu ravnu povrsinu da vruca para koja izlazi iz parnog ventila
ne bi dosla na pozadinu, dekorativne premaze, elektri¢ne uredaje i druge predme-
te ili materijale koje mogu biti ostecene visokom vlaznoscu i temperaturom.
Prije kuhanja, uvijerite se da vanjski i vidljivi unutarnji dijelovi multi-kuha-
le nemaju ostecenja, rascjepe i druge nedostatke. |Izmedu zdjele i grijata ne
smiju biti strane objekte.



Cekanje

Podrazumeva se da uredaj u rezimu ¢ekanja priklju¢en na napajanje: na
displeju se pokazuje trenutno vrijeme u 24-satnom formatu, indikator auto-
matskih programa kuhanja, indikatori vrste prehrambenskih proizvoda u
programima ,STEAM/COOK", ,STEW", ,FRY", indikator uklju¢ivanja/iskljuci-
vanja zvuénih signala. Ako prilikom pode3avanja parametera odabranog
programa u roku od jednog minuta nije bilo pritisnuto nijedno digme, uredaj
se vraca u rezim ¢ekanja, a sva ranija podesavanja se skidaju.

Energetski nezavisna memorija
Multi-kuhala REDMOND RMC-280E ima energetski nezavisnu memoriju. Kada
se privrijemeno prekida napajanje (do 2 sata u rezimu kuhanja ili rezimu
odgodenog potetka), sva pode3avanja ostaju na snazi. Uredaj ¢e nastaviti
rad u toj fazi u kojoj on bio prekinut.

Paznja! Ako nastavak kuhanja je nepoZeljan, pritisnite i drZite dugme
.Cancel/Reheat" Uredaj Ce preci u rezim cekanja.

Ukljucivanje/iskljucivanje zvuénih signala

Multi-kuhala Redmond RMC-280E ima mogucnost ukljucivanja/iskljucivan-
ja zvucnih signala. Kako biste iskljucili zvuk, pritisnite i drzite dugme ,Time
Delay/Cooking time” (kako biste uklju¢ili zvuk, ponovo pritisnite i drzite
dugme ,Time Delay/Cooking time®).

Podesavanje sata

Prikljucite uredaj na napajanje. Pritisnite i drzite dugme ,Hour/-" Indikator tre-
nutnog vrijemena na displeju ce treptati. Pritisnite dugme ,Hour/- za podesa-
vanje sati, pritisnite dugme ,Minute/+"“za pode3avanje minuta.Za brzu promje-
nu sati i minuta pritisnite i drzite Zeljeno dugme. Nakon postizanja maksimalne
veli¢ine podesavanje vrijemena ce biti nastavljeno od pocetka raspona.

Po zavrdetku podesavanja trenutnog vrijemena, ne pritiskivajte nikakve
dugmete za nekoliko sekundi. Podeseno vrijeme Ce biti satuvano.

Podesavanje vrijemena kuhanja

U multi-kuhali Redmond RMC-280E je moguce promjeniti vrijeme kuhanja
koje se podrazumeva za svaki program. Korak promjene i moguci raspon
odredenog vrijemena ovisi o programu kuhanja.

Za promjenu vrijemena kuhanja:

1. Odaberite automatski program kuhanja pritiskivanjem dugmeta ,Menu’.
Pritiskivajte dugme sve dok na displeju ne bude pokazan indikator
Zeljenog programa kuhanja. Za svaki program na displeju ce se poka-
zati podrazumevano vrijeme kuhanja. Takoder program moze se
odabrati pritiskivanjem dugmeta ,Hour/-"i ,Minute/+".

2. Pritisnite dugme ,Time Delay/ Cooking time” da se prebacite u pode3a-
vanje vrijemena kuhanja. Indikator dugmeta ,Start’, indikator podrazu-
mevanog vrijemena, kao i indikator programa ce treptati na displeju.

3. Pritisnite dugme ,Hour/-" za pode3avanje sati, pritisnite dugme ,,|
nute/+“za pode$avanje minuta. Za brzu promjenu sati i minuta pritis-
nite i drzite Zeljeno dugme. Nakon postizanja maksimalne velitine
podesavanje vrijemena ce biti nastavljeno od pocetka raspona.

4. Da bi se otkazala pode3avanja, pritisnite i drzite dugme ,Cancel/Re-
heat" i ponovno odaberite program kuhanja.

Pri ru¢nom podesavanju vr//emena kuhanja, u21ma/te u obZ/r moguci vri-
jemenski raspon i korak podes
kuhanja, u skladu s zaokretnom tabemm programa kuhanje.

U skupini programa ,STEAM/COOK" povratno odbrojavanje pocinje nakon
vrenja vode i dovoljne gustoce pare u zdjeli, u programu, PASTA/RAVIOL/ -
nakon vrenja vode u zdjelu, lj p i
pritiskivanja dugmeta,, Start" U drug/m p dbroji je

vrijemena kuhanja pocinje odmah nakon pr/tlsklvan/n dugmeta Start”.

Odgoden pocetak programa

Odgoden potetak omogucuje vam da odredite vrijeme kad jelo mora biti
spremno. Kuhanje moze se odgoditi za duze vrijeme (do 24 sata). Korak
pode3avanja vrijemena odgodenog poletka je 5 minuta.

1. Nakon 3to odaberete automatski program i vrijeme kuhanja mozete
podesiti vrijeme odgodenog pocetka ponovnim pritiskivanjem dug-
meta ,Time Delay/Cooking time". Na displeju ce se pokazati indikator
podesavanja vrijemena odgodenog pocetka i najkrace vrijeme kad
jelo moze biti spremno (odreduje se podrazumevano). Indikator vri-
jemena ce treptati.

2. Pritisnite dugme ,Hour/-* za pode3avanje sata odgodenog potetka,
pritisnite dugme ,Minute/+" za podeSavanje minuta odgodenog po-
Cetka.Za brzu promjenu sati i minuta pritisnite i drZite Zeljeno dugme.
Nakon postizanja maksimalne veli¢ine pode3avanje vrijemena ce biti
nastavljeno od pocetka raspona.

3. Da bi se otkazala pode3avanja, pritisnite i drzite dugme ,Cancel/Re-
heat" i ponovno odaberite program kuhanja.

Ne preporucuje se koristenje odgodenog pocetka, ako recept Koristi kao
ingredijente lako pokvarljive proizvode (jaja, svjeze mlijeko, meso, sir; itd.).
Programi ,FRY, ,PASTA/RAVIOLI" nemaju mogucnost odgodenog pocetka.

Zadrzavanje temperature gotovih jela (automatsko podgrijavanje)
Automatski se aktivira po zavretku rada programa kuhanja i zadrzava tem-
peraturu gotovog jela od 60-80° C tijekom 12 sati. U automatskom podgri-
javanju indikator dugmeta ,Start” ¢e se ugasiti, indikator dugmeta ,Cancel/
Reheat" ¢e se upaljiti. Displej ce izvrsiti direkto odbrojavanije vrijemena.

Preliminarno isklju¢ivanje automatskog podgrijavanja

Multi-kuhala REDMOND RMC-280E pruzi priliku unaprijednog isklju¢ivanja
automatskog podgrijavanja nakon potetka rada glavnog programa kuhanja.
Da biste to u€inili, nakon pocetka rada programa, pritisnite i drzite dugme
LJStart’, dok indikator dugmeta ,Cancel/Reheat” nece se ugasiti. Kako biste
ponovo uklju¢ili automatsko podgrijavanje, ponovno pritisnite i drzite dug-
me ,Start", dok indikator dugmeta ,Cancel/Reheat” nece se upaliti.

Zagrijavanje jela
Multi-kuhala REDMOND RMC-280E se moze koristiti za zagrijavanje hladnih
jela. Da biste to u€inili:

1. Stavite prehrambenske proizvode u zdjelu, a zdjelu stavite u trup
uredaja. Uvjerite se da je ona u dodiru s grijatem.

2. Zatvorite poklopac do 3kljocanja, prikljucite uredaj na napajanje.

Pritisnite i drzite dume ,Cancel/Reheat". Upalice se indikator dugme-

ta, uljucice se zagrijavanje. Displej ¢e pokazati direktno odbrojavanje

vrijemena.

4. Uredaj ce zagrijati jelo na 60-80° C. Ova temperatura ce se odrzavati
tijekom 12 sati. Ako je potrebno, zagrijavanje se moze iskljuciti pritis-
kivanjem dugmeta ,Cancel/Reheat" (indikator dugmeta ce se ugasiti).
Bez obzira na cinjenicu da multi-kuhala REDMOND RMC-280E moZe zadr-
Zati hranu u zagrijanom stanju tijekom 12 sati, ne preporucuje se ostavl-
Jjati jelo zagrijanim vise od 2-3 sata, jer to ponekad moZe dovesti do prom-
Jjena u njegovom okusu.

[

Opci postupci pri koriStenju automatskih programa

1. Pripremite ingredijente prema receptu, stavite ih u zdjelu. Uvjerite se
su sve ingredijente bile ravnomjerno rasporedene u zdjeli i nalaze se
ispod maksimalne oznake na njenoj unutarnjoj povrsini.
Stavite zdjelu u trup uredaja, okrenite je malo, ovjerite se da je ona u
kontaktu s grijatem. Zatvorite poklopac do $kljocanja, prikljutite uredaj
na napajanje.
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3. Odaberite program kuhanja pritiskivanjem dugmeta ,Menu” nekoliko
puta, dok na displeju se ne pojavi indikator odabranog programa.
Takoder mozete odabrati program pritiskivanjem dugmeta ,Hour/-"i
,Minute/+" Indikator dugmeta ,Start"i indikator programa ce treptati,
na displeju ce biti pokazan indikator pode3avanja vrijemena kuhanja
i podrazumevano vrijeme kuhanja.

Ako je odabran program ,MULTICOOK", na displeju ce biti pokazane indikator
podedavanja temperature kuhanja i podrazumevana temperatura kuhanja.

4. Pritiskivanjem dugmeta ,Product selection” odaberite vrstu prehram-

benskog proizvoda. Indikator odgovarajuceg potprograma ce treptati,na

displeju ce biti pokazano podrazumevano vrijeme kuhanja. Odabir vrste
prehrambenskog proizvoda je dostupan u programima ,STEAM/COOK",

LSTEW®, ,FRY". Pri odabiru drugih programa, propustite ovu to¢ku.

Podesite Zeljeno vrijeme kuhanja.

6. Ako je odabran program ,MULTICOOK?, pritisnite dugme ,Temperature”

i podesite temperaturu kuhanja. Indikator temperature ce treptati. Pri-

tiskivanjem dugmeta ,Hour/-* smanjite temperaturu, pritiskivanjem

dugmeta ,Minute/+" povecajte temperaturu. Za brzu promjenu pritisni-
te i drZite Zeljeno dugme. Nakon postizanja maksimalne veli¢ine pode-

Savanije vrijemena ce biti nastavljeno od pocetka raspona.

Ako je potrebno, podesite vrijeme odgodenog pocetka programa.

8. Pritisnite i drzite nekoliko sekundi dugme ,Start".Rad programa kuhan-
ja ce poceti. Displej e pokazati indikator kuhanja i vrijeme preostalo
do kraja.

9. Po zavretku programa bice zvu¢ni signal, ugasice se indikator. Ovis-

no o podesavanjima, uredaj ce preci u automatsko podgrijavanje

(upalice se indikator dugmeta ,Cancel/Reheat") ili u rezim ¢ekanja.

Za prekidanje kuhanja ili otkazanje podesenog programa pritisnite i

drzite dugme ,Cancel/Reheat".

Program ,,MULTICOOK*

Program ,MULRI-COOK" preporutuje se za kuhanje po korisni¢ki odredenim

parametrima temperature i vrijemena kuhanja. Podrazumevano vrijeme kuhan-

ja u ovom programu je 30 minuta. Vrijemenski raspon je od 2 minuta do 15

sati, korak podesavanja je 1 minut. Raspon temperature je 35 do 170°C, korak

je 5°C.
UPOZORENJE! Iz sigurnosnih razloga, pri podesenoj temperaturi vecoj od
140° C, vrijeme kuhanja ne smije prelaziti 2 sata. Radi vase udobnosti, u
slucaju kuhanja na temp do 80° C, automatsko podgrijavanja je
podrazumevano onemoguceno. Ako je potrebno, ono moZe se aktivirati
ruéno pritiskivanjem dugmeta ,Pocetak” nakon pocetka rada programa
kuhanja (upalice se indikator dugmeta ,Cancel/Reheat’).

Program ,STEAM/COOK"

Program ,STEAM/COOK" preporutuje se za kuhanije razli¢itih prenrambenskih
proizvoda na pari, kao i za kuvanje. Vrijeme kuhanja podrazumevano ovisi o
vrsti prehrambenskog proizvoda (FISH - 25 minuta, MEAT - 40 minuta,
CHICKEN - 35 minuta, SEAFOOD - 20 minuta, VEGETABLES - 30 minuta).
Omoguceno ru¢no podedavanje vrijemena kuhanja u rasponu od 5 minuta
do 2 sata, korak je 5 minuta.

v
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Pri pripremi povrca na pari:

« Ulijte u zdjelu 600-1000 ml vode. Stavite posudu za kuhanje na pari
u zdjelu.

« Odmijerite i pripremite prehrambenske proizvode prema receptu, rav-
nomjerno stavite ih u posudu za kuhanje na pari.

« Slijedite to¢ke 2-10,0pceg postupka koristenja automatiziranih prog-
rama.



Pri kuhanju povrca i ostalih prehrambenskih proizvoda, slijedite totke 1-10
,Opceg postupka koritenja automatiziranih programa.” U programu ,STEAM/
COOK" povratno odbrojavanje potinje nakon vrenja vode i dovoljne gustoce
pare u zdjeli.

Program ,,SOUP/BEANS*

Program ,.SOUP/BEANS preporutuje se za pripremu razlicitih predjela, kuhan-
je bobica. Podrazumevano vrijeme kuhanja u ovom programu je 1 sat. Omo-
guceno ru¢no podesavanje vrijemena kuhanja u rasponu od 10 minuta do 8
sati, korak je 5 minuta.

Ako ocekivani rezultat nije postignut, pogledajte odeljak ,Savjeti za kuhan-
Jje"u kojem moZete pronaci odgovore na svoja pitanja i dobiti preporuke.

Program ,,STEW*

Program ,STEW* preporutuje se za dinstanje razli¢itih prehrambenskih pro-
izvoda - ribe, mesa, perada, plodova mora i povréa. Podrazumevano da vri-
jeme kuhanje ovisi o vrsti prehrambenskog proizvoda (FISH - 30 minuta,
MEAT - 1 sat, CHICKEN - 45 minuta, SEAFOOD - 25 minuta, VEGETABLES
- 40 minuta). Omoguceno ru¢no podesavanje vrijemena kuhanja u rasponu
od 10 minuta do 12 sati, korak je 5 minuta.

Ako ocekivani rezultat nije postignut, pogledajte odeljak ,Savjeti za kuhan-
Jje"u kojem moZete pronaci odgovore na svoja pitanja i dobiti preporuke.

Program ,,OATMEAL"*

Program ,0ATMEAL" preporutuje se za kuhanje mlije¢nih Zitarica. Podrazume-
vano vrijeme kuhanja u ovom programu je 20 minuta. Omoguceno ru¢no pode-
avanje vrijemena kuhanja u rasponu od 5 minuta do 4 sata, korak je 1 minuta.

Preporuke za pripremu mlije¢nih Zitarica u multi-kuhali

Program ,OATMEAL" preporutuje se kuhanije Zitarica od pasteriziranog mli-
jeka niske masnoce. Da bi se izbjeglo vrenje mlijeka i bio dobijen Zeljeni
rezultat, preporucuje se:

« temeljito oprati sve cjelovite prekrupe (rizu, heljdu, proso, itd.) dok
voda ne postane jasna;

« podmazati zdjelu multi-kuhale maslacem prije kuhanja;

« strogo se pridrzavati omjera, mjereti ingredijente u skladu s preporu-
kama knjige recepata, smanjivati ili povecati koli¢inu ingredijenata
samo srazmerno;

«  pri koristenju punomasnog mlijeka, razrijediti ga s pitkom vodom u

omjeri 1:1.
Svojstva mlijeka i prekrupa mogu se varirati ovisno o mjestu nastanka i
proizvodaca, sto ponekad utjece na rezultat kuhanja. Ako Zeljeni rezultati
u programu ,0ATMEAL" nije postignut, pogledajte odeljak ,Savjeti za kuhan-
je." Za pripremu mlijecne Zitarice takoder moZe se koristiti univerzalni
program ,MULTICOOK" (optimalna temperatura kuhanja je 95° C).

Program ,YOGURT/ YEAST DOUGH"

Program ,YOGURT/YEAST DOUGH" preporutuje se za pripremu domaceg
jogurta i iskusavanje. Podrazumevano vrijeme kuhanja u ovom programu je
8 sati. Omoguceno ru¢no podesavanje vrijemena kuhanja u rasponu od 10
minuta do 12 sati, korak je 5 minuta. Automatsko podgrijavanje u ovom
programu nije dostupno.

Ako ocekivani rezultat nije postignut, pogledajte odeljak ,Savjeti za kuhan-
je" u kojem mozZete pronaci odgovore na svoja pitanja i dobiti preporuke.

Program ,,PAELLA/RISOTTO"

Program ,PAELLA/RISOTTO" preporutuje se za pripremu razli¢itih vrsta pi-
lava. Podrazumevano vrijeme kuhanja u ovom programu je 40 minuta. Omo-
guceno ru¢no podesavanje vrijemena kuhanja u rasponu od 10 minuta do 2
sati, korak je 5 minuta.

Ako ocekivani rezultat nije postignut, pogledajte odeljak ,Savjeti za kuhan-
Jje“u kojem mozete pronaci odgovore na svoja pitanja i dobiti preporuke.

Program ,BAKE"

Program ,BAKE" preporuuje se za petenje biskvita, musake, kola¢a od diza-
nog i lisnatog tijesta tijesta. Podrazumevano vrijeme kuhanja u ovom prog-
ramu je 50 minuta. Omoguceno ru¢no podedavanje vrijemena kuhanja u
rasponu od 10 minuta do 8 sati, korak je 5 minuta. U programu ,BAKE" vri-
jeme automatskog podgrijavanija je 4 sata.

Spremnost biskvita moZe se provjeriti putem zabodenja drvenog smp/ca

Program ,HOMEMADE BREAD"

Program ,HOMEMADE BREAD" preporutuje se za petenje domaceg kruha.
Podrazumevano vrijeme kuhanja u ovom programu je 3 sata. Omoguceno
ru¢no podesavanje vrijemena kuhanja u rasponu od 10 minuta do 4 sata,
korak je 5 minuta. U programu ,HOMEMADE BREAD" vrijeme automatskog
podgrijavanja je 4 sata.

UPOZORENJE! Tijekom pecenja zdjela i proizvod se griju! Pri uklanjanju
spremnog kruha iz uredaja, koristite kuhinjske rukavice.

Pn/e koristenja brasna, preporucuje se prosejati ga za nasicivanje kisikom

(Cackalice).Ako ste ga izvadili i na njemu nisu ostale komadice
tijesta - biskvit je spreman. Pri kuhanju kruha, preporucuje se iskljuciti
automatsko podgrijavanje jela u svim fazama pripreme.

Ako ocekivani rezultat nije postignut, pogledajte odeljak,Savjeti za kuhan-
Jje“u kojem moZete pronaci odgovore na svoja pitanja i dobiti preporuke.

Program ,,FRY"
Program ,FRY" preporutuje se za kuhanje razli¢itih prenrambenskih proizvo-
da - ribe, mesa, perada, plodova mora i povrc¢a. Podrazumevano da vrijeme
kuhanje ovisi o vrsti prehrambenskog proizvoda (FISH - 15 minuta, MEAT
- 18 minuta, CHICKEN - 17 minuta, SEAFOOD - 16 minuta, VEGETABLES - 20
minuta). Omoguceno ru¢no pode3avanje vrijemena kuhanja u rasponu od 5
minuta do 2 sata, korak je 1 minuta. Odgoden pocetak nije dostupan u ovom
programu.

Da bi se izbjeglo spaljivanje ingredijenata, preporucuje se da slijedite
upute knjige recepata i povrijemeno mijesate sadrZaj u zdjeli. Prije ponov-
nog koristenja programa ,FRY “ ostavite uredaj da se potpuno ohladi.

Bez obzira na Cinjenicu da je automatsko podgrijavanje moZe odrZavati
temperaturu jela za 12 sati, ne ostavljajte spremno jelo za duZe vrijeme, jer
to moZe dovesti do njegovog isusivanja.

Preporucuje se prziti hranu s poklopcem radi dobijanja hrskajuce kore.

Ako ocekivani rezultat nije postignut, pogledajte odeljak,Savjeti za kuhan-
Jje“u kojem moZete pronaci odgovore na svoja pitanja i dobiti preporuke.

Program ,RICE/GRAIN“

Program ,RICE/GRAIN" preporutuije se za kuhanje riza, Zitarica na vodi. Pod-
razumevano vrijeme kuhanja u ovom programu je 30 minuta. Omoguceno
ru¢no podesavanje vrijemena kuhanja u rasponu od 5 minuta do 4 sati,
korak je 1 minuta.

Ako ocekivani rezultat nije postignut, pogledajte odeljak ,Savjeti za kuhan-
Jje“u kojem moZete pronaci odgovore na svoja pitanja i dobiti preporuke.

Program ,,PASTA/RAVIOLI®

Program ,PASTA/RAVIOLI” preporutuje se za kuhanje tjestenine, kobasica i
ostalih poluproizvoda. Podrazumevano vrijeme kuhanja u ovom programu
je 8 minuta. Omoguceno ru¢no podesavanje vrijemena kuhanja u rasponu
od 2 minuta do 1 sata, korak je 1 minuta. Odgoden pocetak nije dostupan u
ovom programu.

Slijedite upute u odeljku ,Opci postupak koristenja automatiziranih progra-
ma.” Nakon vrenja vode bice zvuni signal. Pazljivo otvorite poklopac i sta-
vite hranu u kipucu vodu, a zatim zatvorite poklopac, pritisnite i drzite ne-
koliko sekundi dugme ,Start". Dalje ¢e poceti povratno odbrojavanje
vrijemena kuhanja.

Ako ocekivani rezultat nije postignut, pogledajte odeljak ,Savjeti za kuhan-
Jje“u kojem moZete pronaci odgovore na svoja pitanja i dobiti preporuke.

je necistoca. Ne otvarajte multi-kuhalu pre potpunog zavrsetka
pei‘enja’ O tome takoder ovisi kvalitet pecenog proizvoda.

Pri postavljanju ingredijenata, uvjerite se da sve ingredijente se nalaze
ispod oznake 1/2 na unutarnjoj povrsini zdjele. Imajte na umu da je tijekom
prvog sata rada programa se vrsi iskusavanje tijesta, a zatim i pecenje. Da
biste ustedjeli vrijeme i pojednostavili kuhanje, preporucuje se koristiti
gotove mesavine za pripremu kruha.

Ako ocekivani rezultat nije postignut, pogledajte odeljak ,Savjeti za kuhan-
Je"u kojem moZete pronaci odgovore na svoja pitanja i dobiti preporuke.

|.DODATNE MOGUCNOSTI

* Iskudavanje * Petenje kruha
*  Priprema fondi * Pasterizovanje
«  Priprema sira «  Sterilizacija posude i predme-

« Priprema halve

IV.CISCENJE | CUVANJE UREDAJA

Opca pravila i preporuke

« Prije prve uporabe, kao i za uklanjanje nezeljnih mirisa nakon kuhan-
ja u multi-kuhali preporutuje se obrisati ¢istu zdjelu i unutarnji
poklopac otopinom octa od 9 posto, a zatim obraditi u njoj tijekom
15 minuta pola limuna u programu ,STEAM/COOK".

« Ne treba ostavljati u zatvorenoj multi-kuhali zdjelu s kuhanom hranom
ili ispunjenu vodom vise od 24 sata.Ako je potrebno, zdjela sa gotovim
jelima moze se ¢uvati u frizideru, kao i hrana se podgrijavati u multi-
kuhali pomocu zagrijavanja.

«  Prije nego 3to pocnete ¢idcenje uredaja, uvjerite se da je on isklju¢en
sa napajanja i potpuno ohladen. Za ¢is¢enje koristite krpu i delikatne
deterdzente.

@ ZABRANIENO koristenje pri ¢iScenju uredaja grubih krpi ili spuzvi (ako to
nije izricito navedeno u uputima), abrazivnih pasti. Takoder je neprihvatl-
Jivo koristiti agresivnih ili drugih tvari koje se ne preporucuju za koristen-
Je za predmete koje su u dodiru s prehrambenskim proizvodima.

ta osobne higijene

ZABRANJENO uranjati trup u vodu ili staviti ga pod tekucu vodu! Budite
oprezni pri ¢iscenju gumenih ili silikonskih dijelova multi-kuhale: njihova
ostecenja ili deformacije mogu izazvati kvar uredaja.

Trup se moze odistiti kad je kontaminiran. Zdjela, unutarnji aluminijski poklo-
pac i parni ventil na skidanje treba Cistiti nakon svake uporabe. Kondenzat
nastajuci tijekom kuhanja u multi-kuhali uklanjajte nakon svake uporabe.
Unutarnje povrsine komore Cistite kada su kontaminirane.

Ci¥cenje trupa

Cistite ga mekom vlaznom kuhinjskom krpom ili spuzvom. Moguce koristen-

je delikatnih deterdZenta. Da biste izbjegli moguce mrlje od vode na trupu
preporucuje se obrisati njegovu povriinu sasvim suho.



Ciscenje zdjele
Moguce ru¢no, mekom spuzvom i deterdzentom za pranje posuda, kao i u stroju za pranje posuda (u skladu sa pre-
porukama proizvodaca).

Ako jako kontaminirana, ispunite zdjelu toplom vodom i ostavite da se upije za neko vrijeme, a zatim izvrsite ¢idcen-
je. Za utinkovitije ispijanje napunjenu hladnom vodom zdjelu (bez prelaza dopuitene razine) moguce postaviti u
multi-kuhalu, zatvoriti poklopac i upaliti zagrijavanje za 30-40 minuta. Obavezno obrisite vanjsku povrdinu zdjele
sasvim suho prije stavljanja u trup multi-kuhale.

Pri redovnom radu zdjele, moguca potpuna ili djelomicna promjena boje unutarnjeg premaza koji sprecuje prigorje-
vanje. Ovo nije obeleZje defekta zdjele.

Ci$cenje unutarnjeg aluminijskog poklopca

1. Otvorite poklopac multi-kuhale.

2. Pritisnite plasti¢nu kvaku s unutarnje strane poklopca, lagano povucite unutarnji poklopac sebi da se odvoji

od glavnog.

3. Obrisite povrsine oba poklopca vlaznom kuhinjskom krpom ili spuzvom. Ako je potrebno, operite uklonjeni
poklopac pod tekucom vodom, koristeci deterdZent za pranje posuda. U ovom slu¢aju ne treba koristiti stroj
za pranje posuda.

4. Osusite oba poklopca.

5. Umetnite aluminijski poklopac izbo¢inama u donje utore, poravnajte ga sa glavnim poklopcem i lagano pri-
tisnite ga do $kljocanja.

Cidcenje parnog ventila na skidanje
Parni ventil treba Cistiti nakon svake uporabe. Lagano povucite ventil za izbo¢inu. Potpuno rastavite ventil, a zatim
dobro isperite pod tekucom vodom i osu3ite, sastavite obrnutim redoslijedom i postavite na njegovo mjesto.

Uklanjanje kondenzata
Pri kuhanju, moguce stvaranje kondenzata koji se u ovom modelu sakuplja u posebnoj 3upljini na trupu uredaja oko
zdjele. Kondenzat se lako uklanja kuhinjskom krpom ili ubrusom.

Cidcenje radne komore

Pri strogom postovanju uputa ovog priru¢nika, vjerojatnost uno3enja tekucine, ¢estica prehrambenskih proizvoda ili
smeca unutar radne komore uredaja je minimalna. Ako zna¢ajno kontaminiranje se dogodilo, oCistite povr3inu radne
komore kako bi se sprijetili pogre3an rad ili kvar uredaja.

Prije nego $to pocnete Cistiti radnu komoru multi-kuhale, uvjerite se da je ona iskljucena sa napajanja i potpuno
ohladena!

Bo¢ni zidovi radne komore, povrsina toplinskog diska i kozuh centralnog senzora (koji se nalazi u sredini toplinskog
diska) mogu se Cistiti vlaznom (ne mokrom!) spuzvom ili krpom. U slucaju koridtenja deterdZenta je potrebno pazl-
jivo ukloniti njegove ostatke radi spre¢avanja pojave nezeljenog mirisa tijekom daljeg kuhanja.

Pri uno3enju stranih tijela u Zlijeb oko centralnog senzora temperature, pazljivo izvadite ih pincetom, bez bilo kakvog
pritiska na kozuh senzora.
Tijekom zagrijavanja povrsine toplinskog diska je dopusteno koristenje vlazne spuzve srednje tvrdoce ili sinteti¢ke
kiste.
Pri redovnom koristenju uredaja, tijekom vrijemena moguca potpuna ili djelomi¢na promjena boje toplinskog diska.
Ovo nije kvar uredaja i ne utjeCe na tocnost njegovog rada.

Cuvanje uredaja
*  Ako se uredaj ne koristi duZe vrijeme, obavezno ga iskljutite sa napajanja. Radna komora, uklju¢ujuci i toplin-
ski disk, zdjela, unutarnji poklopac i parni ventil treba da bitu ¢isti i suhi.
« Za kompaktno ¢uvanje komponente mogu biti smjeStene u zdjelu, a zdjela smjeStena u trup multi-kuhale.

V.SAVIETI ZA KUHANJE

Pogreske u pripremi i naéin rje$avanja
Sljedeca tablica pokazuje tipi¢ne pogreske kuhanja u multi-kuhali, navodi moguce uzroke i rjesenja.

JELO NIJE SPREMNO DO KRAJA

Moguéi uzroci problema

Vi ste zaboravili da zatvorite poklopac uredaja ili niste zatvorili ga
&vrsto, tako da temperatura kuhanja nije bila dovoljno visoka.

Zdjela i grijat lose kontaktiraju, pa temperatura kuhanja nije dovoljno
visoka

Lo izbor ingredijenata jela. Ovi ingredijenti nisu pogodni za kuhanje
po odabranom programu ili vi ste odabrali pogre$an program kuhanja.

Ingredijenti su narezani preveliko, prekrdene su opce omjere postavl-
janja prehrambenskih proizvoda.

Vi ste pogre3no podesili (ne izratunali) vrijeme kuhanja.

Odabrani recept nije prikladan za kuhanje u ovoj multi-kuhali.

Pri parenju: u zdjeli je premalo vode za dovoljnu gustocu pare.

Vi ste ulili u zdelu previse ulja.
Pri przenju:

Vizak viage u zdjeli.

Pri kuvanju: iskipanje juha pri kuvanju prehrambenskih proizvoda s
visokom kiselog¢u.

Pri iskusavanju, tijesto se zaglavilo na unu-

tarnji poklopac i blokiralio ventil ispustanja
Pri pecenju (tijesto nije | P2"®
se ispeklo)

Vi ste stavili u zdjelu previde tijesta.

PROIZVOD SE PROKUVAO

Vi ste pogrijesili u odabiru vrste prehrambenskog proizvoda ili pri
podezavanju (obracunu) vremijena kuhanja. Premala velicina ingre-
dijenata.

Nakon kuhanja, spremno jelo predugo stajalo na podgri-

Natina za rje3avanje

Tijekom kuhanja, ne otvarajte multi-kuhalu nepotrebno.

Zatvorite poklopac do 3kljocanja. Uverite se da nista ne ometa tijesnom
zatvaranju poklopca i sabijajuca guma na unutarnjom poklopcu nije
deformirana

Zdjala mora biti ugradena u trup ravno, tesno kontaktiraju¢i dnom sa
toplinskim diskom.

Uvjerite se da u radnoj komori multi-kuhale nema stranih tijela. Izbje-
gavajte kontaminaciju toplinskog diska.

Pozeljno je da koristite provjerene (prilagodene ovom modelu uredaja)
recepte. Koristite recepte za koje ste stvarno sigurni.

Odabir ingredijenata, natin njihovog rezanja, omjere postavljanja, oda-
bir programa i vrijemena kuhanja treba da odgovaraju izabranom re-
ceptu.

Ulijte vodu u zdjelu u kolitini preporutenoj receptom. Ako ste u nedo-
umici, provjerite razinu vode u procesu kuhanja.

Pri obi¢nom préenju, dovoljno je da ulje tanko pokrije dno zdjele.

Pri dubokom przenju, slijedite odgovarajuci recept.

Nemojte pokrivati multi-kuhalu pri przenju, ako to nije precizirano u

receptu. Smrznuta hrana prije przenja mora se istopiti i voda mora se
ispustiti iz nje.

Nekim prehrambenskim proizvodima potrebno posebno rukovanje
prije kuvanja: pranje, przenje u masti,itd. Slijedite odabrani recept.

Stavite u zdjelu tijesto u manjoj mjeri.

lzvadite tijesto iz zdjele, okrenite | vratite ga u zdjelu, a zatim nastavite
kuhanje, dok jelo ne bude spremno. Pri buducem petenju, stavite u
zdjelu tijesto u manjoj mjeri.

Koristite provjerene (prilagodene ovom modelu uredaja) recepte. Odabir
ingredijenata, natin rezanja, omjere postavljanja, odabir programa i vrije-
mena kuhanja moraju biti u skladu sa preporukama.

javanju.

PRI KUVANJU PROIZVOD SE ISKUVAVA

Pri kuvanju mlijetne Zitarice, mlijeko se iskuvava.

Ingredijenti prije kuvanja nisu bili preradeni ili su bili pogresno
preradeni (Lode oprati, itd.).

Prekr3ene omjere ingredijenata ili pogresno odabrana vrsta pre-
hrambenskog proizvoda.

JELO PRIGORJEVA
Zdjela bila lose otiscena nakon prethodnog kuhanja.
Ostecen premaz koji sprecuje prigorjevanje .

Ukupna kolicina prehrambenskog proizvoda je manja od preporu-
Eene u receptu.

Preduga uporaba automatskog podgrijavanja nepoZeljna. Ako va$ model
Iti-kuhale dozvoljava prelimi iskljucivanje ove funkcije, moZete
iskoristiti tu moguénost.

Kvaliteta i svojstva mlijeka moze ovisiti o mjestu i uvjetima njegove pro-
izvodnje. Molimo koristiti samo ultra-pasterizirano mlijeko masnoce do
2,5%.Ako je potrebno, mlijeko moze biti blago razrijedeno s vodom za pice.

Koristite provierene (prilagodene ovom modelu uredaja) recepte. Odabir
ingredijenata, natin njinove , omjere ja moraju biti
u'skladu sa preporukama. Cjelovite prekrupe, meso, riba i plodovi treba da
budu uvijek dobro oprati ¢istom vodom.

Prije potetka kuhanja, uvjerite se da zdjela dobro oprata i da nije o3tecen
premaz koji sprecuje prigorjevanje.

Koristite provjerene (prilagodene ovom modelu uredaja) recepte.



Tijesto dugo stajalo s praskom za pecivo.

Vi niste prosijali bradno ili lode umijesali tijesto.

Koristite (prilagodene ovom modelu uredaja) recepte.
Odabiri natin njihove omjere janj

Gre3ke tijekom postavijanja ingredijenata.

moraju biti u skladu sa preporukama.

Odabrati recept nije pogodan za petenje u ovom modelu multi-kuhale.

Viste padesil predugo vrjeme kuharia. Smanjite vrijeme kuhanja il sliedite recept prilagoden za ovaj model B £ M
uredaja. z, 2 I’
SE 8 2T
} obi ju, ul j jnog ulj i " " Raspon vrijemena kuhanj g 2. EE§
Pri prenju: vi ste zaboravil uliti ulje u zdjelu, niste mijesali iti | 1 obicnom préenju, ulte u zdjelu malo biljnog ulja da se tanko polije Program Upute za uporabu Vrijeme kuhanja zadano e wutania/ g £ 8 E:
! dno zdjele. Za ravnomjemo pecenje hrane u zdjeli treba je povrijemeno orak podeSavanja =% § s&
kasno okretali hranu. 10 Zdlel 25 3 )
mijedati i okretati. K} &l 8 <3
= 3 2
R ’ ) Dodajte tekucinu u zdjelu. Tijekom kuhanja, ne otvarajte multi-kuhalu °©
Pri dinstanju: nema dovoljno vlage u zdjeli. o
epotrebno. FISH: 30 minuta
Pri kuhanju: u zdjeli premalo tekucine (prekréene omjere ingredije- . . L Dinstanje razlicitih prehramben- | MEAT: 1 sati
Obratite pozornost na omjere tekucih i krutih ingredijenata. STEW : CHICKEN: 45 minuta | 10 minuta - 12 sati / 5 minuta | - 24 12
nata). skih proizvoda o
SEAFOOD: 25 minuta
Pri petenju: vi niste podmazali unutra3nju povdinu zdjele uljem | Prije postavijanja tijesta podmazujte dno i zidove s maslacem ili biljnim VEGETABLES: 40 minuta
ije kuhanja. lj livaijte ulje u zdjelu).
prije kuhanja uljem (ne ulivajte ulje u 2djelu) OATMEAL Priprema mlijecne Zitarice 20 minuta S minuta - 4 sata /1 minut | - 24 12
PROIZVOD IZGUBIO FORMU REZANJA YOGURT/ YEAST | Priprema domaceg jogurta; is+ | ¢ .. LOminuta - 125ati /5 minuta | - | 24 | -
DOUGH kusavanje
Vi ste precesto mijeSali proizvod u zdjeli. Pri obicnom préenju, mije3ajte jelo naje3ce jednom u 5-7 minuta.
PAELLA/RISOTTO | Priprema raznih vrsta pilava | 40 min 10 minuta - 2 sata/ 5 minuta | - 24 12
Vi ste podesill predugo viijeme kuhania Smanjite vrijeme kuhanja ili slijedite recept prilagoden za ovaj model
P predugo vrij Ja. uredaja. Pecenje keksa, biskvita, musaka,
BAKE razlicitih kolata od dizanog i | 50 minuta 10 minuta - 8 sati /5 minuta | - 4 |4
lisnatog tijest:
PECIVO JE VLARNO snatog tjesta
FISH: 15 minuta
e - L N .| Odaberite ingredijente prema receptu petenja. Pokusajte ne uzimati kao . - MEAT: 18 minuta
ﬁf’"zf,er’c‘; ";r“’r'z‘:“':i“t'“‘)'t‘,?c’:d",’rf"r““:fys )"a‘” visak viage (502 vote | ;1 e jjente prehrambenske proizvode koje sadrze previse viage li koris- FRY Préenie raz\iitih prehramben- |- cyicken: 17 minuta Sminuta- 2sata/1minut | - - 12
povree, »vrhnje, itd.). tite ih koliko je god moguce u minimalnim koli¢inama. skih proizvoda SEAFOOD: 16 minuta
] P e VEGETABLES: 20 minuta
Pokusajte ukloniti pecivo iz multi-kuhale odmah nakon kuhanja. Ako je
Vi ste previze dugo zadrZali gotovo pecivo u zatvorenoj multi-kuhali. | potrebno, proizvod moZe se ostaviti u multi-kuhale na kratko viijeme uz Kuvanje rite, priprema Zitarice ) , ;
Uijuteno automatsko podgrijavanie. RICE/GRAIN o Celovitih prelupa navogi | 30 Minuta Sminuta - 4sata /1 minut | - 24 12
PECIVO NIJE SE PODIGLO PASTA/RAVIOLI Kuvanje tjestenine; priprema | g minug 2 minuta - 1 sat /1 minut B - 12
Jaja s 3ecerom su bili lose umuteni. HOMEMADE BREAD | Petenje domaceg kruha 3sata 10 minuta - 4 sata /5 minuta | - 24 4

* pri podesenoj temperaturi od 80° C

Preporuéeno vrijeme kuhanja nekoliko razl

icitih prehrambenskih proizvoda

Prehrambenski proizvod

Tezina, g / koli¢ina

Kolitina vode, ml

Vrijeme kuhanja, min

.. . " o File od svinjskog/govedeg mesa (kockice 1,5 x 1,5 cm) | 500 500 40
U nekim modelima multi-kuhala REDMOND u programima ,STEW" i ,SOUP’, pri nedostatku tekucine u zdjeli, ukljucu- Iskog/s £ ¢ )
Jje se zastita od pregrijavanja uredaja. U tom slucaju, program kuhanja se zaustavlja i multi-kuhala ulazi u automatsko File od janjetine (kockice 1,5 x 1,5 cm) 500 500 40
podgrijavanje. Pileci file (kockice 1,5 x 1,5 cm) 500 500 35
SaZeta tabela programa kuhanja (tvornitke postavke) Mesne okruglice/kotleti 180 (6 kom) / 450 (kom) | 500 30735
o < o Riba (file) 500 500 25
i % o B
5 H S Krevete salatne, oguljene, kuvane i smrznute 500 500 5
o u b Viijeme kuhanja zad. Raspon vrijemena kuhanja/ | § & | & 3 BE
rogram pute za uporabu ijeme kuhanja zadano \orak podegavanja B A E5 Manti/hinkali 4 kom. 500 30
0% 25
k] & <z Krumpir (kockice 1,5 x 1,5 cm) 500 500 30
] 3 2
Mrkva (kockice 1,5 x 1,5 cm) 500 500 30
Priprema razlititih jela, mogué-
MULTICOOK nost podesavanja temperature i | 30 minuta 2 minuta - 15 sati / 1 minut 24 12¢ Repa (kockice 1,5 x 1,5 cm) 500 500 40
viijemena kuhanja )
Smrznuto povrce 500 500 15
FISH: 25 minuta h )
N MEAT: 40 minuta Jaje na pari 3 kom. 500 10
STEAM/COOK ::,’:’:rzi’fvﬁ:a‘"” preframben- |- ¢y ckeN: 35 minuta 5minuta-2sata/5 minuta | + 24 12
\S/E’égfg_:gs ?J'::f:ma o Imajte na umu da su ove preporuke opce prirode. Navedeno u tabeli moZe se razlikovati od preporucenih vrijednosti,
. ovisno o kvalitetu odredenog prehrambenskog proizvoda, kao i vasim okusnim preferencijama.
SOUP/BEANS Priprema razlicitih predjela; | 4 10 minuta - 8 sati /5 minuta | - 24 12
kuhanje bobica




Preporuke o kori$tenju temperaturnih reZima u programu ,,MULTICOOK"

Radna temperatura Preporuke o koristenju *
35°C Iskusavanje tijesta, priprema ocata

40°C Priprema jogurta

45°C Kvasac

50°C Fermentacija

55°C Priprema meke karamele

60°C Priprema zelenog ¢aja, djetje hrane

65°C Priprema mesa u vakuumskom pakiranju

70°C Priprema punta

75°C Pasterizacija, priprema bijelog ¢aja

80°C Priprema kuhanog vina

85°C Priprema svjezeg sira ili jela sa dugim vrijemenom kuhanja
90°C Priprema crvenog taja

95°C Priprema mlijeénih Zitarica

100°C Priprema bjelanaca ili marmelada

105°C Priprema hladetine

110°C Sterilizacija

115°C Priprema Secernog sirupa

120°C Priprema koljenica

125°C Priprema gula3a

130°C Priprema musake

135°C Prienje gotovih jela radi dobijanja hrskajuce kore
140°C Dimljenje

145°C Prienje povrca i ribe u foliji

150°C Prienje mesa u foliji

155°C Prienje proizvoda od dizanog tijesta

160°C Prienje perada

165°C Prienje odrezaka

170°C Priprema pomfrita

* Takoder pogledajte pratecu knjigu recepata.

VI.DODATNA OPREMA

Dodatna oprema nije uklju¢ena u isporuku multi-kuhale Redmond RMC-280E.

REDMOND RAM-CL1 — klesta za zdjelu

Dizajnirani za jednostavno i sigurno odstranjivanje zdjele iz multi-kuhale. Pogodna su za bilo koju zdjelu za multi-
kuhale u volumenu do 6 L.

REDMOND RAM-G1 — set od 4 i za jogurt s na
Dizajniran za pripemu razli¢itih jogurta. Staklenke imaju oznake datuma, $to omogucava da pratite rok trajanja.
Omoguceno koristenje sa drugim modelima multi-kuhala.

RAM-FB1 — ko3ara za duboko prZenje

Koristi se za kuhanje razli¢itih prehrambenskih proizvoda u vrlo vru¢em ili kipu¢em ulju (duboko przenje). Pogodna
za sve zdjele u volumenu od 3 L Izradena je od nehrdajuceg Celika, ima ru¢ku na skidanje i kuk za pri¢vricivanje na
zdjelu za lak3e sljivanje viska ulja nakon kuhanja. Omoguceno koristenje s drugim modelima multi-kuhale. MozZe se
prati u stroju za pranje posuda.

VII.PRIJE KONTAKTIRANJA SERVISA

Molimo Vas protitajte oznake pogresaka koje mogu se pokazati na displeju u slu¢aju kvara na uredaju.

Sifre pogresaka Moguéi kvarovi Ispravijanje
Ne ukljutujte uredaj s praznom zdjelom!

E1-E4 Sistemske pogreske (moguci kvar temperaturnih senzora) | Iskljucite uredaj sa napajanja, ostavite ga da se ohla-
di 10-15 minuta, a zatim ulijte u zdjelu vodu/juhu i
nastavite kuhanje.

Ako se problem ne rijesi, obratite se ovlastenom ser-

Es Ukljutila se zaitita od pregrijavanja [ate g

Moguci problemi i njihova rjeSenja

Greska Moguéi uzrok Ispravijanje

Uredaj ne moZe da se ukljuti | Nema napajanja Provjerite mrezni napon

Prekidi u napajanju Provjerite mrezni napon

Izmedu zdjele i grijaa se nalazi strano tijelo Uklonite strano tijelo

Jelo se priprema predugo

Zdjela krivo stavijena u trup multi-kuhale Stavite zdjelu ravnomjerno, bez iskrivijavanja

Grijac je kontaminiran

VIIl. GARANCIA

Ovaj uredaj ima garanciju tijekom razdoblja od 2 godine od datuma kupnje. Tijekom razdoblja garancije, proizvodac
se obvezuje putem popravka ili zamjene cijelog uredaja eliminirati nedostatke uzrokovane lodim kvalitetom mate-
rijala i montaZe. Garancija ce biti valjna samo ako datum kupnje potvrduju pecat i potpis prodavatelja trgovine na
originalnoj garancijskoj listi. Ova garancija se priznaje, samo ako uredaj se koristi u skladu s uputama za uporabu,
nije bilo popravljeno, demontirano ili odteceno zbog pogresne uporabe, kao i nije promijenjena njegova kompletnost.

Iskljutite uredaj, ostavite ga da se ohladi. Ofistite grija

Ova garancija ne pokriva normalnu iznosenost uredaja i potrodnog materijala (filtera, zarulja, premaz koji spre¢uje
prigorjevanje, brtvila, itd.).

Rok trajanja uredaja i garancijski rok ce se ra¢unati od dana prodaje ili datuma proizvodnje uredaja (ako je datum
prodaje ne moze se utvrditi).

Datum proizvodnje uredaja moze se pronaci u serijskom broju koji se nalazi na naljepnici na kucistu uredaja. Serijski
broj sastoji se od 13 znakova. 6.1 7.znakovi oznatavaju mjesec, 8. - godinu proizvodnje uredaja.

Rok trajanja ovog uredaja naveden od strane proizvodaca je 5 godina od datuma kupnje. Ovo vrijedi uz uvjet da rad
tog uredaja se izvriuje strogo u skladu s ovim uputama i tehni¢kim zahtjevima.

Pakiranje, upute za uporabu, kao i sam uredaj treba odlagati u skladu s lokalnim programima recikliranja. PokaZite
predanost zastiti okolisa: ne treba izbacivati navedene proizvode s kucnim otpadom.



Pred zaciatkom pouzivania tohto vyrobku dokladne si precitajte navod na pouzitie
zariadenia a uschovavajte ho ako priru¢ku. Poriadne pouzivanie zariadenia znacne
predlZi dobu jeho pouzivania.

MASURI DE SECURITATE

Vyrobca nezndsa zodpovednost za poskodenia,
spdsobené nedodrzanim poziadavok techniky
bezpecnosti a pokynov na pouzivanie vyrobku.

» Zariadenie je urené vylu¢ne na bezné po-
uzivanie v domacnosti. Priemyselné pouzi-
vanie resp. pouzivanie s inym ucelom sa
poklada za porusenie pokynov prislusného
pouzivania vyrobku.

* Pred zapnutim zariadenia do elektrickej siete
skontrolujte, ¢i sa zhoduje napatie elektrickej
siete s menovitym napajovacim napdtim za-
riadenia (vid. technické charakteristiky resp.
tovarensku tabulku vyrobku).

* Pouzivajte pred(Zovatku, uréeni na odobe-
rany vykon zariadenia. Nesulad parametrov
moze spOsobit skrat resp. vznietenie kabla.

e Zapinajte zariadenie len do zastrcky, ktora
ma uzemnenie — to je zavazna poziadavka
pre ochranu proti poraneniu elektrickym

prudom.V pripade ak pouzivate pred(Zova¢-
ku, presvedcte sa, Ci taktiez ma uzemnenie.
POZOR! Pocas fungovania zariadenia jeho
kostra, misa a kovové suciastky sa nahrievaju!
Budte opatrni! Pouzivajte kuchynské rukavice.
Aby ste sa neopdlili horucim parom, neskld-
najte sa nad zariadenim, ked otvdrate vrchndk.

Vypinajte zariadenie zo zastrcky po ukonce-
ni jeho pouzivania a taktiez pocas Cistenia
alebo premiestnenia. Vytahujte elektricu
Snuru suchymi rukami, pritom pridrziavajte
ju za vidlicu, a nie za drot.

Nepretahujte elektricki Snuru cez dverné
otvory alebo v blizkosti tepelnych zdrojov.
Dbajte o to, aby sa elektricka Snura neprek-
rucovala, nevyklanala a nedotykala ostrych
predmetoyv, rohov alebo okrajov nabytku.
Pamatajte si: nahodné poskodenie elektrického
kablu mo6ze sposobit poruchy, nezodpovedaju-
ce zaruCnym podmienkam, rovnako aj porane-
nie elektrickym prudom. PoSkodeny elektricky
kabel treba surne vymenit v servisnom centre.



/\ Netrebaumiestriovat zariadenie na
mdkkej ploche, prikryvat ho pocas
pouZivania,pretoze by to mohlo spo-
sobit prehriatie a poruchu zariadenia.

» Zakazuje sa pouzivanie zariade-
nia v otvorenom priestore:zasah
vlahyalebo cudzich predmetov
dovnutra kostry méze spdsobit
vazne poruchy zariadenia.

 Pred Cistenim zariadenia pre-
svedCte sa, ze je odpojené
od elektrickej siete a uplne vy-
chadlo.Postupuite prisne podla
pokynov na Cistenie zariadenia.

/I\ ZAKAZUJE SA pondrat kostru za-
riadenia do vody alebu nechdvat
Jju umyvat pod vodnym prudom!
» Vyrobok nie je urceny, aby ho
pouzivali deti,osoby bez prislus-
nychznalosti a skusenosti,a tak-
tiez osoby s fyzickym,senzornym
a mentalnym postihnutim, ak

niesu v dohladnuti os6b,zodpo-
vedajucich za ich bezpecnost.
Nenechavajte deti bez dohladu
vblizkosti zapnutého zariadenia.

e Zakazuje sa samostatne vyko-
navat opravy zariadenia resp.
menit jeho konstrukciu. Vsetky
servisné a opravarske prace musi
vykonavat autorizované servisné
centrum.Neprofesionalne vyko-
nana praca moze sposobit po-
ruchu zariadenia, a taktiez Urazy
a poskodenie majetku.

I.PRED PRVYM ZAPNUTIM 145
11.POUZIVANIE MULTIFUNKCNEHO HRNCA ..ooocmrirscnrcnrinsinnc 145
11.DODATOCNE MOZNOSTI 147

IV.CISTENIE A USCHOVANIE ZARIADENIA
V.ODPORUCANIA NA PRIPRAVOVANIE P ... 148
VI.DODATOCNE PRISLUSENSTVO ... ...150
VII.PRED OBRATENIM SA NA SERVISNE CENTRUM ...150
VIII.ZARUKA 150

....147

Technické parametre
Model
Prikon

RMC-280E
800w

Napatie 220-240V,50 Hz
ijem misy 51

Uprava misy proti pripekaniu, keramicka
Displej je k dispozicii, LCD
Ventil na vypustenie pary nimaci
Vypnutie ZVUKOVYCh SIgNALOV.......cuuuwuumeevumsemmississsssssssssssssssnssnnennnnnnnns J€ K diSPOZICT

Programy
1. MULTICOOK (MULTI-VARENIE)
2. STEAM/COOK - FISH (PARNE VARENIE - RYBY)
3. STEAM/COOK - MEAT (PARNE VARENIE - MASO)
4. STEAM/COOK - CHICKEN (PARNE VARENIE - KURA)

. STEAM/COOK - SEAFOOD (PARNE VARENIE - MORSKE PLODY)
STEAM/COOK - VEGETABLES (PARNE VARENIE - ZELENINA)
. SOUP/BEANS (POLIEVKA / FAZULA)

. STEW - FISH (DUSENE - RYBY)

. STEW - MEAT (DUSENE - MASO)

10. STEW - CHICKEN (DUSENE - KURA)

11. STEW - SEAFOOD (DUSENE - MORSKE PLODY)

12. STEW - VEGETABLES (DUSENE - ZELENINA)

13. OATMEAL (MLIEKO KASE)

14. YOGURT / YEAST DOUGH (JOGURTOVE / KYSNUTEHO CESTA)
15. PAELLA/RISOTTO

16. BAKE (UPIECT)

17. FRY - FISH (POTER- RYBY)

18. FRY - MEAT (POTER- MASO)

19. FRY - CHICKEN (POTER- KURA)

20. FRY - SEAFOOD (POTER- MORSKE PLODY)

21. FRY - VEGETABLES (POTER- ZELENINA)

22. RICE/GRAIN (RYZA / ZRNO)

23. PASTA/RAVIOLI (CESTOVINY / RAVIOLY)

24. HOMEMADE BREAD (DOMACI CHLIEB)
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Funkcie

UdrZziavanie teploty hotovych jedal (automatické zohriatie)....do 12 hodin
Predc¢asné vypnutie funkcie automatického zohriatia..............je k dispozicii
Ohrievanie jedal do 12 hodin
Odlozeny 3tart do 24 hodin
Zlozenie

Multifunkény hrniec s misou, vostavanou dovnULra ......eceeeeeen 1 KS
Snimaci vnutorny vrchnak. 1ks
Kontejner na varenie v pare 1ks
Ké3 na fritovanie 1ks
Odmerny pohar. 1ks
Naberacka 1ks
Plocha lyzica 1ks
Kniha ,100 receptov” 1ks
Navod na pouZivanie lks
Servisna knizka. 1ks
Privodna $ndra 1ks
Obal 1ks

Vyrobca md prdvo menit design, zloZenie aj technické charakteristiky vy-
robku v rdmci zdokonalovania svojho tovaru bez predéasného ozndmenia
o tychto zmendch.

Suprava multifunkéného hrnca A1
1. Kostra pristroja.
2. Rucka na prenasanie.
3. Vrchnak pristroja.
Snimaci vnutorny vrchnak.
Misa.
Snimaci parny ventil.
Ovladaci panel s obrazovkou.
Nabera¢ka.
Plocha lyZica.
10. Kontejner na varenie v pare.
11. Odmerny pohar
12. Ké3 na fritovanie.
13. Privodna $nura.

Ovladaci panel A2
1. Tlatidlo Cancel/Reheat” — zapnutie/vypnutie funkcie zohriatia, zasta-
venie programu varenia, vynulovanie zadanych nastaveni.

Vo NO LA



2. Tlatidlo ,Time Delay/Cooking time" — spustenie rezimu nastavenia

Casu varenia/¢asu odloZeného 3tartu; vypnutie zvukovych signalov.

Obrazovka.

4. Tlatidlo ,Start” — spustenie zvoleného programu varenia; predbezné
vypnutie funkcie automatického zohriatia.

5. Tlatidlo Temperature” — zapnutie rezimu nastavenia teploty varenia

v programu ,MULTICOOK".

Tlatidlo ,Menu® — volba automatického programu varenia.

Tlatidlo ,Product selection” — vyber druhu potravin v automatickych

programoch ,STEAM/COOK", ,STEW", ,FRY",

8. Tlatidlo ,Hour/=" — volba hodinovej hodnoty v rezimoch nastavenia
hodiniek, nastavenie ¢asu varenia a odloZeného 3tartu; prepnutie do
rezimu nastavenia aktualneho ¢asu; zmen3enie hodnoty teploty v
programu ,MULTICOOK".

9. Tlatidlo ,Minute/+*— volba minttovej hodnoty v rezimoch nastavenia
hodiniek, nastavenie ¢asu varenia a odloZzeného 3tartu; zvy3enie hod-
noty teploty v programu ,MULTICOOK".

Zlozenie displeja A3
Indikatory automatickych programov varenia.

Z. Casovy spina¢/indikator aktualneho &asu/indikator ¢asového rozsahu
odloZeného $tartu.
Indikator rezimu nastavenia ¢asového rozsahu odlozeného 3tartu.
Indikator spustenia funkcie zohriatia jedal.
Indikator spustenia funkcie automatického zohriatia (Keep warm).
Indikator druhu potravin v programoch ,STEAM/COOK", ,STEW", ,FRY".
Indikator hodnoty teploty v programu ,MULTICOOK".
Indikator zapnutia/vypnutia zvukovych signalov.

I.PRED PRVYM ZAPNUTIM

Opatrne vytahnite pristroj a jeho suciastky z krabice. Odstrarite vietky ba-
liace materialy. Nechajte na mieste upozorfiovacie nalepené etikety, orien-
tacné nalepky a tabulku s uvedenym sériovym ¢islom na kostre pristroja!
Chybanie sériového ¢isla vyrobku automaticky zbavi Vas prava zaru¢ného
servisu. Pretrite kostru zariadenia vlhkou tkaninou. Oplachnite misu teplou
mydlinou. Dékladne vysuste. Pri prvom pouziti je mozny vznik cudzieho
zapachu, ¢o nie je dosledkom poruchy zariadenia.V tomto pripade zariadenie
treba vycistit.
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A Pozor! PouZivanie zariadenia s hociakymi poruchami je zakdzané.

POUZIVANIE MULTIFUNKCNEHO
HRNCA

Pred zaciatkom pouzivania

Zariadenie umiestnite na tvrdej rovnej horizontalnej ploche takym spdsobom,
aby vychadzajuci z parného ventilu hortci par neposkodil tapety, ozdobné
plochy, elektronické pristroje a iné predmety a materialy, ktoré by mohla
poskodit zvysena vlhkost a teplota.

Pred varenim sa presvedtte, Zze vonkajsie a viditelné ¢asti multifunkéného
hrnca nemaju poruchy, odseknuté miesta a iné defekty. Medzi misou a na-
hrievacim prvkom nesmie sa nachadzat Ziadny cudzi predmet.

Cakajuci rezim

Predvolene sa zapnuty do elektrickej siete pristroj nachadza v ¢akajicom
rezime: na obrazovke sa zobrazuje aktualny ¢as v 24-hodinovom rozsahu
indikator automatickych programov varenia, indikatory druhov potravin v prog-
ramoch ,STEAM/COOK",,STEW"a ,FRY", indikator zapnutia/vypnutia zvukovych

signalov. V pripade ak pocas nastavenia parametrov zvoleného programu
v priebehu 1 minuty Ziadne tlacidlo nebolo pritisnuté, pristroj sa vracia do
takajuceho rezimu, pritom sa vietky predtym zadané nastavenia vynuluju.

Pamat nezavisla od elektrickej energie

Multifunkény hrniec REDMOND RMC-280E ma pamat nezavislu od elektric-
kej energie.V pripade dotasného vypnutia elektriny (aZ do 2 hodin v rezime
varenia, resp. v reZime zapnutej funkcie odloZzeného tartu) vietky nastave-
nia, ktoré ste zadali, sa zachovavaju. Pristroj sa znovu zapne a vrati sa k tomu
stavu, v ktorom jeho praca bola prerudena.

Pozor! V pripade ak pokracovanie procesu varenia nieje Ziadlice, pritisnite
a udrzujte tlacidlo ,Cancel/Reheat . Pristroj sa prepne do cakajticeho rezimu.

Zapnutie/vypnutie zvukovych signalov

V multifunkénom hrnci REDMOND RMC-280E je predvidena moznost zapinat/
vypinat zvukove signaly. Pre vypnutie zvuku v ¢akajlicom rezime pritisnite a
udrzujte tlacidlo ,Time Delay/Cooking time" (pre zapnutie zvuku opétovne
pritisnite a udrzujte tla¢idlo ,Time Delay/Cooking time®).

Nastavenie hodiniek

Napojte zariadenie do elektrickej siete. Pritisnite a udrZujte tlacidlo ,Hour/-"
Indikator aktualneho ¢asu na obrazovke za¢ne mihat. Stlatenim tlacidla
,Hour/-"nastavte hodinovi hodnotu hodiniek, stlacenim tlacidla ,Minute/+"
nastavte minatové hodnoty. Udrziavanim potrebného tla¢idla dojde k zrych-
lenej zmene hodnét. Po dosiahnuti maximalnej hodnoty sa nastavenie ¢asu
bude pokracovat od zatiatku rozsahu hodnét.

Po ukonceni nastavenia aktualneho ¢asu nestlacajte Ziadne tlacidla pocas
niekolkych sekind. Nastaveny ¢as bude uschovany.

Nastavenie ¢asu varenia

V multifunkénom hrnci REDMOND RMC-280E je predvidena moznost zmeny
Casu varenia, ktory je predvolene nastaveny zvlast pre kazdy program. Po-
stupnost zmien a mozny rozsah zadavaného ¢asu zavisi od zvoleného prog-
ramu varenia.

Ak chctete zmenit Cas varenia, treba:

1. Stlatenim tlatidla ,Menu” zvolte automaticky program varenia. Stla-
Cajte tlacidlo, az sa na displeji nezobrazi indikator potrebného prog-
ramu varenia. Zvlast pre kazdy program sa bude zobrazovat predvo-
leny ¢as varenia. Taktiez si mézete zvolit program stlacenim tlacidla
LHour/-"a ,Minute/+".

2. Stlacenim tla¢idla ,Time Delay/Cooking time" prejdete do rezimu
nastavenia ¢asu varenia. Indikator tlacidla ,Start”, ako aj indikator
predvoleného ¢asu a indikator programu budu mihat na displeji.

3. Stlatenim tlacidla ,Hour/-" nastavte hodinové hodnoty a stlatenim
tlacidla ,Minute/+* minttové hodnoty. Udrziavanim potrebného tlacid-
la dojde k zrychlenej zmene hodnét. Po dosiahnuti maximalnej hodno-
ty sa nastavenie ¢asu bude pokratovat od zaciatku rozsahu hodnét.

4. Pre odvolanie zadanych nastaveni pritisnite a udrzujte tla¢idlo ,Can-
cel/Reheat’, a potom treba bude znovu zvolit program varenia.

V pripade ru¢ného nastavenia Casu varenia pocitajte s moznym Casovym
rozsahom a , ktoré st p, idené pre vybrany Vdmi
program varenia podla sthrnnej tabulky programov varenia.

V skupinr programov ,STEAM/COOK" spiatocné odrdtanie zacina po tom, ked’
voda prichddza do varu a ked sa dosiahne potrebnd sytost pary v mise; v
programu ,PASTA/RAVIOL" spiatocné odrdtanie zacne, ked voda pride do varu,
ked do nej ddte potraviny a opdtvne stlacite tlacidlo,Start" V inych programoch
odrdtanie nastaveného casu varenia zacina hned po stlacen tlacidla ,Start”.

OdloZenie Startu programu

Funkcia ,Odlozeny Start” umoZfiuje zadanie ¢asu, ku ktorému jedlo musi byt
hotové. OdloZit proces varenia si mézete na dlh3i ¢as (az do 24 hodin). Po-
stupnost odloZenia $tartu je 5 minut.

1. Po zvoleni automatického programu a ¢asu varenia opatovnym stla-
¢enim tlatidla ,Time Delay/Cooking time" si mozete nastavit ¢as od-
loieného §tartu Na displeji sa zobrazi indikélur rezimu naslavenia
(ur¢uje sa predvolene). Indlkator tasovej hodnoty bude mihat.

2. Stlatenim tlatidla Hour/-" nastavte si godinové hodnoty odlozeného
3tartu a stlacenim tladidla ,Minute/+* mindtové hodnoty. Udrziavanim
potrebného tlacidla déjde k zrychlenej zmene hodnét. Po dosiahnuti
maximalnej hodnoty sa nastavenie ¢asu bude pokracovat od zaiatku
rozsahu hodnét.

3. Pre odvolanie zadanych nastaveni pritisnite a udrzujte tlacidlo ,Can-
cel/Reheat", a potom treba bude znovu zvolit program varenia.

Neodporucuje sa pouZitie funkcie odloZeného Startu, ak recept obsahuje
potraviny rychlo podliehajtice skaze (vajcia, Cerstvé mlieko, mdso, syr atd.).
V programoch ,FRY', ,PASTA/RAVIOLI" funkcia odlozeného Startu nie je
pristupnd.

Funkcia udrZovania teploty hotovych jedal (automatické zohriatie)
Automatické zohriatie sa zapina automaticky po ukon¢eni fungovania prog-
ramu varenia a udrzuje teplotu hotového jedla v rozsahu 60-80°Cv priebe-
hu 12 hodin. V rezime automatického zohriatia indikator tlatidla ,Start”
zhasne a indikator tlatidla ,Cancel/Reheat” bude svietit. Na displeji sa zatne
priame odratanie ¢asu funkcie.

Predbezné vypnutie funkcie automatického zohriatia

V multifunkénom hrnci REDMOND RMC-280E je predvidena moznost vopred
vypnut funkciu automatického zohriatia po spusteni zakladného programu
varenia. S tym cielom hned po nastartovani programu pritisnite a udrzujte
tlacidlo ,Start", az nezhasne indikator tla¢idla ,Cancel/Reheat". Pre opatovné
spustenie funkcit automatického zohriatia stlacte a udrzujte tlacidlo ,Start”
este raz, pokial sa nerozsvieti indikator tla¢idla ,Cancel/Reheat".

Zohrievanie jedal
Multifunkény hrniec REDMOND RMC-280E sa da pouzivat na zohrievanie
chladnych jedal. S tym cielom treba:

1. Premiestnit potraviny do misy a dat ju do kostry zariadenia. Presved¢-
te sa, Ze misa tesne prilieha k zohrievaciemu prvku.

2. Prikryjte vrchnak, az nepoCujete cvaknutie, pripojte zariadenie k elek-
trickej siete.

3. Stlacte a udrzujte tla¢idlo ,Cancel/Reheat". Rozsvieti sa indikator tla-
Cidla a funkcia zohrievania bude spustena. Na displeji sa zobrazi
priame odratanie ¢asu fungovania funkcie.

4. Zariadenie zohreje jedlo az do 60-80°C. Tato teplota sa bude udrzo-
vat v priebehu 12 hodin. Podla potreby si funkciu zohrievania mézete
vypnut stlacenim tlatidla ,Cancel/Reheat” (indikator tlatidla zhasne).

Nehladiac na to, Ze multifunkény hrniec REDMOND RMC-280E mdbZe udr-
Zovat jedld v zohriatom stave aZ do 12 hodin, neodporucuje sa nechdvat
Jjedlo stdt zohriatym dlhsie ako 2-3 hodiny, pretoZe by to mohlo mat ne-
gativny vplyv na jeho chut.

V3eobecny postup pocas pouzitia automatickych programov

1. Pripravte ingrediencie podla receptu a umiestnite ich do misy. Davaj-
te pozor na to, aby vietky ingrediencie boli rovhomerne ulozené v
mise a umiestnené na Urovni pod ryskou, ktord sa nachadza na vnu-
tornom povrchu.



2. Dajte misu do kostry zariadenia, trochu ju zabocte, presvedtte sa, Ze
misa tesne prilieha k zohrievaciemu prvku. Prikryjte vrchnak, az ne-
pocujete cvaknutie, pripojte zariadenie k elektrickej siete.

3. Niekolkokratnym stlatenim tlaidla ,Menu“zvolte si program varenia,
pokial sa na displeji nezobrazi indikator zvoleného programu. Program
si taktiez méZete zvolit stlatenim tlacidiel ,Hour/~"a ,Minute/+" In-
dikator tlagidla ,Start" a indikator programu budu mihat, na displeji
sa zobrazi indikator reZimu nastavenia ¢asu varenia a predvoleny ¢as
varenia.

V pripade ak bol zvoleny program ,MULTICOOK, na displeji sa zobrazi indi-
kator rezimu nastavenia teploty varenia a predvolena teplota varenia.

4. Stlatenim tlatidla ,Product selection” vyberte si druh potravin. Indi-

kator zodpovedajuceho podprogramu bude mihat a na dispeji sa

objavi predvoleny ¢as varenia. Vyberat druhy potravin sa da len v prog-
ramoch ,STEAM/COOK, ,STEW", ,FRY". Ked' zvolite iné programy, vy-
nechavajte tuto polozku.

Nastavte si potrebny ¢as varenia.

6.V pripade zvolenia programu ,MULTICOOK?, stlatte tlatidlo ,Tempe-
rature” a nastavte teplotu varenia. Indikator hodnoty teploty za¢ne
mihat. Stlacenim tlaidla ,Hour/-"zmensite hodnotu teploty a stlace-
nim tlagidla ,Minute/+" naopak ju zvysite. Udrziavanim potrebného
tlacidla dojde k zrychlenej zmene hodnét. Po dosiahnuti maximalnej
hodnoty sa nastavenie ¢asu bude pokracovat od zatiatku rozsahu
hodnot.

7.V pripade potreby nastavte ¢as odloZzeného Startu programu.

8. Stalte a udrzujte potas niekolkych sekund tla¢idlo ,Start” Tym sa
spusti aj program varenia. Na displeji sa bude zobrazovat ¢as, ktory
zostava do ukoncenia tohto programu, ako aj indikator varenia.

9. Po ukonceni realizacie programu zaznie signal a zhasne jeho indika-
tor.V zavislosti od nastaveni zariadenie prejde do rezimu automatic-
kého zohriatia (svieti indikator tla¢idla ,Cancel/Reheat”), respektivne
do ¢akajuceho rezimu .

. Pre zastavenie procesu varenia alebo odvolania zadaného programu
stlatte u udrzujte tlatidlo ,Cancel/Reheat"”.

Program ,,MULTICOOK"

Program ,MULTICOOK" je uréeny na pripravu jedal podla zadanych uzivate-
lom ¢asovych a teplotnych parametrov varenia. Predvoleny ¢as varenia
v tomto programu tvori 30 minut. Rozsah nastavenia ¢asu varenia tvori od
2 minuty az 15 hodin s postupnostou hodnotovych zmien 1 minuta. Rozpa-
tie nastavenia teploty v tomto programu tvori 35-170°C s postupnostou
hodnotovych zmien 5°C.

v

1

15}

POZOR! Pre zabezpecenie bezpecnosti pri nastavenej teplote viac ako 140°C
Cas varenia by nemal byt dlhsi ako 2 hodiny.

Pre Vdse pohodlie ak varite pri nastavenej teplote menej ako 80°C, dunkcia
automatického zohriatia bude predvolene vypnutd. V pripade potreby mé-
Zete ju zapnut rucne stlacenim tlacidla ,Start“hned po nastartovani prog-
ramu (rozsvieti sa indikdtor tlacidla ,Cancel/Reheat’).

Program ,,STEAM/COOK"

Program ,STEAM/COOK" sa odpor(ca pre pripravu réznych potravin v pare,
a taktiez na varenie. Predvoleny ¢as pripravy potravin zavisi od vybraného
druhu potravin (FISH je 25 mindat, MEAT je 40 minut, CHICKEN je 35 minut,
SEAFOOD je 20 minut, VEGETABLES je 30 mint). TaktieZ je moznost ru¢nej
regulacie ¢asu varenia v rozsahu od 5 minut az do 2 hodin s postupnostou
5 mindt.

V pripade pripravy zeleniny v pare:

+ Nalejte do misy 600-1000 ml vody. Dajte do misy kontejner na vare-
nie v pare.

+ Odmerajte a pripravte potraviny v stlade s receptom, rovnomerne ich
rozlozte v kontejnere na varenie v pare.

* Postupujte podla poloZiek ¢. 2-10 Vieobecného postupu pocas pou-
Zitia automatickych programov*

Pocas varenia zeleniny a inych potravin postupujte podla poloZiek ¢. 1-10
Vieobecného postupu pocas pouzitia automatickych programov”.V progra-
mu ,STEAM/COOK" spiato¢né odratanie zatina len ked voda prichadza do
varu a ked sa dosiahne potrebna sytost pary v mise.

Program ,,SOUP/BEANS"

Program ,SOUP/BEANS" sa odporti¢a na pripravu réznych polievok a varenie
strukovin. Predvoleny ¢as varenia v tomto programe tvori 1 hodinu.Je moz-
nost ru¢nej regulacie ¢asu varenia v rozsahu od 10 mindt az do 8 hodin s
postupnostou 5 minut.

V pripade ak olakdvany vysledok nebol dosiahnuty, pozrite si Cast ,Odpo-
racania pri vareni’; kde si méZete ndjst odpovede na Vdse otdzky a dostat
vsetky potrebné informdcie a odporicania.

Program ,STEW*

Program ,STEW"sa odporu¢a na dusenie réznych potravin, ako st ryby, méso,
hydina, zelenina. Predvoleny ¢as na pripravu potravin zavisi od vybraného
druhu potravin (FISH je 30 mindt, MEAT je 1 hodina, CHICKEN je 45 minut,
SEAFOOD je 25 minut, VEGETABLES je 40 minut).Je moZnost ruénej regulacie
¢asu varenia v rozsahu od 10 minut az do 12 hodin s postupnostou 5 mint.

V pripade ak olakdvany vysledok nebol dosiahnuty, pozrite si ¢ast ,Odpo-
racania pri vareni’; kde si méZete ndjst odpovede na Vdse otdzky a dostat
vsetky potrebné informdcie a odportcania.

Program ,0ATMEAL"

Porgram ,OATMEAL" sa odporuc¢a na varenie mlie¢nych kasi. Predvoleny ¢as
na varenie v tomto programu tvori 20 mindt. Je moznost ru¢nej regulacie
¢asu varenia v rozsahu od 5 minut az do 4 hodin s postupnostou 1 mindta.

Odporuéania pre pripravu mlieénych kasi v multifunkénom hrnci
Program ,0ATMEAL" je uréeny na pripravu kasi z pasterizovaného mlieka
s malou tukovostou. Aby sa mlieko nevyvarilo a boli dosiahnuté Ziaduce
vysledky, doporu¢uje sa pred pripravou vykonat dalsie opatrenia:

« starostlivo premyvat v3etky celozrnné krupy (ryza, pohanka, proso
a pod.), az voda nebude ¢ista;

« pred pripravou natriet misu multifunkéného hrnca maslom;

« prisne dodrziavat pomery, odmeravajuc ingrediencie podsa odporu-
¢eniam z kucharskej knihy; znizovat a zvy3ovat pocet ingrediencii
prisne a vesmi pomerne;

+ ak pouzivate plnotu¢né mlieko, treba ho rozriedit pitnou vodou v
pomere 1:1.

Vlastnosti mlieka a krip sa v zdvislosti od ich pévodu a vyrobcu mozu lisit,
o obcas vplyva na vysledky procesu varenia.V pripade ak Ziadtci vysledok
v programe ,0ATMEAL" nebol dosiahnuty, pozrite si ¢ast ,Odporucania pri
vareni: Pocas pripravy mliecnej kase taktieZ si méZete vyuzit univerzdlny
program ,MULTICOOK* (optimdlna teplota na pripravu mliecnej kase tvori
95°C).

Program ,YOGURT/YEAST DOUGH"
Program ,YOGURT/YEAST DOUGH" sa odporuc¢a na pripravu domacich jogur-
tov a nakysnutie cesta. Predvoleny ¢as pripravy potravin v tomto programu

tvori 8 hodin. Je moznost ru¢nej regulécie ¢asu varenia v rozsahu od 10
minut az do 12 hodin s postupnostou 5 minut. Funkcia automatického zo-
hriatia v tomto programu nie je pristupna.

V pripade ak olakdvany vysledok nebol dosiahnuty, pozrite si ¢ast ,Odpo-
ricania pri varenf’ kde si méZete ndjst odpovede na Vdse otdzky a dostat
vsetky potrebné informdcie a odporticania.

Program ,,PAELLA/RISOTTO"

Program ,PAELLA/RISOTTO" sa odportéa na pripravu réznych druhov rizota.
Predvoleny ¢as pripravy potravin v tomto programu tvori 40 minut. Je moz-
nost ru¢nej regulacie ¢asu varenia v rozsahu od 10 minut az do 2 hodin s
postupnostou 5 minut.

V pripade ak olakdvany vysledok nebol dosiahnuty, pozrite si cast ,Odpo-
rucania pri vareni’ kde si méZete ndjst odpovede na Vdse otdzky a dostat
vsetky potrebné informdcie a odporucania.

Program ,,BAKE"

Program ,BAKE" sa odport¢a na vypekanie pidkot a kolatov z kvasnicového
a listového cesta. Predvoleny ¢as pripravy potravin v tomto programu tvori
50 mindt. Je moznost ru¢nej regulacie ¢asu varenia v rozsahu od 10 minut
azdo 8 hodin s postupnostou 5 minut.V programu ,BAKE" ¢as trvania funkcie
automatického zohriatia tvori 4 hodiny.

Ci piskéta je pripravend, méZete si lahko preverit, ked zastr¢ite do nej
drevenu ty¢inku (Sparddlo). Ked'ju vytiahnite a na nej nezostane kiisockov
nalepeného cesta, to bude znamenat, Ze piskdta je pripravend. Pocas prip-
ravy chleba sa odporica vypinat funkciu automatického zohriatia jeddl na
vsetkych etdpach pripravovania.

V pripade ak olakdvany vysledok nebol dosiahnuty, pozrite si cast ,0dpo-
ricania pri vareni’, kde si mézZete ndjst odpovede na Vdse otdzky a dostat
vsetky potrebné informdcie a odporticania.

Program ,,FRY*

Program ,FRY" sa odporuta na prazenie réznych potravin, ako su ryby, méso,
hydina, dary mora, zelenina. Predvoleny ¢as varenia zavisi od vybraného
druhu potravin (FISH je 15 minat, MEAT je 18 minut, CHICKEN je 17 minut,
SEAFOOD je 16 minut, VEGETABLES je 20 minut).Je moznost ru¢nej regula-
cie ¢asu varenia v rozsahu od 5 minut az do 2 hodin s postupnostou 1 mi-
nuta. Funkcia odloZeného $tartu v tomto programu nie je pristupna.

Aby nedoslo do pripekania ingrediencii doporucujeme postupovat podla
instrakcii z knihy receptov a pravidelne miesat obsah misy. Pred opdtovnym
pouZitim programu ,FRY “ nechajte zariadenie dplne ochladndt.

Nehladiac na to, Ze funkcia automatického zohriatia udrZi teplotu jedla
pocas 12 hodin, neodportica sa nechdvat pripravené jedlo v tomto reZzime
dlsiu dobu, lebo méZe ddjst do presusenia jedla.

Odportca sa opekat potraviny s otvorenym vrchndkom, vdaka comu dosiah-
nite Sustavu tenkd kéru. V pripade ak ocakdvany vysledok nebol dosiahnu-
ty, pozrite si ¢ast ,Odporucania pri vareni'; kde si méZete ndjst odpovede na
Vdse otdzky a dostat vSetky potrebné informdcie a odporicania.

Program ,RICE/GRAIN*

Program ,RICE/GRAIN" sa odport¢a na varenie ryZe a kasi na vode. Predvo-
leny &as pripravy potravin v tomto programu tvori 30 minut. Je moZnost
ru¢nej requlacie ¢asu varenia v rozsahu od 5 minGt az do 4 hodin s postup-
nostou 1 minuta.

V pripade ak olakdvany vysledok nebol dosiahnuty, pozrite si ¢ast ,Odpo-
ricania pri vareni’ kde si méZete ndjst odpovede na Vdse otdzky a dostat
vsetky potrebné informdcie a odportcania.



Program ,,PASTA/RAVIOLI*

Program ,PASTA/RAVIOLI“ sa odport¢a na varenie cestovin, parkov a inych prefabrikatov. Predvoleny &as pripravy
potravin v tomto programu tvori 8 minut. Je moznost ru¢nej regulacie ¢asu varenia v rozsahu od 2 minut az do 1
hodiny s postupnostou 1 minuta. Funkcia odloZeného 3tartu v tomto programu nie je pristupna.

Postupujte podla pokynov z ¢asti ,Vseobecny postup potas pouzitia automatickych programov” Ked voda pride do
varu, zaznie signal. Opatrne otvorte vrchnak a dajte potraviny do vriacej vody, potom prikryjte vrchnakom, stlatte
tlatidlo ,Start“ a udrzujte ho potas niekolkych sekind. Potom sa zatne spiato&né odratanie ¢asu varenia.

V pripade ak ocakdvany vysledok nebol dosiahnuty, pozrite si cast .Odportcania pri varent’, kde si mbZete ndjst odpo-
vede na Vdse otdzky a dostat vsetky potrebné informdcie a odporicania.

Program ,HOMEMADE BREAD"

Program ,HOMEMADE BREAD" sa odporucta na vypekanie domaceho chleba. Predvoleny ¢as pripravy potravin v tomto
programu tvori 3 hodiny.Je moznost ru¢nej regulacie ¢asu varenia v rozsahu od 10 minut az do 4 hodin s postupnos-
tou 5 minat.V programu ,HOMEMADE BREAD" ¢as trvania funkcie automatického zohriatia tvori 4 hodiny.

POZOR! Pocas vypekania misa a potraviny sa nahrievaju! PouZivajte kuchyriské rukavice, ked budete vytahovat hotovy
chlieb zo zariadenia.

Pred pouZitim muky doporucujeme ju presiat, aby sa nasytila kyslikom a aby sa odstrdnili neZiaddce prisady. Neotvd-
rajte vrchndk multifunkéného hrnca, aZ proces vypekania nebude tplne okonceny! To md tieZ vplyv na kvalitu vypeka-
ného vyrobku.

Pocas ddvania ingrediencii dbajte na to, aby sa oni boli umiestneni niZsie rysky ¥, ktord sa nachddza na vnitornom
povrchu misy. Musite pocitat s tym, Ze v priebehu prvej hodiny fungovania programu prebieha kysnutie cesta, a len
potom bezprostredne sdme vypekanie. Pre skrdtenie ¢asu a zjednodusenie pripravy potravin doporucujeme Vdam pou-
Zivat hotové zmesi na vypekanie chleba.

V pripade ak ocakdvany vysledok nebol dosiahnuty, pozrite si ¢ast ,Odportcania pri vareni’, kde si méZete ndjst odpo-
vede na Vdse otdzky a dostat vsetky potrebné informdcie a odportcania.

[11.DODATOCNE MOZNOSTI

* Kysnutie cesta * Vypekanie chleba
* Priprava fundue * Pasterizacia
* Priprava syra e Sterilizacia riadu a predmetov osobnej hygieny

*  Priprava chalvy

IV.CISTENIE A USCHOVANIE ZARIADENIA

Vseobecné pravidla a odporucania

« Pred prvym pouzitim zariadenia a taktieZ s cielom odstranit zapachy potravin v multifunkénom hrnci sa po
vareni doporucuje pretriet ¢isti misu a vntorny vrchnak 9-percentnym roztokom octa a potom v priebehu 15
minut vyvarit polovicu citrona v programe ,STEAM/COOK".

+ Neodportca sa nechavat misu v zatvorenom zariadeni s pripravenym jedlom alebo misu naplnent vodou
dlhdie ako 24 hodin. Misu s hotovym jedlom je moZno uschovavat v chladnicke a v pripade potreby zohriat
jedlo v multifunkénom hrnci, pouZivajic funkciu zohriatia.

* Pred Cistenim zariadenia presvedcte sa, Ze je odpojené od elektrickej siete a Uplne vychladlo. PouZivajte
makké tkaniny a nebrusiace prostriedky na umyvanie riadu.

@ ZAKAZUIE SA pocas Cistenia zariadenia pouZivat hrubé servitky alebo Spongie (ak to nebolo Specidlne spomenuté
v tejto prirucke) a brusné pasty. Rovnako sa nedopusta pouZivanie vselijakych chemicky agresivnych a inych prostried-
kov, ktoré sa porucuji na pouzivanie s takymi pre i, ktoré majui kontakt s potravinami.

ZAKAZUIE SA pondrat kostru zariadenia do vody alebo ddvat ju do vodného pridu! Budte opatrni pocas Cistenia gu-
movych alebo silikonovych stciastok i ¢ného hrnca: ich ie, resp. deformdcia méZu spésobit nesprdv-
ne fungovanie zariadenia.

Kostra zariadenia sa Cisti podla potreby, ked sa zneisti. Misu, vnitorny hlinikovy vrchnak a snimaci parny ventil treba
vycistit po kazdom pouZiti zariadenia. Kondenzat, ktory sa nazbiera pocas pripravovania potravin v multifunkénom
zariadeni, treba odstranit po kazdom pouZziti zariadenia. Vnutorné ¢asti pracovnej komory sa ¢istia podla potreby.

Cistenie kostry

Kostru zariadenia treba ¢istit makkou vihkou kuchyriskou servitkou alebo $pongiou. Dovoluje sa pouzivanie jemnych
Cistiacich prostriedkov. Aby na povrchu kostry nezostali vodné $kvrny a stopy doporucuje sa utriet povrch kostry do
sucha.

Cistenie misy
Misu moZete Cistit alebo ru¢ne, alebo makkou $pongiou s pouzitim Cistiacich prostriedkov na umyvanie riadu, alebo
v mytke na riad (v zavislosti od odporucani vyrobcu zariadenia).

V pripade silného za3pinenia do misy treba naliat teplt vodu a nechat stat dlhsiu dobu az sa poriadne odmoti, a
potom vycistit. Aby sa zariadenie ¢o najefektivnejsie odmoklo, misu s chladnou vodou (ale nie viac maximalne do-
volenej Grovne) mozno dat do multifunkéného hrnca, prikyt vrchnakom a dat sa nahriet do 30-40 minut. V kazdom
pripade treba pretriet vonkaj3i povrch misy do sucha predtym, ako ju namontujete do kostry multifunkéného hrnca.

Pocas castého a pravidelného pouZivania misy méZe déjst do tplnej, resp. Ciastocnej zmeny farby vniitornej Upravy
proti pripekaniu. Nie je to znak defektu misy.

Cistenie vnitorného hlinikového vrchnaku

1. Otvorte rvchnak multifunkéného hrnca

2. Zvnutornej strany vrchnaku pritisnite plastovy fixator, lahko potiahnite vnutorny hlinikovy vrchnak smerom
ku sebe a dole, az sa neodpoji od zakladného vrchnaku.

3. Pretrite povrchy oboch vrchnakov vihkou kuchyiskou servitkou alebo $pongiou. V pripade potreby mézete
umyt aj odstraneny vrchnak pod vodnym pridom, pouzivajuc prostriedky na umyvanie riadu. Pouzivanie my¢ky
na riad nie je ziaduce.

4. Pretrite obidva vrchnaky do sucha.

5. Umiestnite hlinikovy vrchnak do dolnych drazok, spojte ho so zakladnym vrchnakom a tahko pritlacajte, pokial
nepotujete cvaknutie.

Cistenie snimacieho parného ventilu

Parny ventil sa opdporuca Cistit po kazdom pouZiti zariadenia. Opatrne potiahnite ventil za vonkaj$iu podlozku.
Celkom demontuijte ventil, rozoberte ho, potom ho starostlivo umyjte pod prietokovou vodou a vysuste, zmontujte
v spiato¢nej postupnosti a namontujte naspat.

Odstranenie kondenzatu
Pocas pripravy potravin méze sa nazbierat kondenzat, ktory sa v tomto modelu zhromazduje v $pecialnej dutine na
kostre zariadenia vkol misy. Kondenzat sa lahko odstrani pomocou uteraku alebo kuchynskej servitky.

Cistenie pracovnej komory

Za podmienok prisneho dodrzania pokynov tejto priru¢ky moZznost preniknutia tekutiny, zostatkov potravin alebo
smeti do pracovnej komory je minimalna.V pripade ak déjde do silného znetistenia povrch pracovnej komory treba
vycistit, aby sa zabranilo nespravnej praci alebo poruche zariadenia.

Pred cistenim pracovnej komory multifunkéného hrnca presvedcte sa, Ze zariadenie bolo odpojené od elektrickej siete
a Uplne ochladlo!

Bo¢né strany pracovnej komory, povrch vyhrevného disku a kryt centralneho teplotného snimaca (ktory je umiestne-
ny v strede vyhrevného disku) mozno vy¢istit trochu vlhkou (ale nie mokrou!) Spongiou alebo servitkou.V pripade ak
pouzivate Cistiaci prostriedok treba dékladne odstranit vietky stopy po flom, aby sa zabranilo vzniku neziaddcej voni
pocas nasledovného pripravovania potravin.

V pripade preniknutia cudzorodych latok do preh{benia vokol centralného teplotného snimaca treba starostlivo ich
odstranit pinzetou, pritom bez natlaku na kryt snimaca.

V pripade znecistenia povrchu vyhrevného disku dovoluje sa pouzivat trochu vlhka a mierne tvrdd $pongiu alebo
synteticky kefku.

Pocas castého a pravidelného pouZivania zariadenia méZe déjst do tplnej, resp. Ciastocnej zmeny farby vyhrevného
disku. Zmena farby ako takd nie je znakom poruchy zariadenia a nevplyva na sprdvnost prdce.

Uschovanie zariadenia
* V pripade ak sa dlhsiu dobu zariadenie nepouZiva, treba ho odpojit od elektrickej siete. Pracovna komora,
vratane vyhrevného disku, misa, vnatorny vrchnak a parny ventil musia byt ¢isté a suché.
« Pre kompaktnejsie uschovanie zariadenia moZete dat jeho stciastky do misy a umistnit ju do kostry multi-
funkéného hrnca.



V.ODPORUCANIA NA PRIPRAVOVANIE POTRAVIN

Chyby pri vareni a spdsoby ich odstranenia

V doleuvedenej tabulke st zhromazdené typické chyby, vyskytujlice pri pripravovani potravin a jedal v multifunkénych

hrncoch, a taktiez sa posudzuju pripradné pri¢iny a spésoby na ich odstranenie.

JEDLO NEBOLO UVARENE DO KONCA

Pripradné priiny vyskytnutia problému

Spésoby riesenia problému

Zabudli ste prikryt vrchnak zariadenia resp.

Zariadenie nebolo tesne prikryté vrchnakom, a preto teplota
pri vareni nebola dostatotne vysoka.

Neotvarajte vichnak multifunkéného hrnca bez potreby potas varenia.

Zatvarajte vichnak, a2 nepotujete cvaknutie. Presvedcte sa, Ze ni¢ nevyrusuje
tesnému zatvoreniu vichnaku zariadenia a tesniaca gumicka na vnutimom vr-
chnaku nie je deformovana.

Misa a nahrievaci prvok sa zle dotykaj, preto teplota pri vare-
ni nebola dostatocne vysoka.

Misu treba umiestnit do kostry zariadenia rovne, aby tesne priliehala svojim
dnom k nahrievacej podlozke.

Presvedte sa, Ze v pracovnej komore multifunkéného hrnca nie su Ziadne cudzie
predmety. Dbaite na to, aby nedoslo k znetisteniu nahrievacej podlozky.

Netspe3ny vyber ingrediencii jedla. Tieto ingrediencie nie si
vhodné na pripravu jedla zvolenym Vami sposobom resp.zvo-
Ll ste nespravny program pripravy jedal.

Ingrediencie boli narezané prili3 velkymi kisozkami resp. boli
porusené zakladné pomery uloZenia potravin.

Nespravne bol nastaveny (zle vypotitany) &as varenia.

Zvoleny Vami variant receptu nie je vhodny na pripravu v tom-
to multifunkénom hrnci.

Je ziadice, aby ste pouZivali overené (prisposobené tomuto modelu zariadenia)
recepty. PouZivaite Len déveryhodné recepty.

Vyber ingrediencii, spésob ich narezania a pomery, vyber programu a Easu
pripravy musi zodpovedat vybranému receptu.

V pripade varenia v pare: v mise je prilis mlo vody pre zabez-
peenie dostatocnej hustoty paru.

Nalievajte vodu do misy presne v takom objeme, aky je uvedeny v recepte. V'
pripade ak pochybujete, prekontrolujte trover vody pocas varenia.

Ingrediencie pred varenim neboli predbezne pripravené resp. boli
zle pripravené (vymyté atd).

Neboli dodrzané pomery ingrediencii resp. nespravne bol vybra-
ny druh potravin.

Obratte sa

tomuto modelu receptu.

Vyber ingrediencii, spésob ich narezania a pomery, vyber programu a tasu
varenia musi zodpovedat pokynom z receptu.

Celozrnné kripy, méso, rybu a dary mora vzdy dokladne oplachnite istou
vodou.

JEDLO SA PRIPALUJE

Po predchadzajicom vareni misa bola zle vytistena.

Bola poskodena Gprava misy proti pripekaniu.

Pred zatiatkom varenia presvedcte sa, &i misa je poriadne vymyta a Uprava
proti pripekaniu nie je po3kodena.

Celkovy objem ulozenych potravin je menej, ako odporitany v
recepte.

Obratte sa

tomuto modelu receptu.

Bol nastaveny prili3 dlhy €as varenia.

Skrétte tas varenia resp. postupujte podla pokynov z receptu, prisposobeného
tomuto modelu zariadenia.

Pri vyprazani: zabudli ste dat do misy maslo; nepremie3ali ste
resp. neskoro zatali s otacenim pripravovanych potravin.

Pri jednoduchom prazeni nalejte do misy trochu oleja, aby pokryval dno misy
tenkou vrstvou. Pre rovnomerné vyprazanie potravin v mise treba ich pravi-
delne miesat alebo otacat.

Pri duseni: v mise nie je dostatotne vlhkosti.

Nalejte do misy viac tekutiny. Posas varenia bez potreby neotvarajte vichnak
multifunkéného hrnca.

Pri varenizv mise je prilis malo tekutiny (neboli dodrzané pome-
ry ingredienci).

Dodriavaijte spravne pomery tekutiny a tvrdych ingrediencii.

Pri vypekani: vnutorny povrch misy nebol namasteny maslom
pred varenim.

Pred uloZenim cesta treba namastit dno a steny misy maslom resp. olejom
(olej sa nesmie nalievat do misy!).

POTRAVINY STRATILI SVOJ TVAR, KTORY BOL NAREZANY

Naliali ste do misy prilis vela oleja.
V pripade prazenia:

Potas jednoduchého praZenia je dostatotne, aby maslo prikryvalo dno misy len
tenkou vrstvou.

Potas fritovania postupujte podta pokynov prisluiného receptu.

Nadbytotna vihkost v mise.

Nezatvarajte vichnak multifunkéného hrnca potas prazenia, ak to nie je uvede-
né v recepte. Naterstvo zamrazené potraviny pred prazenim v kazdom pripade
treba rozmrazit a odstranit z nich vodu.

V pripade varenia: vyvranie vivaru potas pripravy potravin so
2vy3enou kyslostou.

Niektoré potraviny vyZaduji 3pecialnu predbeznu pripravu pred varenim: op-
lachnutie vodou, vyprazenie v tuku a pod. Postupujte podla pokynov z receptu,
ktory ste vybrali.

Potas nakysnutia cesto sa prilepilo na
vnitorny vrchnak a zatlklo ventil na

Vpripade vypekania | Vychod paru.

Cesto do misy ukladajte v mengom objeme.

(cesto sa neprepek-
lo):
Ulozili ste prilis vela cesta do misy.

Vytahnite petenie z misy, otote, vratte ho naspat do misy a potom pokraujte
Vo varen a2 pecenie

nebude hotové. Dalej pri vypekani cesto ukladajte v mensom objeme.

POTRAVINY BOLI PREVARENE

Pomylili ste s vyberom druhu potravin resp. pri nastaveni (vypo-
¢itani) asu varenia. Prilis malé rozmery ingrediencii.

Obrétte sa tomuto modelu receptu.

Vyber ingrediencii, sposob ich narezania a pomery, vyber programu a ¢asu
varenia musi zodpovedat pokynom z receptu.

Po ukonéeni varenia ste prili§ dlho nechali hotové jedlo stat v
rezime automatického zohriatia.

Dlhsie pouZivanie funkcie automatického zohriatia nie je Ziaduce. V pripade
akvo Vasom modelu ého hrnca bola & tato funkcia,
méZete tuto moznost vyuzit.

POTRAVINY SA VYVARUJU V PRIEBEHU VARENIA

Potas varenia mlietnej kase sa vyvaruje mlieko.

Kvalita a viastnosti mlieka mézu zévisiet od vyrobnych podmienok a jeho po-
vodu. Odporutuje sa pouzivat len ultrapasterizované mlieko s tukovostou
menej ako 2,5%.V pripade potreby mlieko mézete trochu rozriedit pitnou vodou.

Prili§ gasto ste mieSali potraviny v mise.

Pri jednoduchom praZeni treba miedat jedlo nie Castejsie ako kazdych 5-7
minit.

Bol nastaveny prili3 dlhy ¢as varenia.

Skrétte tas varenia resp. postupujte podla pokynovz receptu, prisposobeného
tomuto modelu zariadenia.

PECENIE JE PRILIS VLHKE

Ked boli pouzite nevhodné ingrediencie, davajice nadbytoéné
mnozstvo viahy (§tavnata zelenina alebo ovocie, zamrazené bo-
bulové plody, smotana a pod..

Vybierajte ingrediencie podla receptu na pripravu pecenia. Snate sa nepou-
Zivat potraviny, obsahujice prili§ vela vlahy resp. pouzivajte ich, ak je to
mozné, v minimalnom mnozstve.

Nechali ste hotové pecenie stat prilis dlho v zatvorenom multi-

funkénom hrnci.

Snatte sa to najskér vybrat petenie z multifunkéného hmca, a bude hotové.

V pripade potreby mézete si nechat pegenie stat v multifunkénom hrnci na
dihgiu dobu a spustit rezim automatického zohriatia.

PECENIE NENARASTLO

Vajcia a cukor neboli dobre ustahané.

Cesto prilis dlho stalo s kypriacim pragkom.

Obratte sa overenému (prispésobenému tomuto

Miika nebola preosiata resp. cesto bolo zle vymiesené.

modelu receptu.

Vjber ingrediencii, spdsob ich predbeznej prip-

Pomylili ste sa pri ukladani ingrediencii.

ravy a pomery musia zodpovedat pokynom z
receptu.

Vybrany Vami recept nie je vhodny na vypekanie v tomto modelu multifunkéného hmca.

V niektorych modeloch multifunkénych hrncov REDMOND v programoch ,STEW*a ,SOUP“v pripade nedostatku teku-
tiny v mise sa zapdja ochranny systém proti prehriatiu zariadenia. V tomto pripade program pripravy sa zastavi
a multifunkény hrniec sa automaticky prepne do reZimu automatického zohriatia.




RMC-280E

Sthrnny

SVK

prog varenia ( ) Potraviny Hmotnost, g/potet Objem vody, ml Cas varenia, min
@ R Stredoaziské manty/kavkazské chinkali 4ks 500 30
£ b1
§ el 3 i3 Zemiaky (kocky 1,5 x 1,5 cm) 500 500 30
- - Predvoleny tas Rozsah éasupripravovania = &8  o% B
Program Odpori¢ania na pouZitie pripravy jedal jedél/postupnost nastaveni | & § g2 § 2 Mrkva (kocky 1,5 x 1,5 cm) 500 500 30
o g E
H = § <R Cvikla (kocky 1,5 x 1,5 cm) 500 500 40
>
Zelenina (¢erstvo zamrazené) 500 500 15
Pripravovanie roznych jedal s moznos- . . P B . )
MULTICOOK fou nastavenia teploty a casu varenia | 30" 2 min - 15 hodin/1 minita 24 12 Vajce v pare ks 500 10
FISH: 25 min Treba si uvedomovat, Ze to st len vSeobecné pokyny. Skutocny Cas pripravy sa méZe liSit od odpordcanych hodnét, co
MEAT: 40 min zdvisi od kvality a / 61 p indrskeho vyrobku, ako aj od Vasich chutovych Zelani.
STEAM/COOK Pripravovanie rznych jedalvpare | CHICKEN: 35 min 5 min - 2 hodiny/5 min + 24 12 Odporutania pre pouzitie teplotnych rezimov v programe ,MULTICOOK"
SEAFO0D: 20 min Pracovné teplota Odporicania pre pousitie®
VEGETABLES: 30 min
35°C Nakysnutie cesta, priprava octa
Pripravovanie roznych polievok (bor- ' e e B -
SOUP/BEANS <& oty varenie strokovin 1 hodina 10 minit - 8 hodin/5 minGt 24 12 40°C Priprava jogurtov
FISH: 30 min 45°C Zakvas
MEAT: 1 hodina 50°C Kvasenie
STEW Dusenie réznych potravin CHICKEN: 45 min 10 mingt - 12 hodin/5 minut | - 24 12 s5°C Priprava fondanu
SEAFOOD: 25 min 60°C Priprava zeleného ¢aju, detskej vyZivy
VEGETABLES: 40 min S
65°C Varenie méisa vo vakuovom baleni
OATMEAL Priprava mliegnych kasi 20 min 5 mindt - 4 hodiny/1 minita | - 24 12
70°C Priprava puntu
YOGURT/YEAST | Priprava doméceho jogurtu; kysnutie . - e
DOUGH n s Jogurty 8 hodin 10 minit - 12 hodin/5 mindt | - 24 - 75°C Pasterizacia, priprava bieleho éaju
PAELLA/RISOTTO | Priprava roznych druhov rizota 40 minat 10 minat -2 hodiny/5 minat | - 24 12 80°C Priprava vareného vina
Vypekannie keksoy, pigkdt, réznych ko- . T B 85°C Priprava tvarohu alebo jedal, vyZadujicich dlhdieho tasu pripravy
BAKE oo vaeniconth a istiovérn cesta | 50 mindt 10 minit - 8 hodin/s minGt 44
90°C Priprava terveného taju
FISH: 15 min
MEAT: 18 min 95°C Priprava mlie¢nych kasi
FRY Prazenie réznych potravin CHICKEN: 17 min 5 mindt - 2 hodiny/1 mindta | - - 12 100°C Priprava bezé, dzemov
SEAFOOD: 16 min 105°C Priprava huspeniny
VEGETABLES: 20 min 110°C Sterilizacia
RICE/GRAIN Varenie ryZe, priprava kasi na vode | 54 oy 5 minut - 4 hodiny/1 minita | - 24 12 115°C Priprava cukrového sirupu
zrénych obilnjch celozmnych kripok
120°C Priprava pe¢eného kolena
PASTA/RAVIOLI | Varenie cestovin; priprava ravioli 8 minit 2minity - 1 hod/L minita | + - 12
125°C Priprava duseného mésa
HOMEMADE Vypekanie doméceho chleb: 3 hodi 10 mindt - 4 hodiny/s mingt | - | 24 | 4
BREAD ‘ypekanie domaceho chleba odiny mind odiny/5 mini 130°C Priprava tvarohovych zapecenych kolacov
* pri nastavenej teplote viac ako 80°C 135°C VypraZenie hotovych jedal pre vytvorenie krehkej kbrky
P . . 140°C Udenie
Odporucany &as pripravy réznych potravin v pare
145°C Zapekanie zeleniny a ryby vo folii
Potraviny Hmotnost, g/potet Objem vody, ml Cas varenia, min
150°C Zapekanie mésa vo folii
Bravéovy/hovadzi filet (kocky 1,5 x 1,5 cm) 500 500 40
155°C Prazenie vyrobkov z kvasnicového cesta
Barani filet (kocky 1,5 x 1,5 cm) 500 500 40
160°C Prazenie hydinového mésa
Kuraci filet (kocky 1,5 x 1,5 cm) 500 500 35
165°C Prazenie steakov
Karbanatek/kotlety 180 (6 ks) / 450 (3 ks) 500 30735
170°C Priprava zemiakovjch hranoléekov
Ryba (filet) 500 500 25
Salatové krevety (otistené, varené a zamrazené) 500 500 5 * (vid. taktieZ kuchdrsku knihu).




VI.DODATOCNE PRISLUSENSTVO

Dodato¢né prislusenstvo nevchadza do dodavanej stpravy multifunkéného hrnca REDMOND RMC-280E.

REDMOND RAM-CL1 — klieste na misu

Klieste su ur¢ené na vhodné a bezpe¢né vyberanie misy z multifunkéného hrnca. Taktiez mézete ich pouzivat spolu
s inymi zna¢kami multifunkénych hrncov objemom do 6 L.

REDMOND RAM-G1 — suprava z 4 fladti¢iek na jogurty so 3pecia &enim na vr

Suprava je urtena na pripravu réznych jogurtov. Na flasti¢kach su oznatené datumy, ¢o umozriuje kontrolu doby
spotreby. Stipravu si méZete pouzivat s inymi znackami multifunkénych hrncov.

RAM-FB1 — k&3 na fritovanie

Pouziva sa na pripravu réznych pokrmov v silne zahriatom, respektivne vriacom oleji (fritéze). K63 vyhovuje pre
rézne druhy mis s objemom 3 L. K63 na fritovanie je vyrobeny z nerezu, ma snimatelnu rdcku a hacik na upevnenie
na mise, aby sa ulahcil proces odlievania zvy3ného oleja po priprave. K83 na fritovanie si moZete pouzivat s inymi
znactkami multifunkénych hrncov. Da sa umyvat v mycke na riad.

VII.PRED OBRATENIM SA NA SERVISNE CENTRUM

Ziadame Vas oboznamit sa s oznacovanim chyb, ktoré sa mézu objavit na displeji v pripadoch poruchy pocas prace
so zariadenim.

Kédy chyb Pripadné poruchy Odstranenie chyby
o - Nezapinajte zariadenie s prézdnou misou
I Systémové chyby (pripadné opot-
rebovanie teplotného snimaca). | Odpojte zariadenie od elektrickej siete, nechajte ho ochladnut potas 10-15 mindt,
potom nalejte do misy vodu/vyvar a pokracujte vo vareni
s Zapol sa ochranny systém proti | V pripade ak po opatovnom zapnuti problém nezmizne, obrétte sa na autorizované

prehriatiu servisné centrum.

Pripadné poruchy a sp6soby na ich odstranenie

Poruchy Pripadna pritina Odstranenie poruchy

Nezapina sa Chyba napajanie elektrickym pridom Skontrolujte napitie v elektrickej sieti.

Nepravidelné napéjanie elektrickym prudom Skontrolujte napétie v elektrickej sieti.
Medzi misou a nahrievacim prvkom sa nachadza cudzi predmet. | Odstraiite cudzi predmet.

Jedlo sa pripravuje
prilis diho

Uniestnite misu rovne, davajte pozor, aby nedocha-

Misa v kostre multifunkéného hrnca nebola umiestnena rovne. .
dzalo do skoseni.

Odpojte zariadenie od elektrickej siete, nechajte ho
Nahrievaci prvok je znetisteny. ochladnit.

Vyeistite nahrievaci prvok.

VII.ZARUKA

Na tento vyrobok sa poskytuje zaruka na dobu 2 roky od datumu jeho nakupu.V priebehu zaru¢nej doby vyrobca
prostrednictvom oprav, vymeny suciastok resp. celého zariadenia sa zavazuje odstranit vietky chyby pri jeho vyrobe,
ktoré su dosledkom nedostatocnej kvality materialov resp. montaze. Zaruka je platna len v tom pripade, ak datum
nakupu je potvrdeny petiatkou z obchodu a podpisom predava¢a na originalnom zaru¢nom liste. Tato zaruka sa
uznava len v tom pripade, ak bol vyrobok pouzivany v silade s navodom na pouZitie, nebol opravovany, rozberany
resp. podkodeny v désledku nespravneho pouzivania, a taktiez ak je uschovana kompletna dokumentacia vyrobku.
Tato zaruka sa nevztahuje na prirodzené opotrebovanie vyrobku a jeho pomocnych stciastok (filtre, lampicky, kera-
mické a teflonové Gpravy, gumové tesnenie atd.).

Doba poutzitia zariadenia a zaru¢na doba sa vypocita odo diia jeho nakupu, resp. od datumu jeho vyroby (v pripade
ak sa tento datum neda stanovit).

Datum vyroby zariadenia si mdzete najst v sériovom Cisle, ktory je umiestneny na identifikatnej etikete na kostre
vyrobku. Sériové Cislo sa sklada z 13-ch dymbolov. 6. a 7. symboly znamenaji mesiac, 8. symbol znamena rok vyroby
zariadenia.

Vyrobcom stanovena doba pouZitia tohto zariadenia je 5 rokov odo diia jeho nakupu. Tento termin plati za podmie-
nok, ak sa toto zariadenie pouZivalo presne v stilade s tymto navodom na pouZitie a technickymi poziadavkami.

Recykldcia balenia, ndvodu na pouZitie, rovnako ako aj samotného zariadenia musi prebehat v sulade s lokdlnym
programom pre spractivanie odpadu. Nevyhddzajte vyrobky spolu s beZnym komundlnym odpadom.



Drive nez tento vyrobek poprvé pouzijete, pfectéte si pozorné navod k jeho pouziti
a navod pak uschovejte k pozdéjSimu nahlédnuti. Spravné pouzivani pfistroje vy-
razné prodlouzi jeho Zivotnost.

BEZPECNOSTNIi 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 piistroje do elektfiny si ovérte, zda
napéti odpovida jmenovitému napéti pristroje (viz
technicka charakteristika nebo tovami titek vyrobku).
» Pouzijte prodluzovaci kabel, ktery vyhovuje
pfikonu pfistroje — nevyhovujici parametry by
mohly zpUsobit zkrat nebo vzniceni kabelu.

» Pfistrojzapojujte pouze do zasuvek s uzemnénim

— je to zakladni ochrana pred Urazem elektric-
kym proudem.V pfipadé pouzivani prodluzova-
ciho kabelu si ovérte, ze ma také uzemnéni.
POZOR! Pldst, nddoba a kovové cdsti pristro-
je se pri 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 Cisteni nebo premistovani pristroj
vytahnéte ze zasuvky. Elektricky kabel vytahuijte su-
chyma rukama, drzte jej za zastrcku, nikoli za Sfdru.
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
kabelu muze zplsobit poruchy, na které se
nevztahuje zdruka, a také uraz elektrickym
proudem. Poskozeny elektricky kabel musi byt
bezodkladné opraven v servisu.



Pristroj nepokladejte na mék-
ky povrch, behem chodu jej
nezakryvejte, aby nedoslo
k jeho prehrati a poSkozeni.
Je zakazano pouzivat pfistroj ve
venkovnim prostoru—voda nebo
cizi predmeéty padajici do zafize-
ni jej mohou vaznée poskodit.
Pred CiSténim pfistroje se
ujistéte, zda je odpojen od
elektrickeé sité a zda zcela vy-
chladl. Peclivé dodrzujte po-
kyny k CiSténi pfistroje na.

/N JE ZAKAZANO ponofovat

pldst pristroje do vody nebo
jej ddvat pod tekouci vodu!
Toto zafizeni neni urceno pro po-
uziti osobami (éetné deti), které
majifyzické nervové nebo psychic-
ké odchylky nebo nedostatekzku-
Senosti a védomosti, s vyjimkou
pripadu,kdyza takovymi osobami

jestanoven specialni dohled nebo
se provadi jejich Skoleni o pouziti
tohoto zafizeni osobou odpoved-
nou za jejich bezpetnost.Je tieba
provadét dohled nad détmi za
UCelem neplipusténi her s zafize-
nim,jeho slozkami,rovnézs tovar-
nim obalem. Ocisténi a Udrzba
zafizeni nemaji byt provadeny
deétmi bez dohledu dospélych.

* Jezakazano opravovat pfistroj své-
pomoci nebo provadét konstruké-
nizmeényVeskera Udrzbaa opravy
musi byt provedenyv autorizova-
ném servisu. Oprava a udrzba
provedena nekvalifikovanou oso-
bou m(ize vést k poskozeni pristro-
j&,Uraziim a Skodam na majetku.
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Technické charakteristiky

Model RMC-280E

Prikon 800 W
Napéti 220-240V,50 Hz
Objem misk: 51
Povrch misky nepfilnavy keramicky
LCD displej je k dispozici
Parni ventil il Wy
Vypnuti zvukovych signald je k dispozici

Programy
1. MULTICOOK (SEFKUCHAR)
2. STEAM/COOK - FISH (V PARE/VARENI - RYBA)
STEAM/COOK - MEAT (V PARE/VAREN - MASO)
. STEAM/COOK - CHICKEN (V PARE/VARENI - KURE)
STEAM/COOK - SEAFOOD (V PARE/VARENT - DARY MORE)
STEAM/COOK - VEGETABLES (V PARE/VARENI - POTRAVINY)
. SOUP/BEANS (POLEVKA - LUSTENINY)
. STEW - FISH (DUSENI - RYBA)
. STEW - MEAT (DUSENJ - MASO)
10. STEW - CHICKEN (DUSENI - KURE)
11. STEW - SEAFOOD (DUSENT - DARY MORE)
12. STEW - VEGETABLES (DUSENI - POTRAVINY)
13. OATMEAL (MLECNA KASE)
14. YOGURT/YEAST DOUGH (JOGURT - NAKYNUTI TESTA)
15. PAELLA/RISOTTO (PAELLA - RIZOTO)
16. BAKE (PECENI)
17. FRY - FISH (SMAZENI - RYBA)
18. FRY - MEAT (SMAZENI - MASO)
19. FRY - CHICKEN (SMAZENI - KURE)
20. FRY - SEAFOOD (SMAZENI - DARY MORE)
21. FRY - VEGETABLES (SMAZEN{ - POTRAVINY)
22. RICE/GRAIN (RYZE/KROUPY)
23. PASTA/RAVIOLI (TESTOVINY/RAVIOLI)
24. HOMEMADE BREAD (DOMACI CHLEB)

VNV AW

Funkce
UdrZeni teploty hotovych jidel (automatické ohfivani)..
Predtasné vypnuti automatického ohfivani..............

...az 0 12 hodin
... j& k dispozici

Zahfati jidla az o012 hodin
Odlozeny start az 0 24 hodin
Kompletace

Multifunkéni hrnec s instalovanou dovnitf MiskoU ....ccccccceeeveescsvnvvreereeees 1 KS.
Snimatelné vnitini viko 1ks.
Nadoba na vafeni v pare (parak) 1ks.
Fritovaci ko3 1ks.
Odmérny pohar. 1ks.
Nabéracka 1ks.
Plocha Lzitka Lks.
Kniha 100 receptl 1ks.
Navod k pouziti 1ks.
Servisni knizka. 1ks.
Napajeci kabel 1ks.
Obal 1ks.

Vyrobce md prdvo provddét zmény designu, komplektace a rovnéz i zménu
tevhnickych parametr béhem zdokonaleni své produkce bez predbézného
ozndmeni takovych zmén.

SloZeni multifunkéniho hrnce A1
1. Kostra pfistroje.
2. Rukojet pro pfenaseni pfistroje.

3. Viko pfistroje.
4. Snimatelné vnitfni viko pfistroje.



5. Miska.

6. Snimatelny parni ventil.

7. Ovladaci panel s displejem.
8. Nabéracka.

9. Plocha lzi¢ka.

10. Nadoba na vaieni v pare (parak).
11. Odmérny pohar

12. Fritovaci kos.

13. Napajeci kabel.

Ovladaci panel A2

1. Tlatitko ,Cancel/Reheat” — (Zruseni/Zahfati) — zapnuti a vypnuti funkce
Zahrati; pferuseni programu vareni; zrudeni viech zadanych nastaveni.

2. Tlatitko ,Time Delay/Cooking time” (OdloZeny start/Doba vafeni) —
zapnuti rezimu nastaveni doby vafeni/¢asu odloZzeného startu; vypnu-
ti zvukovych signald.

3. Displej.

4. Tlatitko ,Start” — zapnuti zvoleného programu vafeni; pfedtasné
vypnuti funkce automatického ohfivani.

5. Tlatitko ,Temperature® (Teplota) — zapnuti rezimu nastaveni teplotnich
hodnot pro program vareni ,MULTICOOK" (SEFKUCHAR).

6. Tlatitko ,Menu" — zvoleni automatického programu vafeni.

7. Tlatitko ,Product selection” (Vybér druhu potravin) — zvoleni druhu
potravin v automatickych programech ,STEAM/COOK" (V PARE/VARE-
Ni), .STEW* (DUSENI), ,FRY* (SMAZENI).

8. Tlatitko ,Hour/-" (Hodina/-)— zvoleni ¢asovych hodnot v rezimech
nastaveni hodin, nastaveni ¢asovych hodnot a ¢asovych hodnot od-
loZeného startu; pfechod do rezimu nastaveni aktualniho ¢asu; sni-
Zeni teplotnich hodnot v programu ,MULTICOOK" (SEFKUCHAR).

9. Tlatitko ,Minute/+*(,Minuta/+") — zvoleni minutovych hodnot v rezimech
nastaveni hodin, nastaveni ¢asovych hodnot doby vareni a odloZzeného
startu; zvy3eni teplotnich hodnot v programu ,MULTICOOK" (SEFKUCHAR).

SloZeni displeje A3

Indikatory automatickych programu vareni.

Casovat/Indikator aktualniho ¢asu/Indikator ¢asu odlozeného startu.
Indikator rezimu nastaveni ¢asovych hodnot odloZeného startu.
Indikator funkce zahrati jidla.

Indikator funkce automatického ohfivani (Keep warm).

Indikatory druhu potravin v programech ,STEAM/COOK" (V PARE/
VARENI), ,.STEW* (DUSENI), ,FRY* (SMAZENI).

Indikator teplotnich hodnot v programu ,MULTICOOK* (SEFKUCHAR).
8. Indikator zapnuti/vypnuti zvukovych signald.

I.PRED PRVNIM ZAPNUTIM

Opatrné rozbalte vyrobek a vyndejte vyrobek a jeho soudastky z krabice.
Odstrarite vSechny balici materialy. Nesmi se odstrafovat z kostry pfistroje
varovné Stitky, informaéni nalepky a nalepka, na které je uvedeno sériové
(vyrobni) ¢islo! Pokud sérioveé ¢islo vyrobku bude chybét, pak to Vas auto-
maticky zbavi prava zaru¢niho servisu. Otfete kostru pfistroje vihkym had-
fikem. Oplachnéte misku teplou vodu s mydlem. Dikladné vysuste. Pri prvnim
pouziti je mozny vznik ciziho zapachu, co neni disledkem poruchy pfistroje.
V tomto pfipadé zafizeni je tieba vycistit.

CUL AW R

A Pozor! Zakazuje se pouZiti pfistroje v pfipadé vzniku jakychikoliv poruch.

[1.POUZITI MULTIFUNKCNIHO HRNCE

Pfed prvnim pouZitim

Umistéte zafizeni na tvrdém rovném plochém a vodorovném povrchu tako-
vym zpUsobem, aby vychazejici z parniho ventilu horka para neposkodila
tapety, dekorativni natéry, elektronické pfistroje a jiné predméty nebo ma-
terialy, které by mohla po3kodit zvy3ena vlhkost a teplota.

Pred zatatkem vafeni pfesvédcte se, ze vnéj3i a viditelné vnitfni ¢asti mul-
tifunkéniho hrnce nemaji poruchy, oddtépena mista a jiné zavady. Mezi
miskou a topnym télesem nesmi se nachazet zadné cizi predméty.

Rezim spanku (stand-by)

Zapnuty do elektrické sité pFistroj se automaticky nachazi v rezimu spanku
(stand-by): na displeji se zobrazi aktualni ¢as v 24 hodinovém formatu, in-
dikator automatickych programu vareni, indikatory druhu potravin v progra-
mech ,STEAM/COOK" (V PARE/VARENI), ,STEW* (DUSENI) a ,FRY*“ (SMAZENI),
indikator zapnuti/vypnuti zvukovych signali. Pokud pfi nastaveni paramet-
r( zvoleného programu nebylo po dobu 1 minuty stisknuto zadné tlacitko,
pfistroj se zase pfepne do rezimu spanku (stand-by), pfi tom se viechna
dfive provedena nastaveni vynuluji.

Energeticky nezavisla pamét

Multifunkéni hrnec REDMOND RMC-280E ma energeticky nezavislou pamét.
V piipadé doctasného vypadku proudu (az o 2 hodiny v rezimu vafeni nebo
v rezimu odloZeného startu) viechna uloZena nastaveni budou ulozeny do pa-
méti. Pristroj se vrati do nastaveného provozu ve fazi, kdy byl provoz prerusen.

Pozor! Pokud nechcete pokracovat v procesu vareni, stisknéte a pfidrzte
tlacitko ,Cancel/Reheat” (,Zruseni"/"Zahrati"). Pristroj se zase pfepne do
reZimu spdnku (stand-by).

Zapnuti/vypnuti zvukovych signall

V multifunkénim hrnci REDMOND RMC-280E je k dispozici funkce zapnuti/
vypnuti zvukovych signald. Vypnout zvukovy signal v rezimu spanku (stand-
-by) mizete stisknutim a pfidrzenim tlacitka ,Time Delay/Cooking
time*(OdloZeny start/Doba vafeni) (zapnout zvukovy signal miZzete opétov-
nym stisknutim a pfidrzenim tlaitka ,Time Delay/Cooking time®).

Nastaveni hodin

Pfipojte zafizeni k elektrické siti. Stisknéte a pfidrzujte tlaitko ,Hour/-"
(Hodina/-). Indikator aktualniho ¢asu na displeji bude bilkat. Stisknutim
tlatitka ,Hour/-* nastavte hodinové hodnoty, stisknutim tlacitka ,Minute/+*
(,Minuta/+“)— minutové hodnoty. Udrzeni stlatenym odpovidajiciho tlatatka
dojde k zrychlené zméné hodnot. Po dosazeni maximalni hodnoty nastaveni
tasovych hodnot zase za¢ne od zatatku rozsahu.

Po ukonceni nastaveni aktualnich ¢asovych hodnot nestiskejte zadna tlacitka
po dobu nékolika vtefin. Nastavené ¢asové hodnoty budou ulozeny do paméti.

Nastaveni ¢asu vareni

V multifunkénim hrnci REDMOND RMC-280E si mliZete samostatné ménit ¢as
vareni, ktery je automaticky nastaven pro kazdy program. Postup zadani zmén
a pipadny rozsah zadavaného casu zavisi na vybraném programu vareni.

Zménit dobu vafeni mlZete takto:

1. Stisknutim tla¢itka ,MENU"vyberte automaticky program vareni. Opé-
tovné stisknéte tlacitko, az se na displeji zobrazi indikator Zadouciho
program vareni. Na displeji uvidite automaticky nastavenou délku
trvani doby vareni pro kazdy program. Taky si mdzZete vybrat program
stisknutim tlatitka ,Hour/-"a ,Minute/+".

2. Stisknutim tlacitka ,Time delay/Cooking time" pfejdete do rezimu
nastaveni doby vafeni. Indikator tla¢itka ,Start" a taky indikator ¢asu
odlozeného startu a indikator programu za¢nou blikat na displeji.

3. Stisknutim tla¢itka ,Hour/-" si mGzete ménit ¢asové hodnoty, stisk-
nutim tladitka ,Minute/+"si mizete ménit minutové hodnoty. Udrzeni
stlatenym odpovidajiciho tlatatka dojde k zrychlené zméné hodnot.
Po dosazeni maximalni hodnoty nastaveni ¢asovych hodnot zase
zatne od zatatku rozsahu.

4. Zrudit vykonana nastaveni mlzete stisknutim a udrZenim tladitka
.Cancel/Reheat’, poté znovu zadejte cely program vareni.

PFi ru¢nim nastaveni Casu vareni je tfeba mit na zfeteli pfipadny rozsah
nastaveni a dodrZovat postup nastaveni, ktery je automaticky zaddn zvole-
nym Vdmi programem vareni v souladu s tabulkou programdi vareni.

V programech ,STEAM/COOK" zpdtecni odpocitdvdni zadaného casu vareni
zacne pouze po tom, kdy zacne viit voda a vytvori se dostatecné mnoZstvi pdry
v misce; v programu ,PASTA/RAVIOLI" aZ po tom, kdy zacne viit voda v misce,
doddni do ni ingredienci a po opétovném stisknuti tlacitka .Start "V ostatnich
programech zpdtecni odpocitdvdni zacne hned po stisknuti tlacitka ,Start"

OdlozZeny start

Funkce odloZeného startu umoziuje zadavat ¢asovy rozsah, po jehoz vypr-
Seni by jidlo mélo byt jiz hotové. OdloZit proces vareni si mizZete na delsi
dobu (az o 24 hodin). Postup nastaveni ¢asu odlozeného startu — 5 minut.

1. Po zvoleni automatického programu a doby vafeni opétovnym stisk-
nutim tladitka ,Time Delay/Cooking time" si mizZete nastavit ¢as od-
lozeného startu. Na displeji se zobrazi indikator rezimu nastaveni
tasovych hodnot odlozeného startu a nejblizsi ¢as, kdy uz jidlo by
mélo byt hotové (automatické nastaveni). Indikator ¢asovych hodnot
bude blikat.

2. Stisknutim tlacitka ,Hour/-" nastavte ¢asové hodnoty ¢asu odlozené-
ho startu, stisknutim tlacitka ,Minute/+* nastavte minutové hodnoty.
Udrzeni stlatenym odpovidajiciho tla¢atka dojde k zrychlené zméné
hodnot. Po dosazeni maximalni hodnoty nastaveni ¢asovych hodnot
zase zatne od zacatku rozsahu.

3. Zrusit vykonana nastaveni mizete stisknutim a udrzenim tlacitka
.Cancel/Reheat’, poté znovu zadejte cely program vafeni.

Nedoporucuje se poufivat funkce odloZeného startu, obsahuje-li recept
rychle se kazici potraviny (vejce, Cerstvé mléko, maso, dyr apod.). V progra-
mech ,FRY",,PASTA/RAVIOLI" funkce odloZeného startu neni k dispozici.

Funkce udrZeni teploty (Automatické ohfivani)

Automatické ohfivani se zapina automaticky hned po ukonéeni programu
pro pfipravu jidla a mizZe udrzovat teplotu hotového jidla v rozpéti 60-80°C
po dobu 12 hodin.V rezimu automatického ohfivani indikator tlatitka ,Start"
zhasne, indikator tla¢itka ,Cancel/Reheat” se bude svitit. Na displeji se zob-
razi pfimé odpocitavani ¢asu prace této funkce.

Pfed¢asné vypnuti automatického ohfivani

V multifunkénim hrnci REDMOND RMC-280E je k dispozici moznost pred-
tasného vypnuti funkce automatického ohfivani po spusténi hlavniho pro-
gramu vareni. Za timto tcelem hned po startu programu stisknéte a udrzuj-
te tla¢itko ,Start" dokud indikator tla¢itka ,Cancel/Reheat” nezhasne.
Opétovnym stlatenim a udrzenim tla¢itka ,Start" si mazete zase zapnout
funkci automatického ohfivani, dokud se indikator tlac¢itka ,Cancel/Reheat”
nezacne svitit.

Ohfivani jidel

Multifunkéni hrnec REDMOND RMC-280E da se pouzivat k ohfivani studenych
jidel. K tomuto tcelu je tfeba:

1. Prelozte potraviny do misky, umistéte misku do multifunkéniho hrnce.
Presvédctte se, ze se miska tésné styka s topnym télesem.

2. Prikryjte vikem, az uslysite cvaknuti. Pfipojte zafizeni do elektrické
sité.

3. Stisknéte a udrzujte tladitko ,Cancel/Reheat”. Rozsviti se indikator
tlacitka, spusti se funkce ohfivani.Na displeji se zobrazi pfimé odpo-
¢itavani ¢asu fungovani této funkce.

4. Pfistroj ohfeje jidlo az na 60-80° C. Tato teplota se bude udrzovat
v prabéhu 12 hodin. V pfipadé potfeby stisknutim tlatitka ,Cancel/
Reheat" mizete vypnout funkci ohfivani (indikator tlacitka zhasne).



Nehledé na to, Ze multifunkcni hrnec REDMOND RMC-280E muiZe udrZovat
potraviny v zahfdtém stavu aZ na 12 hodin, nedoporucuje se nechdvat
Jjidlo v tomto reZimu déle neZ 2-3 hodiny, protoZe obCas to miZe zplsobit
zménu jeho chutovych vlastnosti.

V3eobecny postup pfi pouZiti automatickych programi

1. Pripravte viechny ingredience podle receptu a dejte je do misky.
Dbejte o to, aby viechny ingredience byly rovnomérné rozdéleny a
nachazely se pod ryskou na vnitfnim povrchu misky.

2. Umistéte misku do kostry zafizeni, trochu ji otocte. Pfesvédcte se, ze
se miska tésné styka s topnym télesem. Zaviete viko, az usly3ite cvak-
nuti. Pfipojte zafizeni do elektrické sité.

3. Pro zvoleni programu vafeni stisknéte nékolikrat tlacitko ,Menu’, az
se na displeji objevi indikator Zadouciho programu. Zvolit Zadouci
program si taky muzete stisknutim tlacitek ,Hour/-"a ,Minute/+" In-
dikator tlacitka ,Start" a indikator programu budou blikat, na displeji
se objevi indikator reZimu nastaveni ¢asovych hodnot doby vafeni a
doba vafeni, nastavena automaticky.

Pokud byl zvolen program ,MULTICOOK", pak se na displeji zobrazi indikator
rezimu nastaveni teplotnich hodnot pro program vareni a automaticky na-
stavena teplota vareni.

4. Stisknutim tlacitka ,Product selection” (Vybér druhu potravin) vyber-

te druh potravin. Indikator odpovidajiciho programu bude blikat, na

displeji se objevi doba vareni, nastavena automaticky. Vybér druhu
potravin je k dispozici v programech ,STEAM/COOK", ,STEW", ,FRY".

Pokud jste vybral(a) jiné programy, tento bod neplati.

. Nastavte zadouci dobu vafeni.

6. Pokud jste vybral(a) program ,MULTICOOK", pak stisknéte tlatitko
Temperature” a nastavte teplotu vaeni. Indikator teplotnich hodnot
bude blikat. Stisknutim tladitka ,Hour/-" si mizete zmensit teplotni
hodnoty, stisknutim tla¢itka ,Minute/+* pak zvyzit. Udrzeni stlatenym
odpovidajiciho tlatatka dojde k zrychlené zméné hodnot. Po dosaze-
ni maximalni hodnoty nastaveni ¢asovych hodnot zase zatne od za-
catku rozsahu.

7.V pfipadé nutnosti zadejte ¢as odloZeného startu.

8. Stisknéte a udrzujte po dobu nékolika vtefin tlacitko ,Start". Spusti se
program vareni. Na displeji se zobrazi ¢as zpate¢niho odpocitavani
doby fungovani programu a indikator vareni .

9. Ukonéeni programu Vam oznami zvukovy signal, indikator programu
zhasne. V zavislosti na nastaveni se dale zafizeni pfepne do rezimu
automatického ohfivani (rozsviti se indikator tladitka ,Cancel/Reheat”)
nebo se pfistroj pfepne do rehimu spanku (stand-by).

. Prerusit vafeni nebo zrusit zadany program si mlzete stisknutim a
udrzenim tla¢itka ,Cancel/Reheat"”.

Program ,MULTICOOK" (SEFKUCHAR)

Progam ,MULTICOOK" je urten pro vafeni jidel podle zadanych uZivatelem
parametri: teplotnich hodnot a doby vareni. Pfedvolena doba vafeni v progra-
mu trva 30 minut. Také si mGzete nastavit ¢as vareni ru¢né v rozmezi od 2
minut az o 15 hodin s postupem nastaveni 1 minuta. Rozsah nastaveni teplot-
nich hodnot v programu je v rozmezi az 35-170° C's postupem nastaveni 5°C.
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POZOR! Z bezpecnostnich divodii pfi nastaveni teplotnich hodnot piekra-
Cujicich 140° Cvareni nesmi trvat déle neZ 2 hodiny.

Pro Vase pohodli v pipadé vareni jidel pfi teploté aZ 80°C funkce automa-
tického ohfivdni bude automaticky vypnuta. V pfipadé nutnosti miZete ji
zapnout stisknutim tlacitka ,Start"po spusténi programu vareni (rozsviti se
indikdtor tlacitka ,Cancel/Reheat").

Program ,STEAM/COOK" (V PARE/VARENI)

Program ,STEAM/COOK" se doporucuje pro pfipravu v pafe riznych druhd
potravin a taky jejich vafeni ve vrouci vodé. Pfedvolena doba vafeni zavisi
na zvoleném typu potravin (FISH/RYBA — 25 minut, MEAT/MASO — 40 minut,
CHICKEN/KURE - 35 minut, SEAFOOD/DARY MORE — 20 minut, VEGETABLES/
POTRAVINY— 30 minut). Také si mdZete dobu vafeni nastavit ru¢né v rozme-
zi od 5 minut az o 2 hodiny s postupem nastaveni 5 minut.

Pro vafeni zeleniny v pafe:

+ Nalijte do misky 600-1000 ml vody. Umistéte nadobu na vafeni v pare
(pafak) do misky.

+ Odméfte a pfipravte potraviny podle receptu, rovnomérné je ulozte
do nadoby na vafeni v pafe (pafaku).

* Postupujte podle navodu z ¢l. 2-10 ¢asti Vieobecny postup pfi pou-
Ziti automatickych programa.

Pri vafeni zeleniny a jinych druh(i potravin postupujte podle navodu 1-10
¢asti Vieobecny postup pfi pouziti automatickych programu. V programu
LSTEAM/COOK" zpate¢ni odpocitavani zadané doby vafeni zatne hned po
tom, kdy za¢ne vfit voda a vytvofi se dostate¢né mnozstvi pary v misce.

Program ,,SOUP/BEANS" (POLEVKA/LUSTENINY)

Program ,SOUP/BEANS" se doporucuje pro pfipravu riiznych vyvard a polé-
vek, vafeni lusténin. Pfedvolena doba vafeni v tomto programu trva 1 hodi-
nu. Také si mizete dobu vafeni nastavit ru¢né v rozmezi od 10 minut az o 8
hodin s postupem nastaveni 5 minut.

Pokud nebylo dosaZeno olekdvaného vysledku, prectéte si cdst Tipy na va-
feni, kde najdete odpovédi na svoje otdzky a dostanete Zddouci doporuceni.

Program ,STEW* (DUSENI)

Program ,STEW"se doporutuje pro duseni riiznych druht potravin, napfiklad
ryby, masa, driibeze, darii mofe, zeleniny. Pfedvolena doba vafeni zavisi na
zvoleném typu potravin (FISH — 30 minut, MEAT — 1 hodina, CHICKEN — 45
minut, SEAFOOD — 25 minut, VEGETABLES — 40 minut). Také si mUZete dobu
vareni nastavit ru¢né v rozmezi od 10 minut az o 12 hodin s postupem na-
staveni 5 minut.

Pokud nebylo dosaZeno ocekdvaného vysledku, prectéte si cdst Tipy na va-
feni, kde najdete odpovédi na svoje otdzky a dostanete Zddouci doporuceni.

Program ,,0ATMEAL" (MLECNA KASE)

Program ,OATMEAL" se doporucuje pro pfipravu mlé¢nych kasi. Pfedvolena doba
vareni v tomto programu trva 20 minut. Také si mlZete dobu vafeni nastavit
ruéné v rozmezi od 5 minut az o 4 hodiny s postupem nastaveni 1 minuta.

Doporuéeni pro pfipravu mléénych kasi v multifunkénim hrnci

Program ,OATMEAL" je uréen pro pfipravu riiznych mlé&nych kasi z pasteri-
zovaného mléka s malou tu¢nosti. Aby se mléko nevyvarilo a bylo dosazeno
zadouciho vysledku doporutuje se:

« dikladné umyt viechny celozrnné kroupy (ryZe, pohanka, jahly apod.),
az z kroupy za¢ne vytékat prizraéna voda;

« pred pfipravou jidla natfit misku multifunkéniho hrnce maslem;

«  pfisné dodrzujte poméry a odméfute slozky podle doporuceni z knihy
receptl (kucharky), snizovat ¢i zvySovat mnozstvi ingredienci je tfeba
pfisné a velmi umérné;

« pouzivate-li plnotu¢né mléko, je tfeba ho rozfedit pitnou vodou v
poméru 1:1.

Vlastnosti mléka a krup se v zdvislosti od jejich pivodu a vyrobci mohou lisit,
co se obcas odrdzi na vysledcich procesu vareni. Pokud v programu ,OATME-
AL"nebylo dosaZeno olekdvaného vysledku, pfectéte si ¢dst Tipy na vareni,

kde najdete odpovédi na svoje otdzky a dostanete Zddouci doporuceni. Pro
pripravu riznych mlécnych kasi si miZete taky vyuZit univerzdlni program
.MULTICOOK" (Optimdlni teplota vareni je 95° C).

Program ,YOGURT/YEAST DOUGH“ (JOGURT/NAKYNUTI TESTA)
Program ,YOGURT/YEAST DOUGH" se doporutuje pro pfipravu domaciho
jogurtu a nakynuti tésta. Pfedvolena doba vafeni v tomto programu trva 8
hodin. Také si miZete dobu vafeni nastavit ru¢né v rozmezi od 10 minut aZ
0 12 hodin s postupem nastaveni 5 minut. Funkce automatického ohfivani
v tomto programu neni k dispozici.

Pokud nebylo dosazeno olekdvaného vysledku, pfectéte si cdst Tipy na va-
feni, kde najdete odpovédi na svoje otdzky a dostanete zddouci doporuceni.

Program ,PAELLA/RISOTTO" (PAELLA/RIZOTO)

Program ,PAELLA/RISOTTO" se doporucuje pro pfipravu riznych druh pila-
fu. Pfedvolena doba vareni v tomto programu trva 40 minut. Také si mizete
dobu vareni nastavit ru¢né v rozmezi od 10 minut az o 2 hodiny s postupem
nastaveni 5 minut.

Pokud nebylo dosaZeno ocekdvaného vysledku, prectéte si cdst Tipy na va-
Teni, kde najdete odpovédi na svoje otdzky a dostanete Zddouci doporucen.

Program ,,BAKE“ (PECENI)

Program ,BAKE" se doporutuje pro upeteni piskotd, nakypt, kvasnicovych
kola¢u a pfipravu listového tésta. Pfedvolena doba vafeni v tomto programu
trva 50 minut. Také si mazete dobu vafeni nastavit ru¢né v rozmezi od 10
minut az o 8 hodin s postupem nastaveni 5 minut.V programu ,BAKE" funk-
ce automatického ohfivani je k dispozici po dobu 4 hodiny.

Pomoci drevéné tycinky (pdrdtka) si miZete zjistit, zda je uZ jidlo hotovo.
Zapichnéte tycinku do peciva. Pokud se na dfivko nepfilepuje Zddné tésto,
Jje piskot hotov. Pii peceni chléba se doporucuje vypnout funkci automatic-
kého ohfivani jidla ve vech fazich pripravy.

Pokud nebylo dosazeno olekdvaného vysledku, prectéte si cdst Tipy na va-
feni, kde najdete odpovédi na svoje otdzky a dostanete Zddouci doporuceni.

Program ,,FRY“ (SMAZENI)

Program ,FRY" se doporu¢uje pro smazeni riznych druhd potravin— ryby,
masa, driibeze, dar(i mofe, zeleniny. Pfedvolena doba vareni zavisi na zvole-
ném typu potravin (FISH — 15 minut, MEAT — 18 minut, CHICKEN — 17 minut,
SEAFOOD — 16 minut, VEGETABLES — 20 minut). Také si mGzete dobu vare-
ni nastavit ru¢né v rozmezi od 5 minut az o 2 hodiny s postupem nastaveni
1 minutu. Funkce odloZeného startu v tomto programu neni k dispozici.

Aby se zabrdnilo pripdleni jidla doporucejeme postupovat podle pokynii
z knihy receptt a periodicky michat ingredience v misce. NeZ budete opé-
tovné pouzivat funkci ,FRY', nechte pfistroj tplné vychladnout.

Nehledé na to, Ze funkce automatického ohfivdani miZe udrZovat teplotu
jidla béhem 12 hodin, doporucujeme nenechdvat jidlo v tomto reZimu
prilis dlouhou dobu, protoZe to miiZe vést k presuseni pripraveného jidla.

Doporucuje se osmaZovat potraviny za otevieného vika — to umozni vytvo-
Fit kfupavou kirku. Pokud nebylo dosazeno olekdvaného vysledku, precté-
te si ¢dst Tipy na vareni, kde najdete odpovédi na svoje otdzky a dostanete
Zddouci doporucent.

Program ,RICE/GRAIN" (RYZE/KROUPY)

Program ,RICE/GRAIN" se doporutuje pro vafeni ryze a kasi ve vodé. Pred-
volena doba vafeni v tomto programu trva 30 minut. Také si mdZzete dobu
vafeni nastavit ru¢né v rozmezi od 5 minut az o 4 hodiny s postupem nasta-
veni 1 minutu.



Pokud nebylo dosaZeno olekdvaného vysledku, prectéte si ¢dst Tipy na vareni, kde najdete odpovédi na svoje otdzky a
dostanete Zddouci doporucent.

Program ,,PASTA/RAVIOLI“ (TESTOVINY/RAVIOLI)

Program ,PASTA/RAVIOLI* se doporutuje pro vafeni ve vrouci vodé téstovin, parkd a jinych polotovari. Pedvolena
doba vafeni v tomto programu trva 8 minut. Také si mizete dobu vafeni nastavit ru¢né v rozmezi od 2 minut az o 1
hodinu s postupem nastaveni 1 minutu. Funkce odloZeného startu v tomto programu neni k dispozici.

Postupujte podle navodu ¢asti Vieobecny postup pfi pouziti automatickych programt. Az zacne vfit voda, uslysite
zvukovy signal. Opatrné oteviete viko a dejte potraviny do vrouci vody, poté zaviete viko, stisknéte a pfidrzujte po
dobu nékolika vtefin tlacitko ,Start”. Hned po tom se spusti zpate¢ni odpo¢itavani doby vareni.

Pokud nebylo dosazeno ocekdvaného vysledku, prectéte si cdst Tipy na vareni, kde najdete odpovédi na svoje otdzky a
dostanete Zddouci doporucen.

Program ,HOMEMADE BREAD" (DOMACI CHLEB)
Program ,HOMEMADE BREAD" se doporutuje pro pe¢eni domaciho chléba. Predvolena doba vafeni v tomto programu
trva 3 hodin. Také si mizete dobu vafeni nastavit ru¢né v rozmezi od 10 minut az o 4 hodiny s postupem nastaveni
5 minut.V programu ,HOMEMADE BREAD" funkce automatického ohfivani je k dispozici po dobu 4 hodiny.
POZOR!V pribéhu peceni se miska a produkt silné zahfivaji! Pri vytaZeni hotového chléba z pfistroje pouZijte kuchyri-
ské chriapky.
NeZ budete pouzivat mouku, doporucuje se ji prosit pro nasyceni kyslikem a odstranéni primési. Neotevirejte viko
multifunkéniho hrnce az do tplného ukonceni peceni! Zdvisi na tom taky kvalita upeceného vyrobku.
Kdyz budete ddvat ingredience do multifunkcniho hrnce, dbejte o to, aby vSechny komponenty neprekracovaly troveri
1/2 rysky na vnitfnim povrchu misky. Je tfeba mit na zfeteli, Ze béhem prvni hodiny fungovdni programu probihd
proces nakynuti tésta. Hned poté bezprostfedné zacne proces peceni. Pro zkraceni doby peceni a zjednoduseni vareni
doporucujeme pouzivat chlebové smési.
Pokud nebylo dosazeno ocekdvaného vysledku, prectéte si cdst Tipy na vareni, kde najdete odpovédi na svoje otdzky a
dostanete Zddouci doporucen.

[11.DODATECNE MOZNOSTI

*  Nakynuti tésta e Peleni chléba
« Priprava fundue « Pasterizace
« Priprava syra « Sterilizace nadobi a pfedmétd osobni hygieny

* Priprava chalvy

IV.CISTENI, UDRZBA A USKLADNENI PRISTROIJE

Obecna pravidla a doporuceni

« Pred prvnim zapnutim pfistroje a taky pro odstranéni zapacht po vafeni v multifunkénim hrnci doporucuje se
utfit misku a vnitfni viko pfistroje 9% roztokem octu a béhem 15 minut vyvafit pGlku citrénu v programu
L,STEAM/COOK" (V PARE/VARENI).

+ Nedoporucuje se nechavat uvniti multifunkéniho hrnce pfi zavieném viku misku s hotovym jidlem déle nez
24 hodin. Misku s hotovym jidlem muzete dat do lednitky a v pfipadé nutnosti ohfat jidlo v multifunkénim
hrnci pomoci funkce automatického ohfivani.

« Pred ¢isténim pfistroje presvédcte se, Ze je odpojen od elektrické sité a Uplné vychladl. Pro &isténi pfistroje
pouzivejte mékké tkaniny a nebrusné prostiedky na myti nadobi.

@ ZAKAZUIE SE pouziti drsnych houbicek, tvrdych hadrikd ¢i drdtének (pokud neni to v tomto ndvodu k pouZiti stanove-
no jinak) a taky brusnych prostredkd. Rovnéz zakazuje se pouziti chemicky agresivnich ldtek &i jinych ldtek, které nejsou
vhodné pro styk s potravinami.
ZAKAZUIE SE se ponofovat pfistroj do vody nebo nechdvat ho umyvat pod tekouci vodou! Budte opatrni pfi ¢isténi
gumovych (i silikonovych cdsti multifunkéniho hrnce: jejich poskozeni nebo deformace mize zplsobit nespravné
fungovdni pfistroje.
Kostru pfistroje Cistéte jen v pfipadé potieby. Misku, vnitini hlinikové viko a snimatelny parni ventil je tfeba istit po
kazdém pouziti pfistroje. Kondenzat, ktery se vytvafi béhem procesu vafeni v multifunkénim hrnci, odstriiujte po
kazdém pouziti pfistroje. Vnitfni povrch pracovni komory istéte jen v pfipadé potfeby.

Cisténi kostry

Kostru pfistroje istéte jen mékkou vlhkou utérkou ¢ mékkou houbitkou.Je mozné pouZiti jemnych Cisticich pro-
stfedk. Aby se zabranilo vytvareni skvrn od vody na kostfe pfistroje po jeho umyti, doporu¢ujeme po ukonéeni ¢i3-
téni utfit jeho povrch nasucho.

Cigténi misky
Misku se doporutuje ¢istit ru¢né mékkou houbi¢kou a prostfedky na myti nadobi. Taky si k tomu muZete pouZivat
myc¢ku nadobi (v souladu s doporugenimi vyrobce multifunkéniho hrnce).

Pokud je miska silné uspinéna, nalijte do ni teplou vodu a nechte ji tak na néjaky ¢as, aby se odstranila $pina, poté
muzete misku ocistit. Pro vét3i cinek dejte misku se studenou vodou dovniti miltifunkéniho hrnce (Pozor! Voda
nesmi prekracovat maximalni Grovén rysky), zaviete viko a zapnéte funkci automatického ohfivani po dobu 30 az 40
minut. Dejte si pozor na to, ze nez date misku zpét do kostry multifunkéniho hrnce, vnéjsi povrch misky je nutno
utfit nasucho.

Pii bézném pravidelném pouzivani misky mize dojit k dplné ¢i cdstecné zméné barvy jejiho vnitiniho nepfilnavého
povrchu. To vsak neni jakymkoliv znakem poskozeni ¢i vady misky.
Cisténi vnitfniho hlinikového vika
1. Otevfete viko multifunkéniho hrnce.
2. Zvnitini strany vika pfitlacte plastovy fixator, lehce potahnéte viko smérem k sobé aZ se odpoji od hlavniho
vika.
3. Otfete povrchy obou vik vlhkou tkaninou, utérkou ¢i mékkou houbitkou. V pfipadé potieby vymyijte odstrané-
né viko pod tekouci vodou, miZzete k tomu pouzit prostfedky na myti nadobi. Umyvat viko v my¢ce nadobi se
v tomto pfipadé nedoporucuje.
4. Utfete obé vika nasucho.
5. Umistéte hlinikové viko do spodnich drazek, spojte ho s hlavnim vikem a lehce pfitlatte fixatory dokud neu-
sly3ite cvaknuti.

Ci$t&ni snimatelného parniho ventilu

Parni ventil se doporutuje ¢istit po kazdém pouziti pfistroje. Opatrné potahnéte za vyb&zek parniho ventilu. Uplné
rozeberte ventil, pak ho diikladné omyjte pod tekouci vodou a vysuste. Montaz provedte v opa¢ném porfadi a umis-
téte ventil na plvodni misto.

Odstranéni kondenzatu
Béhem vareni je mozné vytvofeni kondenzatu, ktery se v tomto modelu zhromazduje v specialni dutiné v kostfe
zafizeni okolo misky. Kondenzat muZete snadné odstranit pomoci ru¢niku, utérky ¢i ubrousku.

Cidténi pracovni komory

Pokud budete pfisné dodrzovat ustanoveni tohoto navodu k pouZiti, moznost toho, Ze se tekutina, ¢astice jidla nebo
smeti dostanou dovnitf pracovni komory, je minimalni. Pokud do3lo ke znaénému zaspinéni, je tfeba oistit povrch
pracovni komory, aby nedo3lo k selhani nebo poskozeni pfistroje.

Pred cisténim pracovni komory presvédcte se, Ze je odpojena od elektrické sité a uplné vychladla!

Bocni stény pracovni komory, povrch topné podlozky a kryt centralniho termického snimace (je umistén uprostfed
topné podlozky) doporucuje se ¢istit vihkou (nikoliv mokrou!) houbi¢kou &i ubrouskem. Pokud budete pouzivat myci
prostiedky, je tfeba po ukonceni myti a ¢isténi dikladné odstranit jeho zbytky, aby byla vylou¢ena moznost vzniku
nezadoucich zapachu pfi nasledném vareni.

V pfipadé, Ze se do prohloubeni kolem centralniho termického snimace dostaly cizi pfedméty, opatrné odstraiite je
pinzetou bez stisknuti krytu snimace.

Pro ¢idténi udpinéného povrchu topné podlozky lze pouZit vlhkou houbitku stiedni tvrdosti nebo $tétku se syntetic-
kymi vlakny.

PFi bézném pravide i pfistroje ipem casu miZe dojit k tplné i Edstecné zméné barvy topné podloz-
ky. To vak neni /akymkol/v znakem vady pfistroje a nemd Zddny vliv na jeho sprdvny provoz.

Uskladnenl pristroje
Pokud nepouzivate pfistroj del3i dobu, je tfeba odpojit ho od elektrické sité. Pracovni komora, véetné topné
podlozky, miska, vnitini viko a parni ventil musi byt &isté a suché.
*  Pro kompaktni skladovani mizete ulozit vdechny soucasti pfistroje do misky a umistit ji v kostie multifunké-
niho hrnce.




V.TIPY NA VARENI

Chyby pfi vafeni a zpusoby jejich odstranéni

V uvedené nize tabulce jsou shromazdény typické chyby, vyskytujicj pfi vafeni jidel v multifunkénim hrnci, a také se

posuzuji mozné piiciny a zplsoby jejich odstranéni.

JiDLO NENT UPLNE HOTOVE

Mozné piciny problému

Zpisoby Feseni problému

JiDLO SE PRIPALUJE

Po predchozim pouZiti byla miska patné vycisténa.

Nepfilnavy povrch je poskozen.

Pred zatatkem vafeni presvédéte se, je-li miska dobfe vymyta a nepfilna-
vy povrch neni poskozen.

Celkovy objem ulozenych potravin je mensi nez se doporutuje v
receptu.

Obratte se k ovéfenému (pfizpisobenému pro tento model pfistroje) re-
ceptu.

Byla nastavena pili§ dlouha doba vafeni.

Zkratte dobu vafeni resp. postupujte podle pokyni receptu, pfizpisobe-
ného pro tento model pfistroje.

Zapomél(a) jste zavit viko pfistroje resp. viko nebylo pevné
zavieno,a proto teplota pi vafeni nebyla dostatetné vysoka.

Neotvirejte viko multifunkéniho hrnce bez potfeby béhem vafeni.

Zavirejte viko, az uslysite cvaknuti. Presvédcte se, Ze nic nevadi pevnému zavieni
vika pfistroje a tésnici krouZek na vnitfnim viku neni deformovany.

Miska a topné téleso se 3patné dotykaji, proto teplota pfi
vareni nebyla dostatecné vysoka.

Misku je tieba umistit do kostry pistroje rovng, aby tésné pi
k topné podlozce.

éhala svym dnem

Presvédtte se, Ze pracovni komote multifunkéniho hrnce nejsou Zadné cizf pred-
méty. Dbejte o to, aby nedoslo k za3pinéni topné podlozky.

Spatnyvybér ingredience jidla. Tyto ingredience nejsou vhod-
né na pripravu zvolenym Vami zpisobem resp. Zvolil(a) jste
nespravny program piipravy jidla.

Ingredience byly nakrajeny pfili3 velkymi kousky, byly poru-
Seny zakladni poméry ulozeni potravin.

$patné byl nastavena (zle vypotitana) doba vafeni.

Zvolena Vami varianta receptu neni vhodna na pfipravu v tom-
to multifunkénim hrnci.

Je zadouci, abyste pouzival(a) ovéfené (pfizpsobené pro tento model pfistroje)
recepty. Pouzivejte pouze davéruhodné recepty.

Vyber ingredienci, zpiisob jejich nakrajeni a poméry, vybér programu a doby va-
feni musi odpovidat vybranému receptu.

Pii vareni v pafe: v misce je pfilis malo vody pro zabezpeceni
dostate¢né hustoty pary.

Nalévajte vodu do misky presné v takovém objemu, jak je to uvedeno v receptu.
Pokud mate n&jaké pochyby, prekontrolujte trove vody béhem vareni.

Nalil(a) jste do misky pfilis mnoho
oleje.

PFi smazeni:

Béhem obvyklého smazeni stati, aby olej pikryval dno misky pouze tenkou
vrstvou.

Behem fritovani postupujte podle pokyni prislusného receptu.

Pii smazeni: zapomél(@) jste dat do misky olej resp. maslo;
nepromichal(a) jste resp. pozdé zatal(a) jste s prevracenim pripravo-
vanych potravin

PFi obvyklém smaZeni nalijte do misky trochu oleje, aby pokryval dno
misky tenkou vrstvou. Pro rovnomérné smazeni potravin v misce je tieba
pravidelng michat nebo prevracet.

Pfi dudeni: v misce je nedostatek vihkosti.

Nalijte do misky vice tekutiny. B&hem vafeni neotvirejte bez potfeby viko
multifunkéniho hrce.

Pfi vafeni: v misce je pfili§ malo tekutiny (nebyly dodreny poméry
ingredience).

Dodrujte spravné poméry tekutiny a tvrdjch ingredienci.

PFi peceni: vnitini povrch misky nebyl namazan olejem resp. maslem
pred vafenim.

Pred uloZrnim tésta je tfeba namazat dno a stény misky olejem (olej se
nesmi nalévat do misky!).

POTRAVINY ZTRATILY SVUJ TVAR, KTERYM BYLY NAKRAJENY

PFili3 Easto jste michal(a) potraviny v misce.

PFi obvyklém smaZeni neni tfeba michat jidlo ¢astéji neZ kazdych 5-7
minut.

Byla nastavena pili3 dlouha doba vafeni.

Zkratte dobu vafeni resp. postupujte podle pokyn recepty, prizpisobe-
ného pro tento model pfistroje.

PECIVO JE PRILIS VLHKE

Byly pouZity navhodné ingredience, davajici nadbytetné mnoZstvi
vihkosti (stavnaté ovoce nebo zelenina, zamrazené bobulové ovoce,
smetana apod).

Vybirejte ingredience podle receptu na pfipravu petiva. Snaite se nepo-
uzivat potraviny, obsahujici pfilis mnoho vlahy resp. pouivejte je, pokud
je to mozné, v nejmensim mnoZstvi.

Nadbyte¢na vihkost v misce.

Nezavirejte viko multifunkéniho hnce béhem smazeni, pokud to neni uvedeno v
receptu. Mrazené potraviny pred smazenim je tfeba rozmrazit a odstranit z nich
vodu.

Nechal(a) stat hotové petivo pfili3 dlouho v zavieném multifunkénim
hrdi.

Snatte se co nejdfiv vyndat petivo z multifunkéniho hrnce, aZ bude hoto-
V&.V pfipadé potfeby mizete nechat pecivo stat v multifunkénim hrnci na
del3f dobu a spustit rezim automatického ohfivani.

kypéni vyvaru béhem vareni potravin se zvyZenou

Nekteré potraviny vyZaduji zvlstni predbéznou pfipravu pred varenim: oplach-
nuti vodou, osmaZeni apod. Postupujte podle pokynii zvoleného Vami receptu.

PECIVO NEVYBEHLO

Béhem nakynuti tésto se prilepilo k

PFi peteni (tésto se vnitfnimu viku a ucpalo parni ventil.

Tésto do misky ukladejte v men3im objemu.

nepropeklo): Ulozil(a) jste do misky pfilis mnoho

tésta.

Vytahnéte petivo z misky,ototte a vratte zpét do misky, poté pokracujte ve vareni
az petivo bude hotovo. Dle pfi petent tésto ukladejte do misky v menim objemu.

Vejce a cukr nebyly poradné uslehany.

Tésto pfilis dlouho stalo s praskem do petiva.

Obratte se k ovéfené U pro tento

Zapomél(a) jste presit mouku a 3patné jste vymisil(a) tésto.

model pfistroje) receptu. Vybér ingredience, zpisob jejich
piedbézné pripravy a poméry musi odpovidat pokyntim

POTRAVINY BYLY PREVARENY

Zmylil(a) jste se pfi ukladani ingredience.

receptu.

Vybrany Vami recept neni vhodny na vafeni v tomto modelu multifunkéniho hrnce.

Obratte se k ovéfenému (pfizpiisobenému pro tento model pfistroje) re-
ceptu. Vyber ingredienci, zplsob jejich nakrajeni a poméry pfi ulozeni do
misky, vybér programu a doby vafeni musi odpovidat pokyniim receptu.

Zmylil(a) j ybé: druhu potravil . pri i - 5 . " P M “ EENT “ £ v 5
B e e e eapem e (7P V nékterych modelech multifunkénich hrcii REDMOND v programech ,STEW* (DUSENI) a ,SOUP" (POLEVKA)V pfipadé

nedostatku tekutiny v misce zapne se ochranny system proti pfehfdti pfistrije. V tomto pfipadé se program vareni za-

Po ukongeni vafeni jste piilis dlouho nechal(a) stat hotové jidlo v re-
Z#imu automatického ohfivani.

Dlouhé pouziti funkce automatického ohfivani je naédouci. V pripads,
kdy? ve Vadem modelu multifunkéniho hmce byla naprogramovana tato
funkee, miiZete vyuZit tuto moznost.

stavi a multifunkéni hrnec se automaticky pfepne do reZimu automatického ohfivani.

Souhrnna tabulka programu vareni (vyrobni nastaveni)

V PRUBEHU VARENI SE POTRAVINY VYVAREJ]

Pii vareni mlétnych kai se vyvafuje mléko.

Kvalita a viastnosti miéka mohou zaviset na vyrobnich podminkéch a jeho
pivodu. Doporutuje se pouZivat pouze ultrapasterizované mléko s tué-
nosti nejvyse 2,5%.V pfipadé potreby mléko miZete trochu rozfedit pitnou
vodou.

Ingredience pred vafenim nebyly pfedb&zné pripraveny resp. byly
$patné pripraveny (patné vymyté apod.).

Nebyly dodrzeny poméry ingredienci resp.nespravné byl vybran druh
potravin.

Obratte se k ovéfenému (pfizpisobenému pro tento model pfistroje) re-
ceptu. Vybér ingredienci, zplsob jejich nakrajeni a poméry pfi ulozeni do
misky, vybér programu a doby vafeni musi odpovidat pokyndm receptu.

Celozmné kroupy, maso, rybu a dary mofe vzdy dikladné operte Eistou
vodou.
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Rozsah dobyvafeni (fasu | 55 & | &
Program Doporuteni k pou Predvolens doba vafeni pipravy jidla)/postup | S E 2 | &
nastaveni IR AE
358 <
8 3
Piprava rozmanitych jidel s moz-
MULTICOOK | nosti zadaniteplotnich a casovich | 30 min 2 min - 15 hodin/1 minuta u 12
hodnot béhem vaent




RMC-280E

5 5 Druh potravin Hmotnost, g/potet, ks. | Objem vody, ml Doba vafeni, min
5 < g
]
Rozsah doby vafeni (Easu g 2 E 23 Brambory (kocky 1,5 x 1,5 cm) 500 500 30
Program Doporugeni k pouiti Predvolen doba vafeni pripravy jidla)/postup sg Z g2 Mrkev (kocky 1,5 x 1,5 cm) 500 500 30
nastaveni §5 &5 | 2%
"E = g 2 Repa (kocky 1,5 x 1,5 cm) 500 500 40
4
o
e Zelenina (¢erstvé mrazend) 500 500 15
FISH/RYBA: 25 min Vejce v pafe 3ks. 500 10
MEAT/MASO: 40 min
STEAM/COOK | Priprava rozmanitych jideLv pafe | CHICKEN/KURE: 35 min 5 min - 2 hod/5 min . 24 | 12 Je tfeba mlf {m zfete'u, ?e uvedefze. \{tabu[ce. hodnatx mg/l vSeobecny ch{zmkte.r, Jsou to hod{voty Pm{ze d{)porui‘e{;e.
X Mohou se lisit od redlnich, coZ zdvisi na kvalité konkrétniho druhu potravin, na jeho Cerstvosti, stejné jako i na Vasich
SEAFOOD/DARY MORE: 20 min chutovych preferencich.
VEGETABLES/ZELENINA: 30 min - . I «
Doporuceni pro pouziti teplotnich reZim@ v programu ,,MULTICOOK'
PHiprava rozmanitych polévek a ) NP
SOUP/BEANS | (0o o Lusténin 1 hod 10 minut - 8 hodin/s minut | - e Procovni teplota Doporuéeni pro pouiti *
FISH: 30 min 35°C Nakynutf tésta, piprava octu
MEAT: 1 hod 40°C Priprava jogurti:
STEW Dugent réznych potravin CHICKEN: 45 min 10 minut - 12 hodin/5 minut | - 24 |12 45°C Kvageni na kysané mlégné vyrobky
SEAFOOD: 25 min 50°C Kvateni
VEGETABLES: 40 min 55°C Priprava mlécnych a krémovych bonboni
OATMEAL Piprava mlétnych kasi 20 min 5 minut - 4 hoda/1 minuta | - 24 | 12 0°C Piiprava zeleného taje, détskeé vyzivy
YOGURT/YEAST | Pfiprava doméciho jogurtu; naky- ) — e ~ B . . : ’
DOUGH nut! thota 8 hodin 10 minut - 12 hodin/5 minut 2 65°C Vafeni masa ve vakuovém baleni
70°C Priprava punte
PAELLA/ Piprava riiznjch druhu pilafu 40 minut 10 minut -2 hod/5 minut - 24 |12
RISOTTO 75°C Pasterizace, pfiprava bilého aje
Peteni babovek, pigkotd, nakypl: 80°C Piprava svafaku
BAKE kvasnicovych kolatt a koladd z | 50 minut 10 minut - 8 hodin/s minut | - 24 4
listového tésta 85°C Priprava tvarohu nebo jidel, vyzadujicich delsi ¢as na pfipravu
FISH: 15 min 90°C Priprava erveného Caje
MEAT: 18 mi
8 min 95°C Priprava mlé¢nych kasi
FRY Smaen riznych potravin CHICKEN: 17 min 5 minut - 2 hoda/1 minuta | - -
100°C Piprava pénového cukrovi nebo demu
SEAFOOD: 16 min
VEGETABLES: 20 min 105°C Priprava aspiku, huspeniny
110°C Sterilizace
Vafeni ryze, priprava kasi ve vodé . . .
RICE/GRAIN , 30 minut 5 minut - 4 hod/1 minuta - 24 | 12
z celozmnych krup 115°C Priprava cukrového sirupu
PASTA/RAVIOLI | Vafeni téstovin; pfiprava ravioli | 8 minut 2 minuty - 1 hod/L minuta | + - 2 120°C Piprava pefeného kolena
HOMEMADE | peteni domécino chiéba 3 hod 10 minut - 4 hod/s minut | - | 24 | 4 125°C Priprava duSen¢ho masa
130°C Pfiprava nakypu
pii zadanych teplotnich hodnotdch od 80°C 135°C Osmazeni hotovych jidel pro vytvofeni kfehké a kfupavé kirky
Doporuceny &as vareni pafe pro riizné potraviny 140°C zent
Druh potravin Hmotnost, g/potet,ks. | Objem vody, ml Doba vafeni, min 145°C Upeceni zeleniny a ryby v alobalu
Vepiové filé/hovézi filé (kocky 1,5 x 1,5 cm) 500 500 40/40 150°C Upeteni masa v alobalu
Skopové maso, filé (kocky 1,5 x 1,5 cm) 500 500 40 155°C Smazeni vyrobki z kynutého tésta
Kufeci filé (kocky 1,5 x 1,5 cm) 500 500 35 160°C Smazeni driibeze
Karbanétek/kotleta/fizek 180 (6 ks)/450 (3 ks) 500 30735 165°C Smazeni steakil
Ryba (filé) 500 500 25 170°C Priprava hranolek
Salatové krevety (oisténé, vafené a mrazené) 500 500 5 . . . o
* Viz. taky knihu recept(i (kucharku), kterd je soucdsti soupravy.
Stredoasijské manty/kavkazské chinkali 4ks. 500 30
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VI.DODATECNA VYBAVENI

Dodate¢na vybaveni pro multifunkéni hrnec REDMOND RMC-280E si mUizete pofidit zvlast.

REDMOND RAM-CL1 — klesté pro misku
Klesté urfené na vhodné a bezpetné vytahovani misky. Hodi se ke véem miskam pro multifunkéni hrnce objemem
azé6l

REDMOND RAM-G1 — soupt na jogurty se sp i &enim na vikach (4 ks.)
Souprava je urfena na pfipravu riiznych jogurtd. Na skleni¢kach jsou oznacena data, coz umozriuje kontrolu doby
spotieby. Soupravu si mizZete pouzivat s jinymi zna¢kami multifunkénich hrncd.

RAM-FB1 — fritovaci ko3

Poutziva se pro pfipravu riznych potravin v silné zahiatém nebo vroucim oleji (fritovani). Je vhodny pro jakékoliv
misky objemem od 3 litrd. Je vyroben z nerezavé oceli, ma snimatelnou rukojet a hacek pro pfipevnéni na misku a
slouzi k usnandnéni sliti zbytkd oleje po vareni. Ko$ si mizete pouzivat s jinymi znackami multifunkénich hrncd. Da
se ho myt v mycce na nadobi.

VII.NEZ SE OBRATITE NA SERVISNI STREDISKO

Prosime, abyste se pozorné seznamil(a) s ozna¢enim chyb a zavad, které se objevi na displeji v pfipadé jakychkoliv
selhani pfistroje.

Chybové hlgeni - -
o displel Moiné poruchy Odstrangni chyby
Systémova chyba (moznost selhani termic- | Nezapinejte pfistroj pokud je miska prazdna!
El-E4 kych snimati).
: Odpojte pfistroj od elektrické sité, nechte pistroj vychladnout béhem 10-15
. Spustila se automaticks ochrana proti pre- | MiNut, pak dolejte do misky vodu (vjvar) a pokratuite vafit.

Pokud problém pretrvava, obratte se na autorizované servisni stfedisko.
Mozné poruchy a zpiisoby jejich odstranéni

Porucha Mozna pitina Odstranéni poruchy

Nezapina se Chyba napajeni od elektrické sité Zkontrolujte napéti v elektrické siti

PFeruseni napajeni v elektrické siti Zkontrolujte napéti v elektrickeé siti

Mezi miskou a ohfivacim prvkem (topnym télesem) se

nachi el predmet Odstritte cizi predmét

Vafeni trva pilis
dlouho Miska uvnitf pfistroje nebyla umisténa pfimo (umisténa s

P Umistéte misku pimo, aby nedochazelo k zesikmeni
zesikmenim)

Odpojte pfistroj od elektrické sité, nechte ho vychladnout. Ois-

Topné téleso (ohfivaci prvek) je za3pinéné ¥t topé 81640 (ofivaci preel)

VIIL. ZARUCNT ZAVAZKY

Na tento vyrobek je stanovena zaru¢ni doba 2 roky od data prodeje spotfebiteli.V priibehu zaruéni doby se vyrobce
prostiednictvim opravy, vymény soucastek resp. celého zafizeni zavazuje odstranit véechny chyby, které jsou dusled-
kem nedostate¢né kvality materialdl ¢i montaze. Zaruka je platna pouze v pfipadé, pokud je datum nakupu potvrzen
razitkem prodejny/obchodu a podpisem prodavace na originalnim zaru¢nim listu. Tato zaruka se uznava pouze v tom
ptipadé, bylo-Lli pouZito pfistroje v souladu s navodem k pouZziti, pfistroj nebyl opravovan, rozebran resp. poskozen
v dusledku nespravného zachazeni, a taky je-li uschovana kompletni dokumentace a viechny soucasti vyrobku. Tato
zaruka se nevztahuje na pfirozené opotfebeni vyrobku a jeho spotfebni materialy (filtry, Lampicky, nepfilnavé povrchy,
tésnici krouzky apod.).

Doba pouziti zafizeni a termin platnosti zaru¢nich zavazki na toto zafizeni pocinaji bézet dnem jeho prodeje resp.
od data vyroby zafizeni (v pfipadé, kdyZ se neda stanovit pfesné datum prodeje).

Datum vyroby mizZete najit v sériovém (vyrobnim) ¢isle, které je oznaceno na identifika¢ni nalepce na kostie vyrob-
ku. Sériové (vyrobni) ¢islo se sklada z 13 znaku. 6. a 7.znaky oznacuji mésic, 8. — rok vyroby zafizeni.

Doba poufziti zafizeni, stanovena vyrobcem, je 5 let od datumu jeho nakupu s podminkou, Ze se zafizeni pouzivalo
pfisné v souladu s témito pokyny a schvalenymi technickymi pozadavky.

Reciklace baleni, ndvodu k pouZiti, stejné jako i samotného zarizeni musi probihat v souladu s lokdlnim reciklacnim
programem. Chrarite Zivotni prostfedi a nevyhazujte vyrobky takového druhu spolu s béZnym komundlnim odpadem.



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

e Uzywaj przedtuzacza, ktérego moc jest dopa-
sowana do mocy podtgczonego urzadzenia -
niezgodnos$¢ parametrow moze spowodowac

Producent nie ponosi odpowiedzialnosci za
uszkodzenia spowodowane w wyniku
nieprzestrzegania zasad bezpieczeristwa oraz
zasad uzytkowania urzgdzenia.

Dane urzadzenie elektryczne jest urzadzeniem wie-
lofunkcyjnym do gotowania potraw w warunkach
domowych i moze byc¢ uzywane w mieszkaniach,
domach podmiejskich, pokojach hotelowych, po-
mieszczeniach gospodarczych sklepow, biur lub w
innych podobnych warunkach eksploatacji nieprze-
mystowej.Przemystowe lub jakiekolwiek inne wyko-
rzystanie urzadzenia niezgodne z przeznaczeniem
bedzie uwazane za naruszenie warunkow nalezytej
eksploatacji wyrobu. W takim przypadku producent
nie ponosi odpowiedzialnosciza mozliwe nastepstwa.
Przed podigzeniem urzadzenia do pradu sprawdz czy
poziom napiecia, na jakie urzadzenie zostato wypro-
dukowane odpowiada napieciu sieciowemu (patrz:
danetechnizne lub tablizkaznamionowa urzadzenia).

zwarcie lub zapalenie sie kabla zasilajacego.
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
W\tazaj urzadzeniezgniazdka sieciowego po kazdym
uzyciu,a takze podzas jego zyszczenia lub przeno-
szenia.Wyjmuj przewod zasilajgcyzgniazdka suchymi
rekami, trzymajac go za wtyzke,a nie za przewdd.
Nie przytrzaskuj przewodu drzwiami oraz trzymaj
przewod zasilajacy z daleka od nagrzanych po-
wierzchni.Pilnuj,zeby przewdd nie skrecat sie i nie



zaginat, a takze aby nie dotykat
ostrych przedmiotow i krawedzi.
Pamietaj: przypadkowe usz-
kodzenie przewodu
zasilajgcego moze
doprowadzic do usterki, ktore
nie sq objete gwarancjq i ktdre
mogq doprowadzi¢c do
porazenia prgdem. Uszkod-
zony przewad zasilajgcy nalezy
jak najszybciej wymienic w
punkcie serwisowym.

Nie stawiaj urzadzenia na
miekkim podtozu, nie nakry-
waj go w trakcie pracy -
moze to spowodowac prze-
grzanie i awarie urzadzenia.
Zabrania sie uzywania urzadze-
Nia na swiezym powietrzu — do-
stanie sie wilgoci lub obcych
przedmiotow do wnetrza obudo-
Wy urzadzenia moze spowodo-
wac jego powazne uszkodzenie.

e Przed czyszczeniem urzadze-
nia upewnij sie, ze jest ono
odtaczone od pradu i catko-
wicie wystygto. Przestrzegaj
zasad dotyczacych czyszcze-
nia i konserwacji urzadzenia.

ZABRANIA SIE zanurzac obudowe

urzgdzeniawwodzie lub umieszczac

Ja pod strumieniem wodly!
 Dane urzadzenie nie jest przezna-
zone dowykorzystania przezludzi
(Bznie zdzie¢mi),ktdrzy majq od-
chylenia fizyzne, nerwowe lub
psychiczne,badznie posiadajacych
doswiadzenia i wiedzy, z wyjat-
kiem przypadkdw, gdy osoby takie
znajduja sie pod nadzorem lub
podczas przeprowadzanego dla
nich instruktazu, odnosnie wyko-
rzystaniadanego urzadzenia,przez
osobe odpowiedzialng za ich bez-
pieczenstwo. Dzieci powinny znaj-

dowac sie pod nadzorem, aby nie
dopusci¢dozabawyzurzadzeniem,
jego zesciami orazjego opakowa-
niem fabryaznym. (zyszczenie i
obstuga urzadzenia nie powinny
by¢ wykonywane przez dzieci bez
kontroli ze strony dorostych.

e Zabrania sie dokonywac na-
prawy urzadzenia we witas-
nym zakresie lub wprowa-
dzaniazmian w jego budowie.
Wszystkie prace zwigzane z
obstuga i naprawa urzadze-
nia powinno wykonywac au-
toryzowane centrum serwi-
sowe. Prace wykonane
nieprofesjonalnie moga spo-
wodowac awarie urzadzenia.
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Charakterystyki techniczne

Model RMC-280E
Moc 800 W
Napiecie 220-240V, 50 Hz
Pojemnos¢ mis: 51
Pokrycie misy powtoka ceramiczna antyadhezyjna
Wyswietlacz LCD jest
Zawor wypuszczania pary zdejmowany
Odtaczenie sygnatow dzwigkowych, jest
Programy

1. MULTICOOK

2. STEAM/COOK - FISH (PARA/GOTOWANIE - RYBY)

3. STEAM/COOK - MEAT (PARA/GOTOWANIE - MIESO)

4, STEAM/COOK - CHICKEN (PARA/GOTOWANIE - DROB)

5. STEAM/COOK - SEAFOOD (PARA/GOTOWANIE - OWOCE MORZA)

6. STEAM/COOK - VEGETABLES (PARA/GOTOWANIE - WARZYWA)

7. SOUP/BEANS (ZUPA/STRACZKOWE)

8. STEW - FISH (DUSZENIE - RYBY)

9. STEW - MEAT (DUSZENIE- MIESO)

10. STEW - CHICKEN (DUSZENIE- DROB)

11. STEW - SEAFOOD (DUSZENIE- OWOCE MORZA)
12. STEW - VEGETABLES (DUSZENIE- WARZYWA)
13. OATMEAL (KASZA NA MLEKU)

14. YOGURT/YEAST DOUGH (JOGURT/CIASTA DROZDZOWEGO)
15. PAELLA/RISOTTO

16. BAKE (WYPIEKI)

17. FRY - FISH (SMAZENIE- RYBY)

18. FRY - MEAT (SMAZENIE- MIESO)

19. FRY - CHICKEN (SMAZENIE - DROB)

20. FRY - SEAFOOD (SMAZENIE- OWOCE MORZA)
21. FRY - VEGETABLES (SMAZENIE - WARZYWA)

22. RICE/GRAIN (RYZ/KASZE)

23. PASTA/RAVIOLI (MAKARONY/RAVIOLI)

24. HOMEMADE BREAD (DOMOWY CHLEB)

Funkcje

Podtrzymywanie temperatury gotowych dan
(podgrzewanie automatyczne).

Wstepne odtaczenie podgrzewania automatycznego .....

do 12 godzin
jest

Odgrzewanie potraw do 12 godzin
Opozniony start. do 24 godzin
Zestaw

Multicooker z umieszczong wewngtrz misg.... .1 szt.

Zdejmowana pokrywa wewnetrzna 1 szt.
Naczynie go gotowania na parze. 1 szt.
Koszyk do smazenia na gtebokim oleju 1 szt.
Miarka. 1 szt.
Chochla 1 szt.

tyzka ptaska
Ksigzka ,100 przepiséw kulinarnych”
Instrukcja uzytkowania
Ksigzeczka serwisowa
Przewdd zasilajac

Op i

Producent ma prawo wniesienia zmian w designie i zestawie wyrobu, a
takze do zmiany jego charakterystyk technicznych w procesie doskonalenia
swojej produkcji bez dodatkowego zawiadomienia o tych zmianach.

Budowa multicookera A1

Korpus urzadzenia.

Uchwyt do przenoszenia.

Pokrywa urzadzenia.

Zdejmowana pokrywa wewnetrzna.
Misa.

Zdejmowany zawdr wypuszczania pary.
Panel sterowania z wyswietlaczem.
Chochla.

tyzka ptaska.

10. Naczynie go gotowania na parze.

11. Miarka

12. Koszyk do smazenia na gtebokim oleju.
13. Przewdd zasilajacy.

VPN R

Panel sterowania A2

1. Przycisk Cancel/Reheat” — wtaczenie/odtaczenie funkcji podgrzewa-
nia; przerwanie dziatania programu gotowania; anulowanie wprowa-
dzonych parametrow.

2. Przycisk ,Time Delay/Cooking time” — wtaczenie trybu ustawienia czasu
gotowania/czasu opdznionego startu; odtgczenie sygnatow dzwiekowych.
Wyswietlacz
Przycisk ,Start” — wigczenie wybranego programu gotowania; wstep-
ne odtaczenie funkcji podgrzewania automatycznego.

5. Przycisk ,Temperature” — wigczenie trybu ustawienia temperatury
gotowania w programie ,MULTICOOK".
Przycisk ,Menu” — wybdr automatycznego programu gotowania.

7. Przycisk,Product selection” — wybér rodzaju produktu w programach

automatycznych ,STEAM/COOK”, ,STEW", ,FRY".

8. Przycisk,Hour/-"—wybdr ilosci godzin w trybach ustawienia zegara, ustawie-
nia czasu gotowania i opéznionego startu; przejécie do trybu ustawienia
biezacego czasu; zmniejszenie wartosci temperatury w programie,, MULTICOOK”.

9. Przycisk ,Minute/+” — wybdr ilosci minut w trybach ustawienia zega-
ra, ustawienia czasu gotowania i opéznionego startu; zwiekszenie
wartosci temperatury w programie ,MULTICOOK".

Budowa wyswietlacza A3
Lampki kontrolne automatycznych programéw gotowania.

Z. Czasomierz/lampka kontrolna biezacego czasu/lampka kontrolna
czasu opdznionego startu.

3. Lampka kontrolna trybu ustawienia czasu op6znionego startu.

4. Lampka kontrolna dziatania funkcji odgrzewania dan.

5. Lampka kontrolna dziatania funkcji podgrzewania automatycznego
(Keep warm).

6. Lampki kontrolne rodzaju produktéw w programach ,STEAM/COOK”",
WSTEW”, FRY”.

7. Lampka kontrolna wartosci temperatury w programie ,MULTICOOK".

8. Lampka kontrolna wtgczenia/odtgczenia sygnatdw dzwiekowych.

I.PRZED PIERWSZYM WLACZENIEM

Ostroznie wyjmij wyrob i jego czesci z kartonu. Usui wszystkie materiaty
opakunkowe. Obowiazkowo zachowaj na miejscu naklejki ostrzegawcze,
naklejki-wskazowki i tabliczke z numerem seryjnym wyrobu na jego korpusie!
Brak numeru seryjnego na wyrobie automatycznie odbiera prawo na jego
obstuge gwarancyjng. Wytrzyj korpus urzadzenia wilgotna sciereczka. Przemyj
mise ciepta woda z mydtem. Doktadnie wysusz. Przy pierwszym uzyciu moz-
liwe jest wystepowanie niepozadanego zapachu, co nie jest swiadczy o nie-
sprawnosci urzagdzenia. W takim przypadku ponownie wymyj urzgdzenie.

A Uwagal.

NI

o

jest uzywanie ia przy jakir wadliwym dziataniu.

|.EKSPLOATACJA MULTICOOKERA

Przed rozpoczeciem eksploatacji

Postaw urzgdzenie na rownej poziomej powierzchni w taki sposob, aby
wychodzaca z zaworu parowego gorgca para nie trafiata na tapety, powtoki
dekoracyjne, urzgdzenia elektroniczne i inne przedmioty i materiaty, ktore
moga byc¢ uszkodzone pod wptywem zwigkszonej wilgotnosci i temperatury.

Przed rozpoczeciem gotowania upewnij sig, ze czesci zewnetrzne i widoczne
czesci wewnetrzne multicookera nie maja uszkodzen, odtamkéw i innych wad.
Miedzy misg a elementem grzewczym nie powinno by¢ obcych przedmiotow.

Tryb oczekiwania

Domyslnie urzadzenie podtaczone do sieci zasilania elektrycznego znajduje
sie w trybie oczekiwania: na wyswietlaczu wyswietlany jest biezacy czas w
formacie 24-godzinowym, lampka kontrolna automatycznych programéow
gotowania, lampki kontrolne rodzaju produktéw w programach ,STEAM/
COOK™, ,STEW” i ,FRY”, lampka kontrolna witaczenia/odtgczenia sygnatow
dzwigkowych. Jezeli podczas ustawiania parametréow wybranego programu
w ciagu minuty zaden przycisk nie zostat nacisniety, urzadzenie wraca do
trybu oczekiwania, przy czym wszystkie dokonane wczesniej ustawienia
zostajg anulowane.

Pamigc¢ niezalezna od zasilania

Multicooker REDMOND RMC-280E posiada pamiec niezalezng od zasilania.
W razie czasowego odtaczenia zasilania elektrycznego (do 2 godzin w trybie
gotowania lub w trybie dziatania funkcji opdznionego startu) wszystkie
zadane ustawienia bedg zachowane. Urzadzenie ponownie rozpocznie dzia-
tanie na tym samym etapie, na ktorym zostato ono przerwane.

Uwagal Jezeli kont ie procesu jest ni nacisnij i przytrzy-
maj przycisk ,Cancel/Reheat”. Urzqdzenie przejdzie do trybu oczekiwania.

Wiaczenie/odtaczenie sygnatow dzwigkowych

W multicookerze REDMOND RMC-280E przewidziana jest mozliwos¢ wigcze-
nia/odtgczenia sygnatow dzwigekowych. W celu odtaczenia dzwigku w trybie
oczekiwania nacis$nij i przytrzymaj przycisk ,Time Delay/Cooking time” (aby
wigczyc dzwiek, ponownie nacisnij i przytrzymaj przycisk,.Time Delay/Cooking
time”).

Ustawienie godzin

Podtacz urzgdzenie do sieci zasilajgcej. Nacisnij i przytrzymaj przycisk ,Hour/-
".Lampka kontrolna biezacego czasu na wyswietlaczu bedzie migotac’. Na-
ciskajac przyclsk Hour/-" ustaw ilos¢ godzin, poprzez nacisnigcie przycisku
.Minute/+” —ilo$¢ minut. W celu szybkiej zmiany wartosci nacisnij i przytrzy-
maj odpowiedni przycisk. Po osiagnieciu warto$ci maksymalnej ustawianie
czasu bedzie kontynuowane od poczatku zakresu.

Po zakonczeniu ustawiania czasu biezacego nie naciskaj zadnych przyciskow
w ciagu kilku sekund. Ustawiona warto$¢ czasu bedzie zachowana.

Ustawienie czasu gotowania

W multicookerze REDMOND RMC-280E przewidziana jest mozliwos¢ zmiany
czasu gotowania, ustawionego domyslnie dla kazdego programu. Podziatka zmia-
ny i mozliwy zakres ustawianego czasu zalezy od wybranego programu gotowania.

W celu zmiany czasu gotowania:

1. Wybierz automatyczny program gotowania, naciskajac przycisk ,Menu”.
Ponownie naciskaj przycisk, dopoki na wyswietlaczu nie wyswietli sie
lampka kontrolna wybranego programu gotowania. Dla kazdego pro-
gramu na wyswietlaczu wyswietli sie czas gotowania, ustawiony
domyslnie. Program mozna réwniez wybrac poprzez nacisniecie przy-
ciskow ,Hour/-"i ,Minute/+".



2. Nacisnij przycisk,Time delay/Cooking time”w celu przejscia do trybu
ustawiania czasu gotowania. Lampka kontrolna przycisku ,Start” oraz
lampka kontrolna czasu, ustawionego domyslnie, i lampka kontrolna
programu beda migotac na wyswietlaczu.

3. Poprzez nacisniecie przycisku ,Hour/-" ustaw ilo$¢ godzin, poprzez
naci$niecie przycisku ,Minute/+” — ilo$¢ minut. W celu szybkiej zmia-
ny wartosci nacisnij i przytrzymaj odpowiedni przycisk. Po osiagnieciu
warto$ci maksymalnej ustawienie czasu bedzie kontynuowane od
poczatku zakresu.

4. W celu anulowania dokonanych ustawien nacisnij i przytrzymaj przycisk
.Cancel/Reheat”, po czym nalezy wybrac program gotowania ponownie.

Podczas recznego iania czasu dniaj mozliwy zakres
czasu | S¢ ienia, idziang dla wybranego przez ciebie
prog; ia, zgodnie z ieniem programoy i

W grupie programéw ,STEAM/COOK” wsteczne odliczenie rozpoczyna sie
po iu sie wody i osiqgnieciu wystarczajqcej gestosci pary w
misie; w programie ,PASTA/RAVIOLI 0 zagotowaniu sie wody w misie,
wtozeniu produktdw i ponownym nacisnieciu przycisku ,Start” W pozosta-
tych prog h odliczanie ionego czasu ia rozpoczyna sie
od razu po nacisnieciu przycisku ,Start”.

Opo6zniony start programu

Funkcja ,Op6zniony start” pozwala ustawi¢ godzing, na ktéra danie powinno
by¢ gotowe. Proces gotowania mozna opézni¢ do 24 godzin. Doktadnos¢
ustawienia czasu opéznionego startu — 5 minut.

1. Po dokonaniu wyboru automatycznego programu i czasu gotowania
mozesz ustawic czas opoznionego startu, ponownie naciskajac przycisk
Time Delay/Cooking time”. Na wyswietlaczu bedzie widoczna lampka
kontrolna trybu ustawienia czasu opdznionego startu i najblizsza
godzina, na ktora danie moze by¢ gotowe (okreslana jest domyslnie).
Lampka kontrolna wartosci czasu bedzie migotac.

2. Poprzez nacisnigcie przycisku ,Hour/-" ustaw ilos¢ godzin czasu op6z-
nionego startu, poprzez nacisniecie przycisku ,Minute/+” — ilo$¢ minut.
W celu szybkiej zmiany wartosci nacisnij i przytrzymaj odpowiedni
przycisk. Po osiggnieciu wartosci maksymalnej ustawienie czasu bedzie
kontynuowane od poczatku zakresu.

3. W celu anulowania dokonanych ustawien nacisnij i przytrzymaj przycisk
.Cancel/Reheat”, po czym program gotowania nalezy wybra¢ ponownie.

Nie zaleca sie uzywania funkcji opéznionego startu, jesli przepis zawiera
sktadniki, bedqce produktami szybko psujqcymi sie (jajka, Swieze mleko,
mieso, ser itd,). W programach ,FRY", ,PASTA/RAVIOLI” funkcja opdZnionego
startu jest niedostepna.

Funkcja podtrzymywania temperatury gotowych dan (podgrze-
wanie automatyczne)

Podgrzewanie automatyczne wtgcza sie automatycznie od razu po zakon-
czeniu dziatania programu gotowania i podtrzymuje temperature gotowego
dania w granicach 60-80°C w ciggu 12 godzin. W trybie podgrzewania au-
tomatycznego lampka kontrolna przycisku ,Start” gasnie, lampka kontrolna
przycisku ,Cancel/Reheat” bedzie sie swieci¢. Na wyswietlaczu rozpocznie
sie bezposrednie odliczenie czasu dziatania funkcji.

Wstepne odtgczenie podgrzewania automatycznego

W multicookerze REDMOND RMC-280E przewidziana jest mozliwos¢ wstep-
nego odtaczenia funkcji podgrzewania automatycznego po uruchomieniu
podstawowego programu gotowania. W tym celu po starcie programu na-
cisnij i przytrzymaj przycisk,Start”, dopoki lampka kontrolna przycisku Can-
cel/Reheat” nie zgasnie. W celu ponownego wigczenia podgrzewania auto-

matycznego, nacisnij i przytrzymaj przycisk ,Start” jeszcze raz, dopdki
lampka kontrolna przycisku ,Cancel/Reheat” nie zapali sig.

Odgrzewanie potraw
Multicooker REDMOND RMC-280E mozna stosowac do odgrzewania zimnych
dan. W tym celu:

1. Przetoz produkty do misy, wstaw go do multicookera. Upewnij sig, ze
scisle przylega on do elementu grzewczego.

2. Zamknij pokrywe do prztykniecia, podtacz multicooker do sieci elek-
trycznej.

3. Nacisnij i przytrzymaj przycisk ,Cancel/Reheat”. Zapali si¢ lampka kon-
trolna przycisku, wigczy sie funkcja odgrzewania. Na wyswietlaczu bedzie
odzwierciedlane bezposrednie odliczenie czasu dziatania funkcji.

4. Urzadzenie podgrzeje danie do 60-80°C. Dana temperatura bedzie
utrzymywana w ciggu 12 godzin. W razie potrzeby odgrzewanie moz-
na wytaczyc poprzez nacisniecie przycisku ,Cancel/Reheat” (lampka
kontrolna przycisku zgasnie).

Mimo to, ze multicooker REDMOND RMC-280E moze zachowywac produkt w
stanie rozgrzanym do 12 godzin, nie zalecane jest pozostawianie dania w
tym stanie ponad 2-3 godziny, poniewaz czasem moze to prowadzi¢ do
zmiany jego wtasciwosci smakowych.

Ogélny tryb dziatania przy uzyciu programéw automatycznych

1. Przygotuj (odmierz) potrzebne sktadniki zgodnie z przepisem kulinar-
nym, wtdz do misy. Zwroc uwage, aby wszystkie sktadniki byty rowno-
miernie roztozone w misie i znajdowaty sie ponizej kreski, oznaczaja-
cej maksymalne napetnienie na skali na jego powierzchni wewnetrznej.

2. Wstaw mise do korpusu urzgdzenia, delikatnie obrdc ja, upewnij sie,
ze $cisle przylega on do elementu grzewczego. Zamknij pokrywe do
prztyknigcia. Podtacz urzadzenie do sieci zasilajacej.

3. Wybierz program gotowania, naciskajac przycisk ,Menu” kilka razy,
dopoki na wyswietlaczu nie wyswietli sie lampka kontrolna wybra-
nego programu. Program mozna réwniez wybrac poprzez nacisniecie
przyciskow ,Hour/-" i ,Minute/+". Lampka kontrolna przycisku ,Start”
i lampka kontrolna programu beda migotac, na wyswietlaczu wyswiet-
li sie lampka kontrolna trybu ustawienia czasu gotowania i czas go-
towania, ustawiony domysLlnie.

Jesli zostat wybrany program ,MULTI-COOK”, na wyswietlaczu wyswietli sie
lampka kontrolna trybu ustawienia temperatury gotowania i temperatura
gotowania, ustawiona domysLlnie.

4. Naciskajac przycisk,Product selection” wybierz rodzaj produktu. Lamp-

ka kontrolna odpowiedniego podprogramu bedzie migotac, na wy-

Swietlaczu wyswietli sie czas gotowania, ustawiony domyslnie. Wybor

rodzaju produktu jest dostepny w programach ,STEAM/COOK”,,STEW”,

.FRY”. Wybierajac inne programy, pomin ten punkt.

. Ustaw wymagany czas gotowania.

6. Jeslizostat wybrany program ,MULTI-COOK”, nacisnij przycisk ,Tempe-
rature” i ustaw temperature gotowania. Lampka kontrolna wartosci
temperatury bedzie migotac. Poprzez nacisnigcie przycisku ,Hour/-"
mozesz zmniejszy¢ temperature, a poprzez nacisnigcie przycisku ,Mi-
nute/+” — zwigkszy¢. W celu szybkiej zmiany wartosci nacisnij i przy-
trzymaj odpowiedni przycisk. Po osiggnieciu wartosci maksymalnej
ustawianie czasu bedzie kontynuowane od poczatku zakresu.

7. W razie potrzeby ustaw czas opdéznionego startu programu.

8. Nacisnij i przytrzymaj kilka sekund przycisk ,Start”. Rozpocznie sie
wykonanie programu gotowania. Na wyswietlaczu wyswietli sie czas,
pozostaty do zakonczenia jego dziatania, i lampka kontrolna procesu
gotowania.

v

9. Po zakoriczeniu programu zabrzmi sygnat, zgasnie jego lampka kon-
trolna. W zaleznosci od ustawien urzadzenie przejdzie do trybu pod-
grzewania automatycznego (zapali sie lampka kontrolna przycisku
.Cancel/Reheat”) lub do trybu oczekiwania.

10. W celu przerwania procesu gotowania lub anulowania wprowadzo-
nego programu nacis| przytrzymaj przycisk ,Cancel/Reheat”.

Program ,MULTICOOK”

Program ,MULTICOOK” przeznaczony jest do gotowania potraw wg ustawio-
nych przez uzytkownika parametrow temperatury i czasu gotowania. Domysl-
nie czas gotowania w danym programie wynosi 30 minut. Zakres ustawienia
czasu gotowania — od 2 minut do 15 godzin z doktadnoscig zmiany 1 minu-
ta. Zakres ustawienia temperatury w programie wynosi 35-170°C z doktad-
noscig zmiany 5°C.

UWAGA! W celu bezpieczeristwa przy ustawianiu temperatury ponad 140°C
czas gotowania nie powinien przekraczac 2 godzin.

Dla twojej wygody, w przypadku ia potraw przy temperaturze do
80°C, funkcja podgrzewania automatycznego bedzie domysinie odtgczona.
W razie potrzeby mozna jq wtqczyc recznie poprzez nacisniecie przycisku
.Start” po uruchomieniu programu gotowania (zapali sie lampka kontrolna
przycisku ,Cancel/Reheat”).

Program ,,STEAM/COOK”

Program ,STEAM/COOK” jest zalecany do gotowania réznych produktéw na
parze oraz do gotowania. Czas gotowania, ustawiony domyslnie, zalezy od
wybranego rodzaju produktu (FISH — 25 minut, MEAT — 40 minut, CHICKEN — 35
minut, SEAFOOD — 20 minut, VEGETABLES — 30 minut). Mozliwe jest reczne
ustawienie czasu gotowania w zakresie od 5 minut do 2 godzin z doktad-
noscig ustawienia do 5 minut.

Przy gotowaniu warzyw na parze:

+ Nalej do misy 600-1000 ml wody. Wstaw naczynie do gotowania na
parze do misy.

« Odmierz i przygotuj produkty zgodnie z przepisem kulinarnym, row-
nomiernie rozt6z je w naczynieu do gotowania na parze.

«  Kieruj sig¢ wskazéwkami p. 2-10 ,0golnego trybu dziatan przy zasto-
sowaniu programoéw automatycznych ,,.

Podczas gotowania warzyw i innych produktéw kieruj sie wskazéwkami p.
1-10,0g6lnego trybu dziatan przy zastosowaniu programéw automatycznych”.
W programie ,STEAM/COOK” wsteczne odliczanie czasu rozpoczyna si¢ po
zagotowaniu sie wody i osiagnieciu wystarczajacej gestosci pary w misie.

Program ,SOUP/BEANS”

Program ,SOUP/BEANS” jest zalecany do gotowania réznych pierwszych dan,
gotowania roslin straczkowych. Domyslny czas gotowania w danym programie
wynosi 1 godzing. Mozliwe jest reczne ustawienie czasu gotowania w zakre-
sie od 10 minut do 8 godzin z doktadnoscig ustawienia do 5 minut.

Jezeli oczekiwany rezultat nie zostat osiqgniety, zajrzyj do rozdziatu ,Pora-
dy odnosnie g ia’; gdzie znajdzie lpowiedzi na swoje pytania i
otrzymasz niezbedne zalecenia.

Program ,,STEW”

Program ,STEW” jest zalecany do duszenia réznych produktéw — ryby, miesa,
drobiu, owocéw morza, warzyw. Czas gotowania, ustawiony domyslnie, zale-
2y od wybranego rodzaju produktu (FISH — 30 minut, MEAT — 1 godzina,
CHICKEN — 45 minut, SEAFOOD — 25 minut, VEGETABLES — 40 minut).
Mozliwe jest reczne ustawienie czasu gotowania w zakresie od 10 minut do
12 godzin z doktadnoscia ustawienia do 5 minut.




Jezeli oczekiwany rezultat nie zustal oslqgmety, zajrzy/ do rozdziatu ,Porady
odnosnie " gdzie znaj ip i na swoje pytania i otrzy-
masz niezbedne zalecenia.

Program ,OATMEAL”

Program ,0ATMEAL" jest zalecany do gotowania kasz mlecznych. Domyslny
czas gotowania w danym programie wynosi 20 minut. Mozliwe jest reczne
ustawienie czasu gotowania w zakresie od 5 minut do 4 godzin z doktad-
noscig ustawienia do 1 minuty.

Zalecenia, ia kasz w

Program ,0ATMEAL’ przeznaczony jest do gotowania kasz y na mleku paste-
ryzowanym o matej zawartosci ttuszczu. Aby unikng¢ wygotowywania sie
mleka i uzyskac¢ pozadany rezultat, zalecane jest:

+ doktadne przemywanie wszystkich kasz zbozowych (ryz, kasza grycza-
na, kasza jaglana itp.), dopoki woda nie bedzie czysta;

+ smarowanie misy multicookera mastem $mietankowym przed goto-
waniem;

« Sciste przestrzeganie zasad proporcji podczas odmierzania

Jezeli oczekiwany rezultat nie zostat 05/qgnlety za/rzy/ do rozdziatu ,Porady
odnosnie g ’, gdzie znajdzi i na swoje pytania i otrzy-
masz niezbedne zalecenia.

Program ,FRY”

Program ,FRY” jest zalecany do smazenia réznych produktéw — ryby, miesa,
drobiu, owocéw morza, warzyw. Czas gotowania, ustawiony domyslnie, zale-
2y od wybranego rodzaju produktu (FISH — 15 minut, MEAT — 18 minut,
CHICKEN = 17 minut, SEAFOOD — 16 minut, VEGETABLES — 20 minut).
Mozliwe jest reczne ustawienie czasu gotowania w zakresie od 5 minut do
2 godzin z doktadnoscia ustawienia do 1 minuty. Funkcja opéznionego
startu w danym programie jest niedostepna.

Aby unikngc lania si¢ zalecamy p ¢ zgodnie z

instrukcjami, zawartymi w ksiqzce z przepisami kulinarnymi, i co pewien

czas mieszac zawartosc misy. Przed ponownym uzyciem programu ,FRY”
rzqdzenie do c it wystygniecia.

Mimo to, Ze funkcja podgrzewania automatycznego moze zachowywac
p e potrawy w ciggu 12 godzin, nie zalecane jest pozostawianie

zgodnie z zaleceniami ksigzki przepisow kulinarnych, zmniejszaj lub
zwiekszaj ilo$¢ sktadnikow tylko proporcjonalnie;

« jezeli uzywasz mleka petnottustego, rozciericz go woda pitng w pro-
porcji 1:1.

Weasciwosci mleka i kasz mogq réznic sie w zaleznosci od miejsca pochodze-
nia i producenta, co czasem ma wptyw na wynik gotowania. Jezeli oczekiwa-
ny rezultat w programie ,OATMEAL” nie zostat osiqgniety, zajrzyj do rozdzia-
tu,Porady odnosnie gotowania” Do gotowania kaszy mlecznej takze mozna
skorzystac z uniwersalnego programu ,MULTI-COOK” (optymalna tempera-
tura gotowania wynosi 95°C).

Program ,YOGURT/YEAST DOUGH”

Program ,YOGURT/YEAST DOUGH?” jest zalecany do przyrzadzania domowego
jogurtu i koncowej fermentacji ciasta. Domyslnie czas gotowania w danym
programie wynosi 8 godzin. Mozliwe jest reczne ustawienie czasu gotowania
w zakresie od 10 minut do 12 godzin z doktadnoscig ustawienia do 5 minut.
Funkcja podgrzewania automatycznego w danym programie jest niedostepna.

Jezeli oczekiwany rezultat nie zostat osiggniety, zajrzyj do rozdziatu ,Pora-
dy odnosnie gotowania’, gdzie znajdziesz odpowiedzi na swoje pytania i
otrzymasz niezbedne zalecenia.

Program ,PAELLA/RISOTTO”

Program ,PAELLA/RISOTTO" jest zalecany do gotowania roznych rodzajow
pilawu. Domyslnie czas gotowania w danym programie wynosi 40 minut.
Mozliwe jest reczne ustawienie czasu gotowania w zakresie od 10 minut do
2 godzin z doktadnoscig ustawienia do 5 minut.

Jezeli oczekiwany rezultat nie zosta( os(qgmqty za/rzyj do rozdziatu ,Pora-
dy odnosnie ’ gdzie na swoje pytania i
otrzymasz niezbedne zalecenia.

Program ,BAKE”

Program jest zalecany do wypiekania biszkoptow, zapiekanek, ciast z ciasta
drozdzowego i francuskiego. Domyslny czas gotowania w danym programie
wynosi 50 minut. Mozliwe jest reczne ustawienie czasu gotowania w zakresie
od 10 minut do 8 godzin z doktadnoscia ustawienia do 5 minut. W programie
.BAKE” czas dziatania podgrzewania automatycznego wynosi 4 godziny.

Gotowosc¢ biszkoptu mozna sprawdzic, wtykajqc do niego drewniany patyczek
(wykataczke). Jezeli po wyjeciu nie ma na niej przylepionego ciasta — biszkopt
Jjest gotowy. Przy wypiekaniu chleba zalecane jest odtqczenie funkcji automa-
tycznego podgrzewania potrawy na wszystkich etapach przyrzqdzania.

przygotowanego dania w tym trybie na dtuzszy czas, poniewaz moze to
prowadzic do przesuszenia produktu.

Zalecane jest obsmazanie produktow przy otwartej pokrywie — pozwala to
uzyskac chrupiqcq skorke. Jezeli oczekiwany rezultat nie zostat osiggniety,
zajrzyj do rozdziatu ,Porady odnosnie gotowania’, gdzie znajdziesz odpo-
wiedzi na swoje pytania i otrzymasz niezbedne zalecenia.

Program ,RICE/GRAIN”

Program ,RICE/GRAIN" jest zalecany do gotowania ryzu, kasz na wodzie.
Domyslny czas gotowania w danym programie wynosi 30 minut. Mozliwe
jest reczne ustawienie czasu gotowania w zakresie od 5 minut do 4 godzin
z doktadnoscig ustawienia do 1 minuty.

Jezeli oczekiwany rezultat nie zosmt os:qgmety, za/rzy; do rozdziatu ,Pora-
dy odnosnie ’ gdzie Ip na swoje pytania i
otrzymasz niezbedne zalecenia.

Program ,PASTA/RAVIOLI”

Program ,PASTA/RAVIOLI” jest zalecany do gotowania makaronu, paréwek i
innych potfabrykatéw. Domyslny czas gotowania w danym programie wyno-
si 8 minut. Mozliwe jest reczne ustawienie czasu gotowania w zakresie od
2 minut do 1 godziny z doktadnoscig do 1 minuty. Funkcja opéznionego
startu w danym programie jest niedostepna.

Postepuj zgodnie ze wskazéwkami, zawartymi w rozdziale ,0gélny tryb
dziatania przy uzyciu programoéw automatycznych”. Po zagotowaniu sig wody
zabrzmi sygnat. Ostroznie otworz pokrywe i wtéz produkty do gotujacej sie
wody, nastepnie zamknij pokrywe, naciénij i przytrzymaj kilka sekund przycisk
»Start”. Po czym rozpocznie sie wsteczne odliczenie czasu gotowania.

Jezeli oczekiwany rezul tat nie zosrat asrqgmety za/rzy/ do rozdziatu ,Pora-
dy odnosnie ’ gdzie Ip na swoje pytania i
otrzymasz niezbedne zalecenia.

Program ,HOMEMADE BREAD”

Program ,HOMEMADE BREAD” jest zalecany do wypiekania domowego chle-
ba. Domyslny czas gotowania w danym programie wynosi 3 godziny. Mozli-
we jest reczne ustawienie czasu gotowania w zakresie od 10 minut do 4
godzin z doktadnoscig ustawienia do 5 minut. W programie ,HOMEMADE
BREAD” czas dziatania podgrzewania automatycznego wynosi 4 godziny.

UWAGA! Podczas wypiekania mlsa i produkt nagrzewa sie! Uzywaj rekawic
kuchennych podczas wyji g chleba z urzqdzenia.

Przed uzyciem mgki zalecane jest jej przesianie w celu nasycenia tlenem i
usuniecia domieszek. Nie otwieraj pokrywy multicookera do catkowitego zakori-
czenia procesu wypiekania! Od tego takze zalezy jakos¢ wypiekanego produktu.

Podczas wktadania sktadnikow uwazaj, aby one wszystkie znajdowaty sie po-
nizej kreski 1/2 na wewnetrznej powierzchni misy. Nalezy uwzglednic, ze w
ciggu pierwszej godziny dziatania programu trwa koricowa fermentacja ciasta,
a pdzniej — samo wypiekanie. W celu skrécenia czasu i uproszczenia procesu
przyrzqdzania zalecamy uzywac gotowe mieszaniny do wypiekania chleba.

Jezeli oczekiwany rezultar nie zostat oslqgmety, zu)rzy/ do rozdziatu ,Pora-
dy odnosnie " gdzie Ip na swoje pytania i
otrzymasz niezbedne zalecenia

[11.MOZLIWOSCI DODATKOWE

« Koncowa fermentacja ciasta

* Przyrzadzanie fondue

* Przyrzadzanie sera

* Przyrzadzanie chatwy

* Pieczenie chleba

* Pasteryzacja

«  Sterylizacja naczyn i przedmiotow higieny osobistej

IV.CZYSZCZENIE | PRZECHOWYWANIE
URZADZENIA

0Ogélne zasady i zalecenia

*  Przed pierwszym uzyciem urzgdzenia, a takze w celu usunigcia zapachu
jedzenia w multicookerze po gotowaniu zalecamy przetarcie czystego misy
i wewnetrznej pokrywy 9 procentowym roztworem octu, po czym gotowac
w nim w ciggu 15 minut potowe cytryny w programie ,STEAM/COOK”.

« Nie jest zalecane zostawianie w zamknigtym multicookerze misy z przy-
gotowanym jedzeniem lub napetnionego woda ponad 24 godziny. Misa
z gotowg potrawg mozna przechowywac w lodowce i w razie potrzeby
odgrzac jedzenie w multicookerze, stosujgc funkcje odgrzewania.

* Przed rozpoczeciem czyszczenia urzadzenia, upewnij sig, ze jest ono od-
taczone od sieci elektrycznej i catkowicie wystygto. Do czyszczenia urzg-
dzenia uzywaj miekkiej Sciereczki i delikatnych $rodkéw do mycia naczyn.

@ ZABRONIONE JEST uzycie do czyszczenia urzqdzenia szorstkich scierek lub

gabek (jezeli to specjalnie nie jest oméwione w danym podreczniku), past
Sciernych. Takze niedopuszczalne jest uzywanie jakichkolwiek substancji
agresywnych chemicznie lub innych, nie zalecanych do zastosowania z przed-
miotami, ktére majq kontakt z jedzeniem.

ZABRONIONE JEST zanurzanie korpusu urzqdzenia w wodzie lub stawianie
go pod strumieniem wody. Bqdz doktadny przy oczyszczaniu gumowych lub
silikonowych czesci mult/caakera lch uszkodzeme lub deformacja moze
doprowadzic do niep

Korpus urzgdzenia mozna czysci¢ w miare zabrudzenia. Misa, wewnetrzng
pokrywe aluminiowg i zdejmowany zawdr parowy nalezy oczysci¢ po kazdym
uzyciu urzadzenia. Skropliny, powstajace w procesie gotowania jedzenia w
multicookerze, usuwaj po kazdym uzyciu urzadzenia. Powierzchnie wewnetrz-
ne komory roboczej oczyszczaj w miarg potrzeb.

Czyszczenie korpusu

Korpus wyrobu oczyszczaj miekka wilgotng serwetkg kuchenng lub gabka.
Mozliwe jest zastosowanie delikatnego srodka czyszczacego. W celu unik-
niecia mozliwych zaciekéw i smug od wody na korpusie zalecamy wytrze¢
jego powierzchnie do sucha.



Czyszczenie misy
Misa mozna czysci¢ zarowno recznie, uzywajac miekkiej gabki i srodka do mycia naczyn, jak rowniez my¢ go w zmywarce
(zgodnie z zaleceniami jej producenta).

W razie silnego zabrudzenia zalej misa cieptg wodg i zostaw na pewien czas odmakac, po czym wymyj go. W celu
bardziej skutecznego odmakania napetniony zimng woda misa (nie wyzej, niz maksymalnie dopuszczalny poziom)
mozna wstawi¢ do multicookera, zamkngc¢ pokrywe i wtaczy¢ odgrzewanie na 30-40 minut. Obowigzkowo wytrzyj
zewnetrzng powierzchnie misy do sucha, zanim wstawisz go do korpusu multicookera.

Przy regularnym uzyciu misy jego wewnetrzna powtoka non-stick moze catkowicie lub czesciowo zmienic barwe. Samo
po sobie nie jest to oznakg wady misy.

Czyszczeme wewnegtrznej pokrywy aluminiowej
Otworz pokrywe multicookera.

2. 0d wewnetrznej strony pokrywy nacisnij na plastykowy element, lekko pociagnij wewngtrzng pokrywe do
siebie, aby odtgczyta sie ona od gtownej.

3. Przetrzyj powierzchnie obu pokryw wilgotng serwetka kuchenng lub gabka. W razie potrzeby wymyj zdjeta
pokrywe pod strumieniem wody, uzywajac $rodka do mycia naczyn. W danym przypadku uzycie zmywarki jest
niewskazane.

4. Wytrzyj obie pokrywy do sucha.

5. Wstaw aluminiowg pokrywe wystepami do dolnych wpustéw, potacz jg z pokrywa gtéwng i lekko nacisnij do
prztyknigcia.

Czyszczenie zdejmowanego zaworu wypuszczania pary

Zawor wypuszczania pary zalecamy oczyszczac po kazdym uzyciu urzadzenia. Ostroznie pociagnij zawor za wystep.
Catkowicie rozbierz zawor, nastepnie doktadnie przeptucz go pod biezgcg woda i wysusz, zmontuj w kolejnosci od-
wrotnej i wstaw na miejsce.

Usunigcie skroplin
Podczas gotowania jedzenia mozliwe jest powstanie skroplin, ktére w danym modelu zbierajg sie w specjalnym
wagtebieniu na korpusie urzadzenia dookota misy. Skropliny tatwo usunac Sciereczkg lub serwetka kuchenna.

Czyszczenie komory roboczej

Przy $cistym przestrzeganiu zalecen danego podrecznika prawdopodobiefistwo dostania sie ptynu, czastek jedzenia
Llub $mieci do wnetrza komory roboczej urzadzenia jest minimalne. Jezeli jednak doszto do znacznego zabrudzenia,
nalezy oczysci¢ powierzchnig komory roboczej, aby uniknac btednego dziatania lub uszkodzenia urzadzenia.

Przed rozpoczeciem oczyszczania komory roboczej multicookera, upewnij sie, ze jest on odtqczony od sieci elektrycznej i
catkowicie wystygt!

Scianki boczne komory roboczej, powierzchnie tarczy grzejnej i ostone centralnego sterownika termicznego (znajdu-
je sie w srodku tarczy grzejnej) mozna oczyscic¢ wilgotna (nie mokra!) gabkg lub serwetka. W przypadku uzycia
srodka myjacego nalezy doktadnie usunac jego pozostatosci, w celu wykluczenia powstania niepozgdanego zapachu
podczas nastepnego przyrzadzania jedzenia.

W przypadku dostania sie przedmiotéw postronnych do wgtebienia dookota centralnego sterownika termicznego
akuratnie usun je pincetg, nie naciskajgc na ostong czujnika.
W razie zabrudzenia powierzchnie tarczy grzejnej dopuszczalne jest uzywanie gabki o sredniej twardosci lub szczot-
ki syntetycznej.
Przy regularnym uzyciu urzqdzenia z czasem moze nastqpic catkowita lub czesciowa zmiana koloru tarczy grzejnej. Samo
po sobie nie jest to oznakq niesprawnosci urzqdzenia i nie wptywa na prawidtowosc jego dziatania.

Przechowywanie urzadzenia
« Jesli urzadzenie nie jest uzywane przez dtuzszy czas, obowigzkowo odtacz go od sieci elektrycznej. Komora ro-

bocza, tacznie z tarcza grzejng, misa, pokrywa wewnetrzna i zawor wypuszczania pary powinny by¢ czyste i suche.

* W celu zwartego przechowywania mozna wtozyc czesci do misy i wstawic jg do korpusu multicookera.

V.PORADY ODNOSNIE GOTOWANIA

Btedy podczas gotowania oraz sposoby ich usunigcia
W przytoczonej ponizej tabeli zebrane s3 typowe btedy, popetniane podczas gotowania jedzenia w multicookerach,
rozpatrzone s3 mozliwe ich przyczyny i sposoby rozwigzania.

DANIE NIE JEST CALKOWICIE GOTOWE

Mozliwe przyczyny problemu

Niezamknigta lub zamknieta nieszczelnie pokrywa urzadzenia, dlatego
temperatura gotowania byta niewystarczajaco wysoka.

Misa ma zty kontakt z
gotowania byka niewystarczajaco wysoka.

dlatego

Nieudany zestaw sktadnikéw potrawy. Dane sktadniki nie nadaja sie
do gotowania w wybrany przez ciebie sposéb lub wybrates btedny
program gotowania.

Sktadniki 53 pokrojone zbyt grubo, naruszone s3 ogélne proporcje
produktow.
Nieprawidtowo nastawites (obliczyted) czas gotowania.

Wybrany przez ciebie wariant przepisu kulinamego nie nadaje sig do
przyrzadzania w danym multicookerze.

Podczas gotowania na parze: w misie za mato wody, aby zapewnic
wystarczajca gestosé pary.

Wiate$ do misy zbyt duzo oleju.
Podczas smazenia:

Nadmiar wilgoci w misie.

Podczas gotowania: wygotowanie sig bulionu podczas gotowania
produktéw o podwyzszonej kwasnosci.

W procesie fermentacji koricowe] ciasto przyle-
pito sie do pokrywy wewne(rzne] i zamkneto
ary.

Podcza zawor
(ciasto jest niewy-
pieczone):
Wtozytes do misie zbyt wiele ciasta.
PRODUKT PRZEGOTOWAL. SIE

Btad w wyborze typu produktu lub podczas ustawiania (obliczenia)
czasu gotowania. Zbyt mata wielkosc skiadnikow.

Po gotowaniu gotowe danie zbyt dtugo stato w trybie podgrzewania
automatycznego.

PODCZAS GOTOWANIA PRODUKT WYGOTOWUJE SIE

Podczas gotowania kaszy mlecznej wygotowuje sig mleko.

Sktadniki przed lub
nieprawidtowo (zle wymyte na)

Nie byty zachowane proporcje skiadnikéw Lub nieprawidtowo wybra-
ny typ produktu.

Sposoby rozwigzania
Podczas gotowania nie otwieraj pokrywy multicookera bez potrzeby.

Zamykaj pokrywe do prztykniecia. Upewnij sie, ze nic nie ma przeszkod
aby szczelnie zamkna¢ pokrywe urzadzenia i quma uszczelniajaca na
pokrywie wewnetrznej nie jest znieksztatcona.

Misa powinien by¢ wstawiony do korpusu urzadzenia réwno, a jego dno
szczelnie przylegac do tarczy grzejnej.

Upewnij sie, e w komorze robocze] multicookera nie ma przedmiotow
obeych. Nie dopuszczaj zabrudzen tarczy grzejnej.

Pozadane jest uzywanie sprawdzonych (dostosowanych dla danego
modelu urzadzenia) przepisow kulinarnych. Korzystaj z przepisow kuli-
narnych, do ktérych rzeczywiscie masz zaufanie.

Dobor sktadnikéw, sposdb ich krojenia, proporcje, wybdr programu i
czasu gotowania powinny odpowiadac wypranemu przepisowi kulinar-
nemu.

Obowigzkowo nalewaj do misy wode w objetosci, zalecanej w przepisie
kulinarnym. Jezeli masz watpliwosci, sprawdz poziom wody w procesie
gotowania.

Dla zwyktego smazenia wystarczy, aby olej przykrywat dno misy cienka
warstwa.

Przy smazeniu na gtebokim oleju kieruj si¢ wskazowkami dla wtasciwe-
go przepisu.

Nie zamykaj pokrywy multicookera podczas smazenia, jezeli e jest to
zapisane w przepisie kulinarnym. Swiezo mrozone produkty przed sma-
zeniem obowiazkowo nalezy rozmrozic i zlac z nich wode.

Niektére produkty wymagajq specjalnego przygotowania przed gotowa-
niem: mycia, obsmazania itd. Kieruj sig zaleceniami wybranego przez
ciebie przepisu kulinarnego.

Wktadaj do misie ciasto o mniejszej objetosci.

Wyjmij wypiek z misy, przewré¢ | ponownie wtoz do misy po czym kon-
tynuuj przyrzadzanie do gotowosci. W przysztosci przy wypiekaniu
wktadaj do misy ciasto o mniejszej objetosci.

Skorzystaj ze sprawdzonego (adaptowanego do danego modelu urzadze-
nia) przepisu kulinarnego. Dobor sktadnikow, sposob ich krojenia, propor-
Cje, wybor programu i czasu gotowania powinny odpowiadac jego zale-
ceniom.

Diugotrwate uzycie funkcji podgrzewania automatycznego jest niepoza-
dane. Jezeli w twoim modelu multicookera przewidziane jest wstepne
odtaczenie danej funkeji, mozesz skorzystac z tej mozliwosci

Jako¢ i wiasciwosci mleka moga zaleze¢ od miejsca | warunkéw jego
produkcji. Zalecamy uzywanie tylko mleka pasteryzowanego o zawartosci
ttuszczu do 2,5 %.W razie potrzeby mleko mozna troche rozcieficzy¢ woda
pitna.

Skorzystaj ze sprawdzonego (adaptowanego do danego modelu urzadze-
nia) przepisu kuli Dobor ikow, sposob ich
przygotowania, proporcje powinny odpowiadac jego zaleceniom.

Kasze zbozowe, migso, rybe | owoce morza zawsze doktadnie myj, poki
woda nie bedzie czysta.



DANIE PRZYPALA SIE

Popetniono btedy podczas wktadania sktadnikow.

Misa byt zle wyczyszczony po poprzednim gotowaniu jedzenia. Zanim rozpoczniesz gotowanie, upewnij sie, ze misa jest dobrze wymyta £ & 2 3
Powtoka misy non-stick jest uszkodzona. i powtoka antyadhezyjna nie ma uszkodzen. Czas gotowania Zakes caasu gotowaria/ | £ | § § g
Program Zalecenia, odnoénie uzywania domyétng Dobtdootestonion =5 % &3
taczna objetosc whozonej do misy zawartosci jest mniejsza od zale- | Skorzystaj ze sprawdzonego (adaptowanego do danego modelu urzadze- 2 F g2
canej w przepisie kulinarnym. nia) przepisu kulinarnego. @ £ &
2 -1
- i X Zmniejsz czas gotowania lub skorzystaj ze wskazowek zawartych w prze- g 53 ®
Nastawites zbyt duzy czas gotowania. mniejsz )
pisie kulinarnym, adaptowanym do danego modelu urzadzenia.
FISH: 25 min
I e Dla zwyktego smazenia nalej do m\sylruche oleju—tak,aby pokrywat on MEAT: 40 min
Podczas smazenia: zapomniates wlac olej do misie; nie mieszate$ Wb | e o it dno misy. Ab y sie w misie STEAM/COOK | Przyrzadzanie roznych produktow na parze | CHICKEN: 35 min 5 min - 2 godziny/5 min + 2% |12
za p6ino przewracates przyrzadzane produkty. '
nie, nalezy je co pewien czas mieszat lub przeacat. SEAFOOD: 20 min
P . Pod . VEGETABLES: 30 min
S ; 0dawaj do misy wiecej ptynu. Podczas gotowania nie otwieraj pokrywy
Podczas duszenia: w misie jest zbyt mato wilgoci. multicookera bez potrzeby. Przyrzadzanie roznych pierwszych dan
- 2 misi est by mato pyn (e byl 22 SOUP/BEANS | (barszcz, zupa ogérkowa itd); gotowanie | 1 godzina 10 minut - 8 godzin/s minut | - % | 12
odczas gotowania: w misie jest zbyt mato ptynu (nie byty zachowa- § N h " . straczkowych
ne proporcje sktadnikéw). 9 proporcji ptynu i twardych. td
- FISH: 30 min
Podczas wypiekania: nie olejem we- | Zanim wiozysz ciasto, nasmaruj dno i scianki misy mastem lub olejem (nie MEAT: 1 godzina
wnetrzna misy przed rozpoczeciem wypiekania. nalezy nalewac oleju do misy!). STEW Duszenie réznych produktow CHICKEN: 45 min 10 minut - 12 godzin/s minut | - 2 12
SEAFOOD: 25 min
PRODUKT UTRACIt SWOJA FORME VEGETABLES: 40 min
S — o S - OATMEAL Przyrzadzanie kasz mlecznych 20 min 5 minut - 4 godziny/1 minuta | - 2 | 12
Zbyt czesto mieszate$ produkt w misie. Podczas zwyktego smazenia mieszaj danie nie czesciej niz co 5-7 minut.
YOGURT/YEAST | Przyrzadzanie domowego jogurtu; korico- : e
iejs 6 - cor 8 godzin 10 minut - 12 godzin/s minut | - 1 | -
Nastawiteé zbyt duzy czas gotowania, Zmniejsz czas gotowania lub skorzystaj ze wskazowek, zawartych w prze DOUGH wa formentacia clasta g godzin/!
pisie kulinarnym, adaptowanym do danego modelu urzadzenia.
:fgé% Przyrzadzanie pilawu réznych rodzajow | 40 minut 10 minut -2 godziny/S minut | - 2 | 12
WYPIEK WYSZEDL WILGOTNY
- I ; - B Wypiekanie keksw, biszkoptow, zapieka-
Bty udyte nieodpowiednie sktadniki,dajace nadmiar wilgoci (soczy- | "VYDi€ral sktadniki zgodnie  przepisem wypieku. Staraj si¢ nie wybiera¢ BAKE nek, r62nych ciast 2 ciasta drozdzowego i | 50 minut 10 minut- 8 godzin/s minut | - | 24 | 4
wtadni e nadmia jako sktadniki produkty, zawierajace zbyt wiele wilgoci lub uzywaj ich w francuski
ste warzywa lub owoce, mrozone jagody, §mietana itp). ‘ in ¢ produkty, zawlerajace 2 ancuskiego
miare mozliwosci w minimalnej ilosci,
o ; - ; FISH: 15 min
Staraj si wyjmowa¢ wypiek z multicookera od razu po przyrzadzaniu. W MEAT: 18 min
$ gotowy wypiek multicookerze. razie potrzeby mozesz zostawic produkt w multicookerze na niedtugi czas FRY Smasenie réznych produktow CHICKEN: 17 min § minut - 2 godziny/L minuta | - I P
przy wiaczonym podgrzewaniu automatycznym. SEAFOOD: 16 min
VEGETABLES: 20 min
WYPIEK NIE WYROSL Gotowanie ryzu, przyrzadzanie kasz zbo-
RICE/GRAIN 30 minut 5 minut - 4 godziny/1 minuta | - % | 1
] P zowych na wodzie
Jajka z cukrem zostaty Zle ubite.
Ciasto dtugo stato 2 proszkiem do pieczenta. Skorzystaj ze PASTA/RAVIOLI | Gotowanie makaron; przyrzadzanie ravioli | 8 minut 2 minuty - 1 godzina/L minuta | + -
danego modelu urzadzenia) przepisu kullnamego, HOMEMADE
Nie przesiates maki lub zle wymiesites ciasto. Dobsr sktadnikéw, poseb ich wstepnego przygo- BREAD Pieczenie chleba domowego 3 godziny 10 minut - 4 godziny/5 minut | - 1 4
towania, proporcje powinny jego

zaleceniom.

Wybrany przepis kulinarny nie nadaje si¢ do wypiekania w danym modelu multicookera.

* przy ustawionej temperaturze od 80°C

Zalecany czas gotowania réznych produktéw na parze

W szeregu modeli multicookeréw REDMOND w pmgramach STEW”i,SOUP” przy niewystarczajqcej ilosci ptynu w misie o
zadziata system ieczenia od i W takim ku program ia zatrzymuje sie i Produkt Waga, g/ilosé llosé wody, ml Czas gotowania, min
‘multicooker przechodzi do trybu podgrzewania automatycznego. Poledwica wieprzowa/wotowa (w kostkach 1,5 x 1,5 cm) 500 500 40/40
Tabela zbiorcza programéw gotowania (ustawienia fabryczne) Poledwica barania (w kostkach 1,5 x 1,5 cm) 500 500 40
- Filet kurczaka (w kostkach 1,5 x 1,5 cm) 500 500 35
2 5 £
] % o3 Pulpeciki/kotlety 180 (6 s2t.)/450 (3 szt) 500 30/35
fg ¢ &g
i i 58§ ¢ Ryba (filet) 500 500 25
Program Zalecenia, odnoénie uzywania c“:o‘—:""“?ma"" Z"’;;i;‘::;:f&zﬁ::/ =8 'E § 5
ysiny 22 £ g2 Krewetki satatkowe, oczyszczone, gotowane mrozone 500 500 5
2 E &F
g 5 £ Manty/chinkali 45zt 500 30
& ]
Ziemniaki (w kostkach 1,5 x 1,5 cm) 500 500 30
Przyrzadzanie roznych potraw z mozliwos-
MULTICOOK cia ustawienia temperatury i czasu goto- | 30 min 2 min - 15 godzin/l minuta | - 24 |12 Marchew (w kostkach 1,5 x 1,5 cm) 500 500 30
wania Buraki (w kostkach 1,5 x 1,5 cm) 500 500 40




* Zobacz takze w zatqczonej ksigzce z przepisami kulinarnymi

VI.AKCESORIA DODATKOWE

Akcesoria dodatkowe nie wchodzg w sktad dostawy multicookera REDMOND RMC-280E.

Produkt Waga, g/ilosé ILosé wody, ml Czas gotowania, min REDMOND RAM-CL1 — szczypce do misy ) o . _ o
Przeznaczone s do wygodnego i bezpiecznego wyjmowania misy z multicookera. Pasujg do wszystkich mis do
Warzywa $wiezo zamrozone 500 500 15 multicookeréw o pojemnosci do 6 L.
Jajka na parze 3szt. 500 10 REDMOND RAM-G1 — zestaw z 4 do jogurtu ze i na pokrywkach
Przeznaczony jest do przyrzadzania réznych jogurtéw. Naczyniei maja znaczniki daty, pozwalajace na kontrolowanie
Nalezy uwzglednic, ze sq to zalecenia ogdlne. Podany w tabeli czas moze roznic sie od zalecanych wartosci w zalezno- terminu przydatnosci. Mozliwe jest ich uzycie z multicookerami innych modeli.
Sci od jakosci konkretnego produktu oraz od twoich upodobari. san N "
4 90p P RAM-FB1 — koszyk do smazenia na gtgbokim oleju
Zalecenia, dotyczace uzywania trybéw temperaturowych w programie ,MULTICOOK” Jest uzywany do smazenia réznych produktéw w silnie rozgrzanym lub gotujacym sie oleju (fryturze). Pasuje do
wszystkich mis o pojemnosci od 3 L. Jest wykonany ze stali nierdzewnej, posiada zdejmowany uchwyt i haczyk
Temperatura robocza Zalecenia odnosnie uzycia* ustalajacy na misie w celu utatwienia zlewania zbednego oleju po przygotowaniu. Mozliwe jest jego uzycie z multi-
35°C Koricowa fermentacja ciasta, przyrzadzanie octu® cookerami innych modeli. Mozna myc w zmywarce.
40°C Przyrzadzanie jogurtow A
yeadzante o9 VII.PRZED ZWROCENIEM SIE DO PUNKTU SERWISOWEGO
45°C Zakwas . - - i . PO - N
Prosimy o zapoznanie sig z oznaczeniami btedow, ktére mogg pojawic sie na wyswietlaczu w przypadkach pojawie-
50°C Fermentacja nia sie probleméw w dziataniu urzadzenia.
55°C Przyrzadzanie pomadki
Kody btedéw Mozliwe b Usunigcie btedu
60°C Przyrzadzanie zielonej herbaty, positkéw dla dzieci o bte ety ocie bl
o P Btedy systemowe (mozliwe uszkodzenie czujnikow | Nie wiaczaj urzadzenia z pusta misa!
65°C Gotowanie migsa w opakowaniu prézniowym E1-E4 temperatury)
Odtacz urzadzenie od sieci zasilajacej, daj mu wystygnac w ciagu
70°C Przyrzadzanie ponczu 10-15 minut, po czym dolej do misy wody (bulionu) i kontynuuj goto-
Zadziatal b jeod wanie.
75°C Pasteryzacia, przyrzadzanie biate] herbaty E5 adziatato automatyczne zabezpieczenie od przegrza- | " » ) )
Jezeli problemu nie udato sie usunac, zwro sie do autoryzowanego
80°C Przyrzadzanie grzanego wina punktu serwisowego
85°C Przyrzadzanie twarogu Lub potraw, wymagajacych dtuzszego czasu gotowania Mozliwe usterki i sposoby ich usunigcia
90°C Przyrzadzanie czerwonej herbaty Usterka Mo#liwa prayczyna Usuniecie usterki
95°C Gotowanie kasz na mleku Nie wiacza sie. Brak zasilania w sieci elektrycznej Sprawdz napiecie w sieci elektrycznej
100°C Przyrzadzanie bez lub konfitur Przerwy zasilania w sieci elektrycznej Sprawds napiecie w sieci elektrycznej
105°C Przyrzadzanie galarety migsnej i i iduie si
r«illziddz:‘i::sa 2 elementem grzewczym znajdule sie 0bCy | ;0 s oo ion
110°C Sterylizacja Danie gotuje sigzbyt | P
dtugo. : . y N
115°C Prayrzadzanie syropu cukrowego Misa wstawiony do korpusu urzadzenia ze skosem Wstaw misa rowno, bez skosow
120°C Przyrzadzanie golonki Element grzewczy jest zabrudzony Odtacz urzadzenie od zrddta zasilania, niech wystygnie. Oczysé
element grzewczy
VI11.ZOBOWIAZANIA GWARANCYJNE
130°C Przyrzadzanie zapiekanki . A
135°C Obsmazanie gotowych potraw w celu uzyskania chrupiace] skérki Na dany wyn_'ob I_Jdn_elono gwarancji na okres 2 lat od momgntu Jegq n_abycla.W ciagu okresu gwarancyjnego produ-
cent zobowigzuje sie do usunigcia poprzez naprawe, wymianeg czesci lub wymiane catego wyrobu wszelkich wad
140°C Wedzenie fabrycznych, wyniktych z powodu niewystarczajacej jakosci materiatow lub montazu. Gwarancja nabiera mocy tylko
145°C Zapiekanie warzyw i ryby w folii aluminiowej w przypaqku,jeigli_dgta zakupu jeFt potwierdzona stemplem sklepu i Pogpisem §przeda\_~cy na orygin%\lny.m talon!e
gwarancyjnym. Niniejsza gwarancja bedzie uznana tylko w przypadku, jezeli wyréb byt uzywany zgodnie z instrukcja
150°C Zapiekanie migsa w folii aluminiowe] eksploatacji, nie byt naprawiany, rozbierany i nie byt uszkodzony w wyniku nieprawidtowego obchodzenia sie z nim,
155°C Smazenie wyrobow z ciasta drozdzowego a takze zestaw wyrobu jest zachowany w komplecie. Dana gwarancja nie obejmuje naturalnego zuzycia wyrobu i
materiatow zuzywanych (filtry, lampki, powtoki antyadhezyjne, uszczelniacze itd.).
160°C Smazenie drobiu
. - Okres eksploatacji wyrobu i czas trwania zobowigzan gwarancyjnych liczony jest od dnia sprzedazy lub od daty
165°C Smazenie stekow produkcji wyrobu (w przypadku, gdy okreslenie daty sprzedazy jest niemozliwe).
170°C Przyrzadzanie frytek Date produkcji urzadzenia mozna znalez¢ w numerze seryjnym, podanym na naklejce identyfikacyjnej na korpusie

wyrobu. Numer seryjny sktada sie z 13 znakéw. 6 i 7 znak oznacza miesiac, 8 — rok produkcji urzadzenia.

Ustalony przez producenta okres dziatania dla danego urzadzenia — 5 lat od daty nabycia. Dany termin jest wazny
pod warunkiem, ze eksploatacja wyrobu odbywa zgodnie z niniejsza instrukcjg i wymaganiami technicznymi.

oraz samo

Op ie, podrecznik uz
i ‘atroszcz sig 0 S

odnosnie
dami bytowymi.

nalezy utylizowac zgodnie z miejscowym programem
: nie wyrzucaj takich wyrobéw razem ze zwyktymi odpa-




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.

NMPOZOXH! Kara rtn Acitoupyia T1n¢g
OUOKEUNG TO TTEPIBANUG TOU, TO UTTOA Kai
Ta ueraAAika uépn Bepuaivovrail Na giote
TPOOEKTIKOI! XpnoiuotmoInore yavria
poupvou. la va amopeuxBouv Ta
EKyauuara amd ToV KAutO atuo unv
Auyidere Tdvw Qmroé 1N CUOKEUN OTav 10
KATTaKI €ival 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 AVOIYIOTA OTIG TTOP-
TEG ] KOVTA O€ TINYES BeppoTag. MPooéxeTe TO
NAEKTPIKO KOAWDIO VA [NV GUCTPEPETAI KA VO NV
OITTAWVETON, VA NV EPXETAI OE ETTOPN KE aXUNEA
QVTIKEIJEVQ, YWVIEG KOl GKPEG TWV ETTITTAWV.

Na 6Buudore: tuydia BAGBn oro kKaAwdio
PEULIQATOC UTTOPEI VA TTPOKAAEOEI OUOAEITOUPYIES
Ol OTTOIES OEV OUUMOPPWVOVTAI LIE TOUS OPOUS
EYYUNOoNGS Kai ETTioNS UTTOPEI va 0dnynoel o€
nAektporrAnéia. Eva KareoTpauuévo KaAwoio
PEUUATOS ATTAITEI ETTEIYOUCA QVTIKATAOTAON
o€ Eva KEVTPO TEXVIKNG EEUTTNPETNOTNG.

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 QUOAEI-
TOUpPYia TNG CUOKEUNG.

Mnv xpNOIUOTIOIEITE TN CUOKEUN OTOV UTTAI-
BP0, N ETTAPNA TOU ECWTEPIKOU TNG CUOKEUNG
ME uypaoia A ¢Eva avTIKEIuEVa UTTOPEl va
TTPOKAAECEI 0OBaPES POOPES OTN CUOKEUN.
[Mpiv ToV KaBapIoUO TNG CUCKEUNG BeRaiwBei-
T€ OTI €ival ATTOOUVOEUEVN ATTO TO OUKTUO KOl
éxel kpuwoel evieAwgs. Na akoAouBeiTe TToTd
TIG 00NYiES yia Tov KABaPIoUO TNG CUOKEUNG.

AlAITOPEYETAI va BubBilete Tn ouokeun
Uéoa oTo VEPO N va TnV TOTTOBETEITE KATW
arro TPEXOUUEVO VEPO!

AuTr n ouokeur] dev TTpoopICeTal yIa Xprion
OTTO ATONA (CUMTTEPIANOMBAVOUEVWIV TWV TTAI-
OILWV) TTOU £XOUV CWHMAOTIKK, VEUPOAOYIKA 1
voNTIKA avaTTnpia 1 Je EAEIYN eUTTEIPIag Kal
YVWOoNG, EKTOG OTAV QUTA Tl ATOUA ETTITNPOU-
vTal A Ao BAEvOUV 0dnyiEg OXETIKA WE TN XPron
TNG CUOKEUNG OTTO UTTEUBUVO GToOo. [MPETTEl
va eMBAETTOVTIAN T TTAIBIA VO ATTOTPATTEI I
XPAoN aTTd AUTA TNG CUCKEUNG TWV £E0PTNUA-
TWV, KABWG Kal TNG CUOKeUaoiag TnG. Kabapi-
OMOG KAl CUVTAPNON TNG CUOKEUNG OEV TTPETTE



va aokouvTal aTro Ta TTaidid
Xwpic TNV TTIBAEWN evnAikou.
 AmtayopeUeTal va ETTIOKEUACE-
TE 01 idI0I 1} Va ETTIPEPETE AA-
AQYEG OTOV PNXAVIOPO TNG
ouokeung. OAeg o1 epyaaieg
OUVTHPNONG KaI ETTIOKEUNG
TIPETTEI VA EKTEAOUVTAI OTTO
éva £COUOIODOTNHEVO KEVTPO
ETTIOKEVWV. AVTIETTAYYEAUTI-
KWG €KTEAOUUEVN Epyaaia
MTTOPEi va 0dnyroel o€ BAGRN
TNG OUOKEUNG, TPAUUATIOUO
KOl UNKEG CNMIEG.
MNEPIEXOMENO

1. MPIN THN NPQTH XPHZH 169
II. AEITOYPTIA TOY MOAYBPAZTH ... ... 170
11, ENINAEON XAPAKTHPIZTIKA. 172
IV. KAGAPIZMOZ KAI ZYNTHPHZH THZ LYZKEYHZ 172
V. ZYMBOYAEZ MATEIPIKHZ 173
VI. MPOZOETA EZAPTHMATA 175
VII. NPIN EMIKOINQNHZETE ME TO KENTPO EZYMNHPETHZHZ.. 175
VI EFTYHZH 175
TeXVIKA XAPOAKTNPIOTIKA

MovTtého RMC-280E
loxug 800 Wt
Taon 220-240V, 50 Hz
XwpnTIKATNTA PTTOA 5\
EmioTpwon Tou ptroA Kepapikr) avTikoAANTIKr
086vn Wneiaki LCD
BaABida atpou ATrooTwpEVn
ATrevepyoTroinon NXNTIKWY onpdTwy Ymapxer

Mpoypdupata
1. MULTICOOK (MOAY — MATEIPEMA)
2. STEAM/COOK — FISH (ETON ATMO — WAPI)
3. STEAM/COOK — MEAT (£TON ATMO — KPEAS)
4. STEAM/COOK — CHICKEN (£TON ATMO — KOTOIMOYAO)
5. STEAM/COOK — SEAFOOD (STON ATMO — @AAAZZINA)
6. STEAM/COOK — VEGETABLES (STON ATMO — AAXANIKA)
7. SOUP/BEANS (ZOYIA/ ®AZOAIA)
8. STEW — FISH (KOKKINIZMA — WAPI )
9. STEW — MEAT (KOKKINIZMA — KPEAS )

10. STEW — CHICKEN (KOKKINIZMA — KOTOMOYAO)
11. STEW — SEAFOOD (KOKKINIZMA — ©@AAAZZINA)
12. STEW — VEGETABLES (KOKKINIZMA — AAXANIKA)
13. OATMEAL (XYAOZ FAAATOZ)

14. YOGURT/YEAST DOUGH (FIAQYPTI / ZYMH)

15. PAELLA/RISOTTO (MAEAIA/ PIZOTO)

16. BAKE (WHZIMO)

17. FRY — FISH (THTANIZMA — WAPI)

18. FRY — MEAT (THFANIZMA — KPEAZ)

19. FRY — CHICKEN (THFANIZMA — KOTOIMOYAO)
20. FRY — SEAFOOD (THIANIZMA — ©AAAZZINA)
21. FRY — VEGETABLES (THTANIZMA — AAXANIKA)
22. RICE/GRAIN (PYZI / AA®ITA)

23. PASTA/RAVIOLI (MAZTA / PABIOAI)

24. HOMEMADE BREAD (ZMNITIKO YQMI)

AsiToupyieg

Aiatipnon Beppokpaciag ETOINWY THATWV»
(autéparn Zéotavon)
MPOKATAPKTIKF ATTEVEPYOTIOINGN AuUTOUATNG {E0TAVONG

£wg 12 Wpeg
... UTTGpXE!

Avabéppavon matwyv £wg 12 Wpeg
KaBuoTtépnon évapgng £WG 24 Wpeg
KoptrAé

MoAuBpdoTnG P UTTOA péoa Tou

AQaIPOUNEVO ECWTEPIKO OKETTAOUA 1 TEW.
QDoxeio yia payeipega oTov atud 1 TEW.
KaAdbr yia Tnyaviopa otov atué 1 TEW.
Doxgio pétpnong 1 TEW.
Koutaha 1 TEW.
Emitredo KouTdAi 1 TEW.
To BiBAio «100 cuvtayég» 1 TEW.
Odnyieg xpriong 1 1ep.
BiBAiGpIo €guttNpEéTNONG 1 TEW.
KaAwdio Tpogodoaiag 1 TEW.
Zuokeuagoia 1 TEW.

KaraokeuaoTtig SikaioUTal va TpOoTToTTolEl TO OXEDIQONO, TO KOUTTAE,
KaBws Kai TIS TEXVIKG XapakTnpIoTIKG Tpo@iuwv Adyw BeAtiwong
TPOQYIUWV XWPIC TTPOEIBOTTONON OXETIKG UE QUTES TIS TPOTTOTTOINTEI.

ZuoTtnpa Tou TroAuBpdoTn Al
Kopui TNG OUOKEUNG.

AaBr peTagopdg.

ZKETTAOWA TNG OUOKEUNG.
AQaIpOUPEVO ECWTEPIKO KATTAKI.
MrroA.

Agaipoupevn BaABida atpou.
Mivakag eAéyxou pe 0Bdvn.
KoutdAa.
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9. ETimedo KOuTaAl

10. Aoxeio yia Hayeipepa aTov aTpd.
11. Aoxeio pétpnong

12. KaAd®r yia Tnydvioua otov arpé.
13. Kahwdio Tpopodoaiag.

Mivakag eAéyxou A2
1. KoupTi «Cancel/Reheat» (Autéparn {éotavaon /Akupwaon) Evepyo-
Toinon/ aTevepyoTIoinan TNG avabépuavaong ATwy, SIakoT Tou
TIPOYPAUHATOG HAYEIPEPATOG, AKUPWON ETTEAEYUEVWY PUBUICEWY.
2. Kouptri «Time Delay/Cooking time» (KaBuoTépnon évapéng / xpo-
vog payeipéparog) Evepyotroinon Tng Aeitoupyiag Tng puBPIoNG Tou

XpOvou kaBuoTépnong évapéng, aTrevepyoTToinan Tou fixou.

086vn.

Kouprri «Start» (Evapgn) Evepyotroinon Tou eTmAeyuévou TTpoypap-

HOTOG HAYEIPEPATOG, TTPOKATAPKTIKF ATTEVEPYOTIOINGN QUTOUATNG

CéoTavong.

5. Kouprri «Temperature» (@eppokpaaia) Evepylotoinon Tng pubuiong
kaBopiopoU TNG Beppokpaciag payeipéuatog otn Asitoupyia pue-
Hiong oo TAaiolo Tou Trpoypdupatog «MULTICOOK».

6. Kouptri «Menu» (MevoU) ETiAoyr Tou auTépaTou TTpoypaupHaTog
HayeIpEpaTog.

7. Koupti «Product selection» (EmiAoy Tpogipwv) Emidoyr T0TTOU
TPOQINWY ot autopaTa Tpoypdupata « STEAM/COOK», « STEW»,
«FRY».

8. KoupTi «Hour/-» (Qpa / -) EmAoyr TNg wpag oTIg AsiToupyieg
PUBMIONG TNG WPAG, PUBIONG TOU XPOVOU HAYEIPEUATOG Kal TNG
KaBuoTepnuévng évapgng, Aeitoupyia pUBUIONG TG TPEXOUTAG WPAG,
peiwon Tng Beppokpaciag oto TPoypappa «MULTICOOK».

9. Kouptri «Minute/+» (Aetrtd / +) ETnAoyr Tou AeTrTou oTIg AsiToupyi-
£G pUBUIONG TNG WPAG, PUBKICNG TOU XPOVOU HAYEIPEUATOG Kal TNG
kaBuoTepnuévng évapéng, algnan Tng Beppokpaciag oTo TTPOYPap-
pa «MULTICOOK».
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ZuoTnpa NG 086vng A3
1. A€iKTEG AUTOHATWY TIPOYPAUHATWY PAYEIPEUATOG.
2. XpovodlakdtrTn / AgikTng TNG TpEXoUcag wpag / AgiKTNG TNG WPAG
kabuoTépnong évapgng.

. AgikTNG TNG pUBUIONG TOU Xpdvou KaBuaTEPNUEVNG EVapPENng.

. AeikTnG TNG AgIToupyiag TG BEpuavong TPOPIHwY.

. 'Evdeign Aerroupyiag tTng autéparng (éotavong (Keep warm).

. AgikTeg TUTTOU TPOPipwV oTa Trpoypdappata «STEAM/COOK»,
«STEW», «FRY».

. AeikTng TNG Beppokpaaiag oTo TPoypappa «MULTICOOK».

. AgiKTNG EvEPYOTTOINONG / ATTEVEPYOTTOINONG NXNTIKWY ONUATWY.

[. TIPIN THN MPQTH XPHXH

BYAATE TIPOCEKTIKG TO TTPOIOV Kal Tt £EAPTANATE TOU £§W
aTmd TO KOUTi

AgaipéoTe OAa Ta UNkG ouokeuaaiag. Na kparioeTte aTn 6£on Toug Trpo-
£I80TTOINTIKES ETIKETEG, AUTOKOAANTA, BEIKTEG, KOl TNV ETIKETA PE TOV ApIBUO
TIapaywyng oTo Koppi Tou! ATroudia Twv TEIPIOKWY apIBPWY OXETIKA pE
TO TTPOIGV Ba TEPUATIOEI AUTOPATA T JIKAIWHPATE 0AG VIO TNV £yYUNOT| TOU.
KaBapioTe T ouokeun pe éva uypd Travi. ZeTTAUVETE TO PTIOA pE (€0TO
VEPO Kal OATTOUVI. ZTEYVWOTE KaAd. Katd Tnv TpwTn XprRon HTTopei va
uTTapEel §évn oopn Trou dev aTroTeAei GUVETTEIQ TNG dUCAEITOUPYIAg TNG
OUOKEUNG. STNV TTEPITITWON auTr, KaBapioTe Tn CUTKEUN.

o0 s w
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A [TMpoaooxn! ArrayopeUerai n xprion TS GUOKEUNS LE TUXOV GUOTAEITOUPYIES.



II. AEITOYPTIATOY NOAYBPAZTH

Mpiv TNV évapgn Tng Asitoupyiag

EyKaTaoTAOTE TN OUCKEUN OF pia OTABEPN ETTITTEDN ETIPAVEIQ, £TOI WOTE
0 aTpéG Trou Byaivel atréd Tov KauTo BaABida atpou dev TACE! TNV TATTE-
Toapia, SIOKOOUNTIKA ETTIXPIoHATA, NAEKTPOVIKEG TUOKEUEG Kol GAAQ avTI-
KeiMeva 1 UNIKG TTou PTTopolv va eTTnpeddovTal atmé TNV uwnAr uypacia
Kal Beppokpacia.

Mpiv 1o payeipepa BeBaiwBEiTe 6T Ta EEWTEPIKE KOl ECWTEPIKA OPATA PEPN
Tou TTOAUBPAGTN Bev EXOUV NUIEG, iXVN aTTO XTNTIAKATA Kal GAAG eAATTW-
Hata. MeTagu Tou UTToA Kal Tou OoToIXEIoU BEpHavONG SV TTPETTEN VA UTTAP-
XOUV §Eva avTIKEINEVA.

AsiToupyia avapovig

A6 TTpoemmAoyr n ouvBedEpEVN pE TO NAEKTPIKO DIKTUO OUOKEUR Bpioke-
Tal O€ KATAOTAON avapovrg, n 08évn deixvel TNV TpEXoUoa wpa o€ 24-wpn
Hop@R, TO BEIKTN JE AUTOPATA TTPOYPANHATA HAYEIPEPATOG, TOUG DEIKTES
TUTTOU TPOPiUWYV o€ auTdpaTta Tpoypdappata « STEAM/COOK», «STEW»,
«FRY», T0 8€iKTN EVEPYOTTOINONG / ATTEVEPYOTIOINTNG NXNTIKWY ONHATWYV.
Edv kard Tov KaBopIopd Tou £TAEYUEVOU TTPOYPEUUATOG EVTOG EVOG AETITOU
Bdev €xel TTATNOEl KavEva KOUUTT, N CUOKEUN ETTIOTPEPEI OTNV KATAOTAON
avapovhg, 6AEG Ol TIPONYOUNEVWG PUBUICEIG ETTavapEpovTal.

EvepyoavegdptnTn pviun

O moAuBpaotng REDMOND RMC-280E d1a6£Tel evepyoavegaptntn Pvi-
Hn. Karé tnv mpoowpivi SIAKOTT peUPaTOS (Ewg 2 WPES KATA TO payei-
pepa fj kard TNV kaBuoTépnon évapgng Asitoupyiag, OAeg ol pubpioelg oag
TneouvTal. H ouokeur) Ba emoTpéwel 0TV AgIToupyia oTo oTAdI0 6TTOU
€iXe DIQKOTTE.

IMpoooxn! Edv n ouvéxion tng diadikaoiag payeipéuarog eivar averi-
B80untn, TaTAOTE KAl KPATAOTE TTaTnuévo To kouuTri « Cancel/Reheaty.
H ouokeun Ba petaBei o€ KaTGoTAON AVAPOVIS.

Evepyotroinon / amevepyoTtroinon NXNTIKWV onPaTwyv
Zrov ToAuBpaotn REDMOND RMC-280E utrdpyel Suvatotnta va evep-
YOTIOIOETE / ATTEVEPYOTIOINOETE Ta NXNTIKG orpaTa. MNa oiyaon Tou fixou
otV AgIToupyia avapovig TTaTAoTE Kal KPATAGTE TTATNPEVO TO KOUWTT
«Time Delay/Cooking time» (yia va evepyoTroIfCETE TOV X0, TTATAOTE Eavd
Kal KpaTAoTE TTaTnpévo To «Time Delay/Cooking time»).

PUBuion Tou poAoylol

ZUVBEDTE TN OUOKEUR HE TO NAEKTPIKG BikTUO. MATACTE KAl KPATAGTE TTa-
TNHEvo To «Hour/—». AgiKTng TpEXouTag wpag oTnv 086vn Ba avaBoofr-
vel. Matwvtag 10 KouuTi «Hour/—» puBpioTe TNV WP, TATWVTAG TO
«Minute/+» Ta AemTd. Ta va aAAGgeTe ypriyopa TV Tipr, TTATAOTE Kal
KPATAOTE TTATAHEVO TO £MBUUNTO TTARKTPO. METE TO QTATIHO TOU PEYIOTOU
anyeiou n pUBHICN TOU XPOVOU Ba CUVEXIOTEI ATTO TNV ApXT| TOU PACHATOG.

Metda TNV oAokArjpwaon Tou KaBopiopoU TNG TPEXOUTAG WPAG UNV TIaTH-
OETE KAVEVA KOUPTT yia HePIKG deuTepoAeTTTa. H Wpa Ba SiatnpnBei.

KaBopiopdg Tou XpOVou HayEIpEPATOG

Ztov ToAuBpdotn REDMOND RMC-280E trpoBAéTeTal duvardtnta aA-
Aayig Tou Xxpdvou payelpépaTog, TTpokabopIopévou yia KGO TTpdypapua.
KAipakag aAAayig kai mlavo eaoua mpokabopiouévou xpdvou egaptaral
atréd To €MAEYPEVO TTPOYPAPHO PAYEIPEHATOG.

MNa aAAayn Tou XpOVoU PayeIpEPATOG:

1. EMAEETE TO ATTAITOUPEVO TIPOYPAUHO HOYEIPEPATOG TTATWVTAG TO
KoupTri «MevoUy. MaTAOTE ETTAVEIANPUEVA TO KOUNTT PEXPI N 086V
va Beixvel T0 ETOUPNTO TTPOYpappa HayelpéuaTog. Ma kabe Tpod-

ypappa n 066vn Ba deiXVel TO XPOVO HOYEIPEPATOG OTTO TIPOETTIAO-
Y. Mmopeite eTmiong va emAégeTe TO TTPOYPAPKA TIATWVTAG TO
koupTri «Hour / -» kai «Minute / +».

2. MatoTe 10 KoupTri «Time Delay/Cooking time» yia va petaBeite
oTOV KaBOPITPS TOu XPpOvou payelpéuatog. Agiktng Tou «Starty,
kaBuwg kal deikTNG Tou Xpdvou armé TPoeTAoyr, Kal BeikTNG Tou
TIpoypapparog Ba avaBooBrivel oTnv 086vn.

3. Matwvrag 1o koupTi «Hour / -» puBuioTe TNV Wpa, TTATWVTAG TO
«Minute / +» Ta AeTrTd. MNa va aA&EeTe ypriyopa Tnv TIUr, TTATAOTE
Kal KPATAOTE TTATNPEVO TO ETMIOUPNTO TTAKTPO. METE TO QTAEOIHO
Tou PEYIOTOU anpeiou n pUBUION Tou Xpdvou Ba GUVEXITTEI aTTd TNV
apxr Tou aopaTog.

4. Na va akupwoeTe TIg pubpioelg TathaTe To « Cancel/Reheaty, kai

OTN OUVEXEID Va KABOPIOETE £K VEOU TO BIKO 0OG TIPOYPANA HaYEI-
péparog.
Kard rov 16 TOU XPOVOU oG e Ta xépia AapBavere
uTT'dYIv TO EVBEXOEVO EUPOS TOU XPpOVOU Kai 10 Briua kaBopiouou,
mou TpoBAEovTal ammé 10 EMAEYEVO TTPOYPAUNA LAYEIPENATOS
OUpQWVQ JIE TOV SUVOTTTIKO TTIVAKA TTPOYPAUUATWY [aYEIPELATOS.

v oudda mpoypauudiwyv « STEAM/COOK» avriotpogn pérpnon
TOU XpOVoU payeipéuarog 6a apxioel uévo uerd ro Bpacud Tou vepou
kai dnuioupyiag apkeroU arpou oto ptoA. lla to mpdypauua «PASTA/
RAVIOLI» peté 1o Bpaoué rou vepouU oTi UTToA, 1o BAAIU0 Tpo@iLwy
Kai NG éavamrdrnong rou kouptiou «Starty. Xe GAAa mpoypduuara o
TTPOKABOPIONEVOS XPOVOS LAYEIPELATOS apXidel auéowS LETA TO TG
Tnua Tou «Start».

KaBuoTtépnon évapéng Tou rpoypdupatog

H Aerroupyia «KaBuoTépnon évapéng» oag emTpETEl va pubpioeTe TNV
Wpa Kard Tnv oTroia To AdTo Ba TTPETE! va ival £Toiun. H diadikaoia Tou
payelpépaTtog PTropei va avaBAnOei yia peydAo xpoviko Siaotnpa (Ewg 24
WPeG). Bripa kabopiopou Tng kaBuoTepnuévng évaping ival 5 AeTrTd.

1. AQOU £IAEEETE TO AUTOPATO TTPOYPAHA KAl TO XPOVO HAYEIPENATOG,
UTTOPEiTE Va pUBITETE TO XpOVO KABUTTEPNONG HE EavaTTaTnon Tou
«Time Delay/Cooking time». H 086vn va deixvel deiktn kabBopiopol
Tou XPGVoU TNG KaBUaTEPNONG EVAPENG, KAl TNV TUVTOHOTEPN WP
Katd v otroia To mATo Ba TPETEl va eival £Toiun (puBpileTar amd
TrpogTmiAoyn). AgikTng agiag Tou xpovou Ba avaBooBrivel.

2. Matwvrag 1o TARKTPO «Hour / -» puBpioTe TNV wpa évapEng Tou
XPOvou kabuoTépnang, TratwvTag To «Minute / +» Ta AeTrTd. Mo va
aAAGEETE ypryopa TNV TIPA, TIATAOTE KAl KPATAGTE TIATNHEVO TO
£mMBUUNTO TTARKTPO. META TO PTACILO TOU PEYIOTOU GNEIOU N pUB-
pion Tou Xpdvou Ba GUVEXIOTEN aTTé TNV apxri TOU ATHATOG.

3. TNa va akupwaoeTe Tig pubpioeig TTatioTe To « Cancel/Reheat», kai
OTN CUVEXEID VO KaBOPIOETE €K VEOU TO BIKG 0AG TIPOYPAUHA HAYEI-
pPEPaTOG.

Aev ouvioraral n xprion g kabuoTtepnuévng évapéng, av n ouvrayn
mepIEXel euTTadn TPOQIUa (auyd, ppéoko yaAa, kpéag, KAT.). Ma Ta
mpoypaupara «FRY», «PASTA/RAVIOLI» Asitoupyia kaBuotépnong
évapéng oev eivai diaBéain.

Asitoupyia Siatipnong Tng Bspuokpaaciag

EvepyoTroigital autopata agéowg PETG TNG AEIToupyiag TTpoypaupaTog
Hayelpépatog Kai dlatnpei T Beppokpacia Tou TEAIKOU TATOU 0TO QACHa
Twv 60°-80°K yia 12 wpeg. Otav evepyotrolgital n autéparn féotavan, 6a
oProel o deiktng Tou «Start», Ba avéawel To koupTi «Cancel/Reheat». Ztnv
086vn Ba peTPNBEi N Wpa TNG AsiToupyiag.

MPOKATAPKTIKI ATTEVEPYOTTOINGT TNG AUTOHATNG {éoTAVONG
Z1ov ToAUBpdoTn REDMOND RMC-280E utrdipxel SuvatéTnTa va aTme-
VEPYOTTOINOETE TNV aUTOHATN {E0TavVan PETA TNV £vapgn Tou KEVTPIKOU
TIPOYPAPHATOG payelpépaTog. ‘ETol, Petd TNV évapén Tou TTpoypapuaTog
TIATAOTE KAl KPATAOTE TraTNéVO To TIARKTPO «Starty, péxpl va ofroel o
Seiktng Tou «Cancel/Reheaty. Ma va evepyoTroIfoeTe §avd TNV autopaTn
Zéotavon, TTatAoTE Kal KPATAOTE Tratnpévo To «Starty kal TTaAI péxpr va
avayel o deiktng Tou «Cancel/Reheaty.

AsgiToupyia avaBéppavaong mdTwy
O moAuBpdotng REDMOND RMC-280E ptropsi va xpnoigotroineei yia mn
Béppavon kpUou gaynTtou. Ma autéd Tov oKoTId:

1. BaAte 10 @aynTd 010 PTTOA, TO PTTOA BAATE OTO KOppi. BeBaiwOeite

OTI gival o€ £TTAPN PE TO BEPUAVTIKG OTOIXEIO.

KAeioTe To okETraopa péxp! 1o KAIK, GUVOEDTE E TO NAEKTPIKS BIKTUO.

MatAoTe kal KpATAOTE TTATNUEVO To KoupTri «Cancel/Reheat». Oa

avawel deikTng Tou TTARKTPOU, Ba apyioel n AeItoupyia avabéppav-

ong mdaTtwv. To XpovOpETpo oTNV 086vn Ba apxioel va HETpa To

XpOvo avabéppavong.

4. H ouokeuei Ba Beppavel To marto éwg 60°-80°K. AuTr n Beppokpa-
oia Ba dlatnpeital eviog 12 wpwv. Edv eival amrapaitnTo, n avadép-
Havon pTropei va atrevepyotroinBei matwvtag 1o «Cancel/Reheat»
(6a oBrjoel o deikTNG).

IMapoéAo mou o moAuBpdorng REDMOND RMC-280E uropei va dia-
TNPACEI TO MIATO O€ Bepuaivopevn Kkardortaon éws 12 wpes dev ouvi-
oTaral 1o mdaro va a@eBei o€ autn 1 Asiroupyia mévw arré 2-3 Wpeg,
KaBWe§ LEPIKES POPES UTTOPET va TTPOKAAEDE! pia aAAayn oty yeuoTi-
KOTNTG TOUG.

2.
3.

Koivég 31031KATieg XPoNg QUTOHATWY TTPOYPANHATWY

1. TpoETOINAOTE (UETPAOTE) TA CUCTATIKG CUPPWVA WE TN ouvTayh,
BaATE 07O PTTOA. BEBaiwBeite 611 OAa Ta GUCTATIKA, TUPTIEPIAABA-
VOMEVOU TOU UypoU eival KATw atrd TNV uywnAdTeEPN ypapur TG
KAiPOKOG HECO OTO WTTOA.

2. TomoBeTOTE TO PTTOA péoa OTN OUOKEUR. BeBaiwBeite o1 gival oe
ETTAQN PE TO BEPUAVTIKO GTOIXEID. KAEIOTE TO OKETTOOHA TOU TTOAU-
BpaoTn péxp! To KAIK. ZUVBEDTE TN OUCKEUN HE TO NAEKTPIKOG BiKTUO.

3. EmAEETE TO TTPOYPAPUG HAYEIPEUATOG TIATWVTAG TO «Mevou» ap-
KETEG POPEG PEXPI VA ELPAVIOTET 0TV 006VN N £VOEIEN TOU ETTIAEY-
Wévou TrpoypdppaTog. Mopeite eTTiong va eMAEGETE TO TTPOYPap-
Ha TTaTwvTag To KoupTri «Hour / -» kai «Minute / +». AgikTng Tou
«Start» kal deikTng Tou TTPOypdupaTog Ba avaBooBrivouy, n oBévn
Ba deigel Tov deikTn TG AeIToupyiag KaBopIoHoU To XPOVOU payel-
PEPATOG KAl TOU TTPOETTIAEYHEVOU XPOVOU HAYEIPEUATOG.

Edv emAé€are pdypappa 1o «MULTICOOK», n 08évn Ba deigel Tov
SeikTn pUBUIoNG BEpOKPATIag PaYEIPEPATOS Kal T BepUoKpacia payel-
PEUATOG ATTO TIPOETTIAOYT.

4. MatrioTe 10 «Product selection», emMAEETE TOV TUTTO TPOPIPWV. Agi-
KTNG TOU avTiGTOIXOU UTTOTTPOYPAaupaTog Ba avaBoaBrvel, n oBévn
Ba deigel T0 Xpovo payeipéuatog améd TpoemiAoyr. H emAoyn Tou
TUTTOU TPOYidwv diaTiBeTal og TTpoypdppara «STEAM/COOK»,
«STEW», «FRY». EmAéyovtag dAa Tpoypdppara, un AaBete
UTTOYN AUTO TO OnpEio.

PuBpioTe Tov mMBUPNTS XPOVO HaYEIPENATOG.

Edv emAé€are mpoypappa 10 «MULTICOOKY, TTaTAOTE KOUMTTE
«Temperature» kal puBuioTe T Beppokpaacia payeipéparog. H év-
deign Beppokpaoiag 8a avaBooBrvel. Matwvrag 1o TARKTPO «Hour
/ -» peIoTe T Beppokpacia, Tatwvrag 1o «Minute / +» augnoTe.

o n



Ma va aAAGgeTe ypriyopa TV Tipn, TTaTAoTe Kal KpATATTE TIATNUEVO
70 £MOUUNTO TTARKTPO. META TO QTATINO TOU PEYIOTOU ONEiou n
pPUBICN TOU XPOVOU Ba CUVEXIOTEI aTTd TNV apXN TOU ACHATOG.

7. Eav gival amapaitnto, pubpioTe TNV kKaBuoTépnan évapéng Tou
TIPOYPANHATOG.

8. TaTAOTE Kol KPATAOTE TIATNUEVO HEPIKG DEUTEPOAETITA TO KOUPTTT
«Starty. To Tpdypappa gekivd 1o payeipepa. H 086vn Ba deiger 1o
XPOVO TTOU QTTONEVEI PEXPI TO TEAOG TWV EPYATIWV TNG, KABWGS Kal
Tov BeikTn dladIkaciag Tou payelpéPaTog.

9. Metd TNV oAokAfipwon Tou TTPoyPappaTog Ba akoUyeTaito orjua.
Avahoya pe TIG puBpioelg N ouokeur| Ba oTpagei oe auTépaTn gé-
oTavan (Ba avdwel o deiktng Tou TTARKTpou «Cancel/Reheat», fj oe
pUBUION avapovig.

10. MNa va diakdyete Tn dladikacia payeIpéPaTos ) TEPUATIOETE TN Ael-
Toupyia autdpaTtng féotavong TarioTe To «Cancel/Reheat».

Mpoéypappa «<MULTICOOK»

To pdypappa «MULTICOOK» ouvioTdtal yia payeipepa TaTwy pe Baon
TIAPAPETPOUG TNG BEPPOKPATITG Kal TOU XPOVOU HAYEIPENATOG TTOU Opido-
vTal aTré 10 XPAOTN. ATIO TIPOETTIAOYT, O XPOVOG HAYEIPEUATOS OE QUTO TO
TIpoypappa eival 30 AeTitd. Paopa pUBICNG TOU XPOVOU HayEIpENATOG
ival amé 2 AemTd £€wg 15 wpeg pe Bripa pUBuiong 1 Aetrto. daopa pUb-
HIoNG BEpHOKPATIWY Tou TIpoypaupaTtog eival 35 éwg 170°K pe Bpa o
5°C.

TMPOXOXH! la v aopdAcia kard 1 pUBuIon ¢ BepLokpaciag mavw
a6 140°K o xpdvog ayeipépuarog Sev TTPETTEI va UTTEPPRAIVE! TIS 2 WPES.

Ta tnv kaAOrepn €EUTTNPETNOT 0AS O€ TTEPITITWON LAYEIPENQATOS LIE
Beppokpaaies kGrw amé 80°K n Aeiroupyia auréuarng foravang 6a
eivar amevepyoroinuévn amé mpoemAoyn. Edv eivar amapaitnto,
UTTOpET va evepyoTToinBei xelpokivTa e 10 KouuTri « Starty perd v
Evapén Tou mpoypaupaTog payeipéuaros (Ba avawei SeikIng Tou Kou-
utmioU «Cancel/Reheat»).

Mpoéypappa «<STEAM/COOK»

Mpoypappa «STEAM/COOK» ouvioTatal yia payeipeda diagopwy 1po-
Qipwv aTov aTpd, kabwg kai yia 1o Bpdaipo. O xpdvog payeipépatog amod
TrpogTAOyN gapTaTal atoé Tov TUTIo Tpo@ipwy (FISH — 25 Aetrtd, MEAT
—40 Aemrtd, CHICKEN — 35 Aetrtd, SEAFOOD — 20 Aemrtél, VEGETABLES
— 30 Aetrtd). Auvatr n oTo Xépi PUBHION TOU XPOVOU HAYEIPEPATOG OTO
Qaopa atmd 5 AeTITd £wg 2 WPEG PE Brpa pUBpIoNg 5 AeTrTd.

Katd 1o payeipepa Aaxavikwy oTov aTpo:

+ Pigre oo pmmoA 600-1000 yp. vepou. ToTroBeTAOTE TO dOXEIO YIa
HayEipEUD OTOV ATHO OTO PTTOA.

+  MeTpriaTE KQI TIPOETOINACTE T TPOPIUA GUUPWVA HE T GUVTAYH, TO-
TIOBETATTE Ta OUOIGUOPPA PETT GTO DOXEIO VIO UAYEIPENA TTOV ATUO.

+  AxohouBroTe Tig TTapaypdgoug 2-10 Tou TpripaTtog «Koivég diadi-
Kaoieg XPioNG AQUTOHATWY TTPOYPAUHATWY».

Ortav payeipeleTe Aaxavikd kal GAAa TpO@Iua, akoAouBAOTE TIG TTapaypd-
@oug 1-10 Tou TPApaTog «Kolvég Siadikagieg xpriong auTOHATWY TTPO-
YPAPPATWVY. ZT0 TTPOYpappa « STEAM/COOK» avTtioTpo@n UETpnon Tou
XPOvou TNG AeIToupyiag TPoypAauuaTog apxigel HETé 10 BPACIUO TOU VEPOU
Kal PTACIPO TNG ETTAPKOUG TTUKVOTNTAG TOU ATUOU OTO UTTOA.

Mpoéypappa «<SOUP/BEANS»

Mpoypappa «SOUP/BEANS» cuvioTdTal yia Jayeipepa SIGQOpwY TTPWTWY
TATWY, Yia T0 BPAacipo 6oTIpiwy. ATIO TIPOETTIAOYH O XPOVOG HAYEIPEUATOG
Tou TrpoypdapparTog ival 1 wpa. Auvarr n oTo xépl pUBUION TOU XPOVOU Ha-
YeIpépaTog o1o gpaopa atrd 10 AeTrTa €wg 8 Wpeg pe Brpa pUBuIong 5 AeTrTd.

Edv Gev éxere emmireuxBei To avapevopevo amoréAeaia, avarpéére onv
evoTnTa «ZupBouAés Mayeipikricn, OTrou uTTopEiTe va Bpeite amavrr-
OEIS OTIS EPWTAOEIS Tag Kal va AGBETE amaitoUpEVES OUBOUAES.

Mpoypappa «STEW»

Mpdypapua «STEW» ouvioTaTal yia KOKKIVIoUa SIGQOopwV TPOPiuwy, OTIwg
Wapl, KpEag, TTOUAEPIKG, BaAaooIva kal Aaxavikd. O xpovog payeipéuaTog
atmé mpoeThoyn e§apTdtal amé Tov T0TTo TPoQipwy (FISH — 30 Aetrrd,
MEAT — 1 wpa, CHICKEN — 45 Aemtd, SEAFOOD — 25 Aerrrd,
VEGETABLES — 40 Aetr7d). Auvartri n aTo xépl pUBHION Tou XpOvou payel-
PEpaTOG 0TO Paopa atré 10 AeTTd éwg 12 Wpeg pe Bripa pUBHIONG 5 AETTTA.

Eav dev éxere emiteuxBei To avauevouevo amoréAsoua, avarpéére omv
evornra «ZupBouAés Mayeipikric», 6tTou utropeire va Bpeite amravrni-
OEIS OTIS EPWTATEIS Tag Kal va AGBeTe amairoupeves oupBouAés.

Mpoéypappa «OATMEAL»

Mpoéypappa «OATMEAL» cuvioTdral yia payeipepa XuhoU yaAatog. Ao
TTPOETTIAOY, O XPOVOG PAYEIPEHATOG OE AUTS TO TIPOYPAMA ival 20 AETITA.
AuvaTh n oTo XépI PUBUION TOU XPOVOU HAYEIPEPATOG OTO @AcUa atd 5
AETITé WG 4 WPEG Pe Bripa pUBUIoNg 1 AeTTTo.

ZUpBOUAEG yia payeipepa XuAou ydAaTog oTov TToAuBpdoTn
Mpdypappa «OATMEAL» TTpoBAETTEN TN XPrON TTACTEPIWHEVOU YAAATOG
pe XapnAd Airapd. Ma va atmo@uyeTe 10 BPAciyo Tou yaAaTog Kal va Ad-
BETE TO NTOUPEVO ATTOTEAETHA, TIPIV TO HOYEIPEPA TUVIOTOUHE VO KAVETE
Ta €§AG:

»  TAéveTE KaAd OAa T OAIKAG aAéoEwS SNUNTPIaKGE (PUI, paupOsiTa-
PO, KEXPI, KATT.), HéXPI TO VEPOS Va yivel SlauyEg,

*  TIPIV TO Jayeipepa va aAeiQeTe To PTTOA pe BoUTupo,

*  Blatnpeite auoTnpd avaloyia KAIHGKWONG, HETPWVTAG TA CUCTATIKG
oUPQWVA PE CUVTAYEG aTTO TO OUVOdEUGHEVO BIBAIO HayelpIKAg,
MEIWVETE 1} QUEAVETE TOV OPIBHOG TWV CUCTATIKWY HOVOV KaT'avaloyia,

* Qv XPNOILOTIOIEITE TO TTAPES YAAQ, APAIWVETE TO JE TIOOIHO VEPD
oe avaloyia 1:1.

16161nT1EC YGAaKTOS KA1 dNUNTPIAKWY avdAoya ue Tov TOTTO TIPOEAEUONS
Kal oV rapaywyo UTTopEi va SIapEPOUV, TTPAYUA TTOU LIEPIKES POPES
eMNPeadel Ta amroreAéopara paysipéuaros. Eav Sev éxete emTeuxOei
7O QvauevOuEVO QmmoTéAeopa OTO TTAQICIO TOU TTPOYPGUUATOS
«OATMEAL», avarpéére oty evornra «Zupoulés Mayeipikrigy. MNa
payeipgpa Tou xuAoU ydAarog utopei emmions va xpnoiuorroin6ei o
kaBoAik6 mpoypappa «MULTICOOK» (BéATiotn Bspuokpacia payei-
péparog givar 95°K).

Mpoéypappa «YOGURT/YEAST DOUGH»

Mpoéypappa «YOGURT/YEAST DOUGH» cuvioTaTtal yia payeipega oTri-
TIKOU ylooupTIoU Kal @TIGEINO Jupapiol. ATTé TTpoeTTAoyr, 0 XpOVog pa-
YEIPEPATOG OE aUTO To TTPOYpapa eival 8 wpeg. Auvartr n aTo xépl pub-
HIoN TOU XPOVOU HAYEIPEPATOG 0TO ATHA aTrd 10 AeTITd £wg 12 WpEg Pe
Bripa pUBuIong 5 Aetrtd. AutépaTn {éoTavon o€ autd To TTPOYPAUHA dev
eival dlaBéoiun.

Eav dev éxere emimeuxBei To avapevopevo amoréAsopa, avarpéére omv
evomnra «ZupBoulés Mayeipikric», 61Tou utTopeite va Bpeite amravri-
OIS OTIC EPWTATEIS Tag Kal va AGBeTe amairoupeves oupBouAés.

MNpéypappa «<PAELLA/RISOTTO»

Mpoypappa «PAELLA/RISOTTO» cuvioTtatal yia payeipepa dlapopwv
13wV MAa@IoU. AT TTPOETTIAOYH, O XPOVOG HAYEIPEUATOG OE QUTO TO
TIpoypappa ival 40 AeTrtd. Auvarr n oTo xépi pUBHIOT TOU XPOVOU Hayel-
PEPATOG OTO Paopa atrd 10 AeTITA £wg 2 WPEG PE BrHa pUBKIONG 5 AeTITA.

Edv bev éxere emreuxBei To avapevépevo armoréAeopa, avarpéére anv
evornTa «SupBouAés Mayeipikiic», 6mrou utopeire va Bpeite amravrr-
O¢IS OTIS EPWTATEIS 0ag Kal va AGBETe amrairolpeves oUUBOUAES.

Mpoéypappa «BAKE»

Mpéypaupa «BAKE» ouvioTdTtal yia YAoIPo UTTIoKOTWY, THTTWV, KEIK aTTd
Sidpopa Jupdpia. ATTé TTPOETTIAOYH, O XPOVOG HAYEIPEUATOG OF AUTO TO
TIPoYpappa eival 50 AeTrTd. Auvati n oTo XEpI pUBHICT) TOU XPOVOU payel-
pPEPOTOG OTO PAcHa atré 10 AeTTTd éwg 8 WPEG e Bripa puBpIoNG 5 AeTTTd.
210 podypappa «BAKE» n wpa autéparng Jéotavong sival 4 WPeg.

H eroipornra piag pmokorag umopei va eAeyxOei e 1o va Balere éva
&uAivo paBdi (odovroyAugida) péoa mg. Eav 1o BydAere é§w kar dev
Ba mapauévouv mpookoAnuéva koppdria {Upng 10T N UTTIOKOTA givail
&rolun. Kard 1o payeipeua wwpioU, arrevepyoTToIfaTe TNV auroparn
Bépuavon Twv TpoYiuwy o€ 6Aa Ta oTAdIa TOU LayEIPEUATOG.

Edv dev éxete emireuxBei To avauevopevo amoréAeoua, avarpéére atnv
evornra «ZupBouAés Mayeipikric», dmTou utropeite va Bpeite amravri-
OEIS OTIC EPWTAOEIS 0QS Kail va AGBETe amaitoUupeves OUUBOUAES.

Mpoypappa «<FRY»

Mpdypappa «FRY» katdAANAo yia payeipepa SIAQOPETIKWY TPOPIHWY,
OTTWG Wapi, kp£ag, TTOUAEPIKE, Balaaaivd kai Aaxavikd. O xpovog payel-
pépartog atmo TrpoemAoyr) e€apTatal amd Tov TUTTO TpoPipwy (FISH — 15
AeTrTd, MEAT — 18 Aertét, CHICKEN — 17 Aetrtét, SEAFOOD — 16 Aetrrd,
VEGETABLES — 20 Aemrtd). Auvartri n oTo xépi pUBUION Tou XpOVoU pa-
YEIPEPATOG OTO PATHA OTTO 5 AETITG £WG 2 WPEG pE Bripa puBUIoNG 1 AeTTTd.
H kaBuoTepnuévn évapgn dev eival Siabéoiun o€ auTd To TTPOYPAPHA.

Na unv kaiyovrai ra ouoTarikd, akoAoubeire 1ig 0dnyieg arrd 1o BiBAio
OUVTAYWV Kal QVAKATEUETE TAKTIKG TO TIEQIEXGUEVO TOU UTToA. [pIv Tnv
ETTOUEVN XPION Tou TTPoypauuaros «FRY» agriote 1n ouokeun va
KPUWOEI EVTEAWG.

TMapd ro yeyovos 611 n Asiroupyia auréuarn gEortavon pmopei va dia-
TNPACEI TN BeproKpacia Twv mMATwv Ews 12 WPES, UNV aQrVETE La-
YeIpepEVO TTIGTO O€ auTh TN AgiToupyia yia peydAo xpoviké didornua,
KaBwgs auto prmopei va 0dnynoel oe Enpdrnta tou ayntou.

Zuviordrar va tnyavifoupe Ta TPOQILA LIE TO QVOIXTO OKETTAOUQ, ETTEI-
o1 auté Ba emBTPEWEI pia Tpayavn Tou Tpidel. EGv Oev éxeTe emiTeuxOei
TO avapeVOUEVO amotéAeoa, avatpéEte otny evornta «ZupBOUAéG
Mayeipikric», 6TOU UTTOPEITE Va BPEITE QITAVIAOEIS OTIS EPWTATEIS 0AS
Kai va AGBete armrairoUueves OUupBOUAES.

Mpoéypappa «RICE/GRAIN»

Mpodypappa «RICE/GRAIN» cuviotartal yia va Bpalete 10 pull, To XUAO
07O vePO. ATTO TTPOETTIAOYH, O XPOVOG HAYEIPEUOTOG OE AUTO TO TTPOYPAp-
Ha givar 30 AeTrTd. Auvartri n aTo xépi pUBHIOT TOU XPOVOU HAYEIPEPATOS
OT0 QAOHA aTTd 5 AeTITA €wg 4 WPESG HE Bra pubpiong 1 AetrTo.

Edv dev éxere emTeuxBei 10 avapevopevo amroréAsopa, avarpéére otnv
evornTa «SupBouAés Mayeipikiic», 6mrou utopeire va Bpeite amravrr-
OIS OTIS EPWTATEIS 0ag Kal va AGBETe amrairolueves oUUBOUAES.

Mpoéypappa «PASTA/RAVIOLI»

MNpdypappa «PASTA/RAVIOLI» cuviotaral yia va Bpddete pakapovia,
Aoukavika kai GAAa NPITEAIKE TpO@Iua. ATrO TIPOETTIAOYT, O XPOVOG payel-
PEPATOG OE AUTO TO TIPOYPAUHA eival 8 AeTTITd. AuvaTti n oTo XépI pUBUIoNH
TOU XPOVOU HAYEIPEPATOG OTO PACHG aTTO 2 AETITd £WG 1 Wpa We Brpa
pUBpIoNG 1 AeTrTo. H kaBuoTepnpévn évapén dev eival diaBéaiun o€ auTtd
TO TIPOYPAHHA.



AxolouBroTe TIg 0dnyieg oTnV evoTnTa «KOIVEG BIadIKAGIEG XPATNG QUTOPATWY TTPOYPApdTWY». OTav Bpdoel
70 vepd akoUyeTal éva orjua. AvoigTe TTPOCEKTIKA TO OKETIACUA Kal BAATE Ta TPOPINA OE BPACTO VEPD, OTN TUVE-
XEIO KAEIOTE TO OKETIAOKA, TTIETTE KAl KPATAOTE TTATNHEVO TO KOUPTTI «Startyyia pepika deutepoAeTrta. MeTd amd
autd Ba apyioel n avTioTPoPn PETPNON XPOVOU HAYEIPENATOG.

Edv Sev éxete emiteuxBei 1o avapevopevo amotéAeoua, avarpé€re otnv evornTa «ZupBouAés Mayeipikigy,
O1TOU UTTOPEITE Va BPEiTE ATAVIATEIS OTIS EPWTATEIS TaS Kal va AGBETE amaitoUpeVeS OUPBOUAES.

Mpoéypappa «<HOMEMADE BREAD»

Mpdypapua «HOMEMADE BREAD» cuvioTarai yia 10 WAOIPo oTIKOU YwpioU. ATIO TTPOETIAOYH, 0 XPOVOS
HayeIpEUATOG O€ auTO TO TIPOYPaHa gival 3 WPEG. AuvaTth n oTo XEPI PUBHION TOU XPOVOU HAYEIPEPATOG OTO
@aopa atmd 10 AeTrTd £wg 4 Wpeg pe Brpa pubuiong 5 Aetrtd. ZTo Tpdypapua «HOMEMADE BREAD» n wpa
autéparng Zéotavang eival 4 WPEG.

TPOSOXH! Kard tn Sidpkeia Tou wnoiparog 1o pImoA 1o mpoiov kai Bspuaivovral! Xpnoiyormomare yavria
poUpVvoU 6TaVv aQaIpEITe TO ETOINO Wwi aTTO TNV OUCKEUH.

Tp1v XpnoipoTToINOETE TO GAEUPI, TUVIOTATAI VA KOOKIVIOE! yia 0EUYOVWOT) Kai TNV AQaipEDT TwV TPOOUEIEEWY.
Mnv avoiyere To okémaaoua Tou ToAuBpdaTn uéxp 1o TéAog g dladikaaiag wnaiuarog! Amé auré eaprarar
ETIONS Kai N TTOIOTNTA TOU WNEVOU TROPILWVY.

Kard v romo@étnon twv ouatarikwy, PePaiwbeite va Bpiokovral Katw armré 1o ofpa 1/2 otV EowWrePIKA
ETMIPAVEIQ TOU UTTOA. SNUEIDOTE OTI KATA TNV TTPWTN WPQA TOU TIPOYPGUNATOS EKTEAEITaI TO QTIGEIIIO TOU {Upa-
pIoU, Kal apéowg PETd To wrioiuo. lNa va e§0IKOVOUIOETE XPOVO Kal Va QITAOTTOINCETE TO AYEIDEUA CUVIOTOU-
E TN XPION ETOIIOU UEiyUATOS Yia TO QTIGEINO WWHIOU.

Eav Sev éxere emiteuxBei 10 avapevopevo amoréAeopa, avarpére otny evornta «ZupBouAés Mayeipikisy,
OITOU UTTOPEITE Va BPEiTe ATTAVINOEIS OTIS EPWTNTEIS 0ag Kal va AGBETE amaitoUueves OUNPBOUAES.

Ill. ENIMAEON XAPAKTHPIZTIK

+  Omagipo Tou {upapiol *  Wroipo Tou ywpiol
+  Omagigo Tou govTiol +  MaoTepiwon
+  ®magipo Tou TUpIOU *  AmooTeipwon YUGAIVWY OKEUWV Kal TIPOidVTwY

+  Omagigo Tou XaABa

IV. KAGAPIZMOZ KAI ZYNTHPHZH THZ ZYZKEYHZ

Mevikoi kavoveg kal cupBoulég

TIPOCWTTIKAG UYIEIVAG

«  Mpiv TNV TPWTN XPAON A yia a@aipeon HUpwdIAg PETE TO HAYEIPEPA TUVIOTOUUE VO OKOUTTIOETE TO UTTOA
Kal TO ECWTEPIKO OKETTAONUA TNG OUCKEURG PE TO 9 ToIG eKaTO &idI kal va BpaoeTe eviog 15 Aetrtwv 1/2 Ae-
Hoviou oTn Aeitoupyia « STEAM/COOK».

+  Mnv a@rivete aTov KAEIOTO TTOAUBPAOTN TO PTTOA HE PAYEIPEUEVO QAYNTO I} YEUIOPEVO HE VEPO YIa TTEPIO-
00TEPO aTTd 24 WPEG. TO PTTOA PE PAYEIPEUEVO QAYNTO UTTOPEITE VA ATTOBNKEVETE OTO YuyEio Kal, EQv gival
avaykaio, va avabeppaiveTe To @aynTd oTov TTOAUBPAOTN WE TN XprAon Tng AsiToupyiag Bépuavong.

«  Mpiv &ekivioeTe Tov KaBapiopod Tng ouokeung, BePaiwBeite OTI £xel amoouvdeBei atéd 10 peUpa Kal EXEl
TARPWGS KPUWOEL MNa Tov KaBapioud XPNOIPOTIOINOTE éva HAAAKS Travi Kai Un SiaBpwTika KaBapIoTIKE.

ATATOPEYETAI va xpnoiuoTroIfoeTe yia Tov Kabapioud g OUTKEUHS OKANpG mravid ri ogouyydpia (eav dev
avagéperal pnré oTo mapodv eyxeipidio), AslavTikés TTaoTes. Eivar emions amapddekTo va XpnoiuoTToINoETe
omoIadnTToTE ETMIOETIKES 17 GAAES OUOIES TTOU OEV TUVIOTWVTAI yIa XPrON HE QVTIKEIUEVA TTOU épxovTal O
Emagn uE Ta TpOQIuQ.

ATTATOPEYETAI va BuBilete To Koppi TNG OUTKEUIS O€ vePO 1 va To BaAeTe kGTw amd Tpexoupevo vepd! Na
gioTe TTPOTEKTIKOI OTaV KABAPICETE Ta KAOUTTOUK 1) Ta pépn Tou moAuBpdaTn amé aiAikovn: n BAGBN i n ma-
pPap6PPWar) TouS UTTOPET va TTPokaAéoel SUTAEIToUpyia TNG OUOKEUNS.

To Koppi TNG CUOKEUNG KaBapioTe, oTToTE amaiTeital. To PTTOA TO ECWTEPIKG KATTAKI AAOUHIVIOU KOl N a@aipoUpe-
vn BaABida arpol TpETrel va kaBapifovTal PTG atré kaBe Xprion. To CUUTTUKVWHA TTOU OXNHATICETal KaTd Tn
Bdidpkeia TG SladIKaoiag HayEIPEPATOG OTOV TTOAUBPACTN agaipeital HETA aTTd KABE Xprion. EcwTepikA em@aveia
Tou BaAdpou kabapioTe, OTTOTE aTTAITEITAI.

KaBapiopoég Tou Koppiou

KaBapioTe To Koppi pe paAakd, uypd mavi i opouyydpl koudivag. Auvartri n xprion vog euaioBnTou armoppuTra-
vTiKoU. Ma va amo@euxBolv BavEG AekEDEG ATTO TO VEPO OTO KOPUI TUVIOTATAI VO OKOUTTIOETE TNV ETTIQAVEIX
HEXPI VO OTEYVWOEL.

KaBapiopég Tou oA
KaBapioTe 10 PTToA 600 pE TO XEPI, XPNOILOTIOIWVTAG EVA HOAGKG OQOUYYAPI KAl ATTOPPUTIAVTIKG TTHATWY, T600
07O TTAUVTAPIO TNATWY (CULQWVA PE TIG CUPBOUAEG TOU KATAOKEUQOTH TOU.)

Edv eival TTOAU Aepwpévo, yePioTe TO PTTOA HE {eOTO VEPO KAl AQAOTE TO VA HOUAIGOE yia Aiyo Kal 0T CUVEXEIQ
kaBapioTe. Ma 1710 aTToTEAETHATIKF HOUAIQON TOU PTTOA YEUIOTE TO PE KPUO VEPS (Va pnv utrepBaivel To PEyIoTo
EMITPETTOPEVO ETTITTESO), BAATE GTOV TTOAUBPAOTN, KAEIOTE TO OTTETTACHA KAl EVEPYOTIOINCETE TN avabéppavon yia
30-40 Aetrtd. No OKOUTTIOETE TO EEWTEPIKG TOU UTTOA UEXPI VO OTEYVWOEI TIPIV TO TOTTOBETAOETE OTO KOPUi TOU
TToAUBpaOTN.

Me v rakriki xprion tou pmoA duvarn mAfpn N PEPIKA aAAayn xpuwuarog NG E0WTEPIKAS aviKoAANTIKAS
EMioTPWONS ToU. ZTNV idia autéd eV ammoreAei KAmolo EAGTTWA TOU UTTOA.

KoBapiopog Tou ECWTEPIKOU KATTAKIOU aAoupiviou

1. AvoigTe TO OKETTAOKA Tou TTOAUBPAaTN.

2. ATIO TNV €0WTEPIKNA TTAEUPA TOU KATIAKIOU TIATAOTE TO TTAAOTIKG GUPTN, TPABALTE ATTAAG TTPOG TOV £QUTO
00G TO ETWTEPIKO KATTAKI VIO VO ATTOCUVOEETAI OTTO TO KUPIO.

3. ZkouTrioTe TNV eTMIQAvela pe éva uypd Travi 1) opouyydpl. Eav eival amapaitnTo, TTAUVETE TO aQaAIPEPEVO

KATTAKI KATW aTTO TPEXOUHEVO VEPO HE ATTOPPUTIAVTIKG TNIATWY. To TTAUVTAPIO TNIATWY O€ QUTH TV TIEPITITW-

an va pn xpnoiyoTrolgital.

ZKkouTrioTe Ta 30O KATTAKIA.

EloayeTe T0 E0WTEPIKO KATTAKI AAOUHIVIOU PE TIPOEEOXEG OTA KATW AUAGKIA, Ta EUBUYPAUUICTE HE TO KUPIO

OKETTAOPA Kal TTEDTE TO ATTAAG PEXPI TO KAIK.

[SES

KaBapiopoég Tng agaipolpevng BaABidag aruou

KaBapiopodg Tng BaABidag atpol cuvioTatal Peta KaBe xprion. TpaBigte ammaAd Tn BaABida atmé Tnv Tpoegoxn.
ATtroouvappoloyioeTe evieAws T BaABiSa, 0T CUVEXEID EETTAUVETE TNV KATW OTTO TPEXOUNEVO VEPD KAl OTEYVW-
OTE, ETTAVACUVAPHOAOYACETE HE TNV QVTIOTPOPN OEIPA Kal TOTTOBETATTE TTHoW.

A@aipeon CUPTTUKVWHATWV

Katd 1o payeipepa dSuvartdg o oxXnUATIONoG CUPTTUKVWHATWY, Ta OTToia 0€ auTd To PovTEAO GUAAEyovTal OF EIDI-
KA KOIAOTNTA TNG OUOKEUNG YUPW aTré TO UTTOA. ZUMTTUKVWHA a@aipeital UKOAA PE HIa TTETOETA koudivag 1
XAPTOTTETOETA.

KaBapiopdg Tou BaAdupou

Edv ouppop@wveTE QUOTNPG HE QUTO TO EYXEIPIDIO, N TBavoTNTa Tou va BpeBolv uypd A CwHaTIdIo TPOPINWY i
uTroAeippara péoa o1o BaAapo epyaciag NG CUOKEUNG gival EAGXIOTN. Av OJwg oupBei ooBapr] poAuvan, kaba-
pioTe TNV emM@AveIa TNG Tou BaAdpou yia Thv TTPOANYN TG SuoAeiToupyiag fj TNG BAGBNG TNG CUOKEUNG.

Ipiv kaBapioere To BdAauo epyaoiag Tou moAuBpdoTn, BeBaiwbeite 611 Exel amoouvdeBei amo To SiKTuo Kar
EXEl KPUWOEI EVTEAWS!

To TTAEUpIKG ToixwHa Tou BaAduou epyaaiag, pia BepPavTIKRA ETTIQAVEIR TOU BiOKOU Kal £va TrEPIBANHA KEVTPIKOU
aioBnTApa (Trou Bpioketal oTn péan Tou diokou BEpuavang) uTTopouv va KabapioTolv pe uypd (Ox1 Bpeypévo!)
TQOUYYApI f} TTavi. ZTNV TTEPITITWON TOU ATTOPPUTIAVTIKOU EiVal ATIAPAITNTO VA AQAIPECETE TIPOTEKTIKA T KATA-
Aoira, yia va e€aAeIpBei N avemBUUNTN 00PN KATA TNV SIAPKEIC TOU JETETTEITA PAYEIPEPATOG.

Me TNV KaTamoon EEvwv CwHATWY JECT 0TO AUAGKI YUpw aTrd To KEVTPIKG aioBnTrpa Bepuokpaciag, apaipéaTe
TIPOCEKTIKG Ta PE TOINTNBAKIA, XWPIG VA AOKEITE Triean aTo TepiBAnua Tou aiodnTripa.
Katd 10 poéAuvon Tng emipdvelag Tou diokou BEpUAvaNg ETITPETIETAI N XPHON BPEYHEVOU TPOUYYapIoU péong
okAnpdTNTAG 1 GUVBETIKAG BoUpPTOAG.

Me TNV TaKTIKI) XPON TNS OUOKEUNS LIE TNV TTAPOSO TOU XPOVOU EVOEXETAI O TIANIPNG 1} HEPIKOS ATTOXPWUATIOUOS

Tou Siokou Bépuavong. Ztnv idia auté Sev armoreAei kamoio eAGTTwUA Kai Sev ETNPEGde! TN OwOoTn Asioupyia
NG OUOKEUINS.



ATrobrikeuon Tng cUOKeUlg KATA TO BPAZIMO TA TPO®IMA ANOBPAZOYN

+  Edv n ouokeun dev XpNOIMOTIOIEITAI YIa HEYAAO XPOVIKO SIACTNHA, QPOVTIOTE VA TO aTTOoUVOECETE. OGAa-

. ¢ H Troi6TnTal Kat 01 IBI6TTEG Tou YGATKTOG LTTOPE! va EEapTAVTal aTT6
Hog epvaqlag. oupTrepIAapBavopévou Tou diokou BEpUavong, To PTTOA, TO ECWTEPIKG KATTAKI Kal BaABida Tou T Kal Tic GUVBIKEE TapaYGYIG Tou. SUVITOULE va KPR
aTpoU TpETel va eival kaBapd kal oTeyvd. Kard 1o payeipejia Tou XuAoU yGAGTOG 10 yéka amoBpdlel. OTIOIETE HOVO UTTEPTIOTEPIWHEVO YGAG HE NTapé éwg 2,5%. EGV

« Mo oupTrayn ammoBAkeuon Ta oUCTATIKE UTTOPET va ToTToBeTNBoUV 0TO PTTOA Kal va BaABouv aTo koppi Tou €ival aTTapaimTo, T0 YA UTTOPET Va Eival EAIQPUG APAIWPEVO pE
TroAUBpaaTN. TG00 VEPS.

V. SYMBOYAES MATEIPIKHS Eival emBUpNTr N XPioN ATTOBESEHEVWY (TTPOCAPHO-OHEVWY YiG
. O SUOTATIKG TIpIV T0 ayelpepa Bev emegepydoTnkay 1 emetepydomniay | OUTO TO HOVIEAD OUTKEUfiG) ouvTayGv.
Goxnua (Sev TARBNKaY, K.ATT.). H emhoyr ouoTaTIK(Y, N PEBOBOG KOTIAG TOUG, 01 avaAoyieg ToTTo-

AGBn Tou payeIpEPOTOG Kal TPOTTOI AVTINETWITIONG TOUG 861NN, N £MIAGYT TOU TIPOYPAULATOG Kal TOU XPOVOU TTDETTE! Vel

O TapakdTw THivakag ouvowidel Ta TUTTIKG AGBn TToU yIvovTal KaTé To HayEeipepa oTov TToAUBPAOTN, EEETATe TIG f;:(;‘i‘:‘mg Bev mhnpe 1 KaKag & TUTOS | raipiadouy pe emheypévn ouviayn. MAEVETe kaAd 6Aa Ta ONKAG
mBavég aitieg kar AUOEIG. ) ahéoewg BuNTpiakG (PUZI, Haupooitapo, Kexpl, KATT.), péxpl 10
Vepo va yivel Biauyég.
MIATO AEN EINAI MAFEIPEMENO MEXPI TO TEAOZ
TO ®ATHTO KAIFETAI
MiBavég arieg Tou TpoBAfHaTOS M£B0501 avripeT@mong
To pTroA KaBapioTNKE GOXNKA WETG TO TIPONYOUMEVO payeipepa. i f i
B R — u pIOTIIKE 60X TG T0 TIpoNYO0pevo Hayeipes Mo gexvioste To paysipep, BePatwOEie o o pToh eiv kaké
TohuRpdoT dakoma AVIIKOMITIK] £TOTowWOT T0U HToA UTTEGTn g, TTAUPEVO Kal N QVTIKOAANTIKN] TTiaTPWON BEV £Xel UTIooTE JpId.
ZexGoaTe Vel KAEIOETE T0 OKETIAOA TG OUTKEUG 1 Bev KAEioaTE 0pI- ) ) ) o
XT6, €101 GOTE N BEPPOKPATIa PayEIpEUaTog Sev ATav apkerd uynAi. | KAEIOTE To okémaopa péxpr To KAk. BeBaiwBeite om TimoTa dev O GUVONIKBG BYKOG TPOPIHWY Elval HIKPGTEPN ATI6 TO 0 om A évn yia auté To
EUTIOBIZE! VIa OQIXT6 KASIOINO ToU OKETIAGATOS Kal TO AGOTIXO ouvrayd. LOVTED GUOKEUAG) OUVTaYH.

GQPAYIOTIS OTO EOWTEPIKG KATIGKI BEV EXEl

MEIDOTE To XPOVO payeIpéPaTog iy akoAoUBAOTE Tn cuvTayn, TTpo-
GPUOTUEVN YIA QUTO TO HOVTEAD.

To HTIOA TTPETTEI va EYKATAOTOBE! EVTGG Tou TrEPIBAAUATOG OpAAd, yiat TIGpa oAU Xpovo

To pTioA Kai To BEPaVTIKG GTOIXEID €XOUY Kaki} £TTaQH, €101 Gote | VO EPOEI CPIXTA OE EMAQH LE T0 KdiTw pEPOS Tou Biokou

i GUVNBEG TYAVIOWa pIETE GTo HTTOA Alyo A 101 GOTE Vo Kat-

BepHOKPATIa HayEIPEATO BEV ATaV GPKETG UYNAT . )
PHOKPATIG HaYEIPERATOS BEV ATAV CPKETE LYY BeBawBeire 6r1 070 8GAayI0 epyaciag Tou TOAUBPAOTN Sev UTIpYOUY Katé 10 Tyaviopa: Eexaoate va BEAETe AGSI H€0a OTo UTTOA, Bev ava- | AUWEI T0 K&TW HEPOG TOU HTTO |iE €Vl AETTTO OTPWKA. 11 OOIG-
&éva avrikeipeva. AToguyere T péAuvan Tou Biokou B¢ppavong. KaTEUaTE ) apYd OTEQATE TO TNGTO. HOPPN TNYAVIOPA Ta TPOPIUA GTO PTIOA TIPETTEI VO QVAKATEUETE

/avBEOWEN EMAOYI] GUITATIG Y1 10 Ao Ta OUOTATIK BV efval TIEPIOBIK 1 va EEQUAICETE vt 0pIOREVO XPOVIKS BIGoTMC.

o TV pé80S0 g emAoyri oag, f xete
ETIAEEEI AGBOG TTPOY ARG AYEIPENATOG,

Eival mBupNTA N XpAON GTOBEBEIVHEVWY (TTPOCPHO-OHEVIWY Yial Karé 70 KOKKIVIOWG: OTo TN 86V EXEl GPKETO Uyps. Mpoo6éaTe TEPIOTGTEPO LYPS OTO TToA. Kard T Sidipkeiat Tou
QUTG TO HOVTEAD GUOKEUIS) GUVTGYGV. XPNOIKOTIOIRTTE GUVTaYEG HOYEIPEATOG UV QVOIEETE TO OKETTaT G ToU TIOAUBPGOTN doKoTTa,
Ta GuoTaTIKG BeV Eival YnAoKoppEva, AGBOG OE YEVIKEG QVaMoyieg To- | TIOU TIG £XETE TIPAYUIGTIKH ELTNIOTOTUVN.
TI08TONG TPOPIHWY.

Kard o Bpdoipo: oo Tiok Bev Exel apketd uypo (ev TPABNIKY AVC- | 1o eere 1 )01 avakoyia UYpOY Kal OTEPEGY OUGTATIKGY.

H emAoyi ouoTaTIKG@Y, 1 PéBOBOG KOTTTG TOUG, Of avahoyieg ToTTo- oyieg OUOTATIKGV).
Aev puBpicaTE 0WOTE (BEV UTIAOYIOTTE) TO XPBVO HaYEIPENTTOS. 6Emong, N EMAOYH ToU TIPOYPAYATOS Kall ToU XPOVOU TIPETE! va Mo v romoBErman Zopapiod akegrs 1o ok ue Batrupo i AGS
TaipiGgouv pe emeypévn ouvrayi. Karé 10 yrioipo: Sev GAeiyate 1o oA pe AdI TTpIv 10 payeipepa. piv T non Sukap yre To ptroh pi Pon

H emAeypiévn ouvray ev eivan kaTdAANAN yid To payeipepa o autd

(1N piEETE AGBI GTO TION).
10 ToAUBpGOTN.

TA TPO®IMA EXAZAN TH ®OPMA KOIMHZ

Pigre vepo 010 oA amapaimra oTov Gyko Tou Aéei n cuviayr. Ze
TepiTTWON apgIBoNiag, eAEYETE T OTABYN TOU VEPOU KaTh TN Bia-
Bikaoia payeipépatog. TIoAU GUXVE: GVOKATEUATE TO GAYNTO OTO HTTOA,

Mayeipepia oTov aTé: oTo HTok uTidpxel Aiyo vepd yia va eEacpakioe!
TNV ETTAPKA TUKVOTTA ATHOU.

Mo GUVNBES TNYGVIOa QVaKATEUETE 0 QayNTé 6x1 TEPICTOTERD
amo pia gopé kGBe 57 AeTrTd.

ZuViiBuIG apKel TO AGBI Var KAAGWEI GpaIG TOV TTUBYEVT TOU UTTOA.

Pigare 070 PTTOA Tiéipat TIOAD AGBI. MEIGOTE T0 XPOVO HAYEIPEQTOS 1) aKOAOUBKOTE TN GUVTaYH, TTpo-

Kt o v . EGv TIaviZere pe AGSI, akoAoUBROTE TV avTioToixn ouviayf. foare Mapa TOAD XpOvO g X e ey
. . KaTewuypéva Tp6@Ipa TTpIV T0 TNYAVIOHA GVAYKAGTIKE va ammoyu-
Ymepohici uypacia oo ok, XBOUV Kall BYGATE T0 vEpS a6 auTous. ZYMAPIKA EINAI YTPA
Katé 10 Bpdoipo: AToBpGo1L0 Tou {whol KT To Hayeipeua Tpoipwyv | OpIGEVA TROING GTIAITOGY EIBIKS XEIPIGHS TIpIV aTTd T0 payeipepa: ) ) EmA¢Ere UOTaTIKG QYGAOYA e 11 GUVIaYE. MTPooTTaBHOTE Vel v
pe upnAd ogoTTa. TTAUGIO KOWIO KATT. AKOAOUBFGTE TV GuVTaYf 0aG. AkatéANAG GUGTATIKG, TTOU BiVouV TIAEOVAOHG Uypaciag ({oupepd 3 Vo pe™ VA Mp i n

EMAEEETE WG GUOTATIKG TPOILG TTOU TIEPIEXOUY TIpG: TIOA] uypa-
0ia, f Ta XPNOIHOTIOIMGTE KTE TEPITTTWON Ot EAGXIOTEG TIOOBTTES.

QPOGTA i AGXavIKG, KATEWUYHEVG HOUPA, KPEHT YOATKTOG, KATL).
Karé m Siadikacia g Sidykwong 1 {0ung
KBANOE GT0 E0WTEPIKG KATIGKI Kl HTAOKG- | BAATE T 0N OTO UTTOA O€ PIKPOTEPO BABHG.
pel T BaABiBa arpou.

AQaipEoTE QUPAPIKG aTT6 Tov TOAUBPAOTN QPETWG PETA TO Hayel-
Kparfioare TToA Ta £101jia {UHapIKG GTOV KAEIOTO TIOAUBPGGTN. pepa. EGv eival ammapaimnto, agrioTe 1o gaynTé péda yia Nign wpa
pe avoixTh autépam féoTavan.

Kard o iioipo (opn
Bev yrionke):

AQUIpECTE TN {0pN AT To UTTOA, OTEWTE Kai QVaBAATE, OUVEXiOTE
BéAare Tréipa T1OAU J0pn 0TO TToA. 10 payeipEpa PEXPI TO TENOG. 10 PEAAOV Vet BGAETE TN {0pn 01O jTToA

OE HIKPGTEPO BaBUG. ZYMAPIKA AEN ZHKQOHKAN

Auyd pe Zyapn ATav Goxnua XTutmpéva.
TA TPO®IMA YNEPBPAZTHKAN . . | Avarpé! BeBEIVE) 5 0
FTRE T ——— AvECEe o TGBGEEYYGs (TpooGpUOOHELE Yo ard o

ev eival Ko0KIVIOYEvo @AeUPI f doXNUa JUMGONKE N Zoun. H emihoy) ouoTaniibv, n péBoBog KoTAG Tous, of avakoyiss
n emoyn Tou Kal ToU XPOVOU
TIETIE! VO TAIPIGZOUY JIE ETTIAEYPEVN GUVTAYH.

Eiva emBupnT N XpAON GTIOBEBEIVEVY (TPOCAPHO-OREVWY Vi
Kaévare AGBog oy £mAoyR Tou TUTToU TpogiwY f Tou kaBopiopioy | GUT6 TO HOVIEAD GUOKeui) Guviaydv.
6) Tou xpévou YiepBohikd wikpS BEVEBOS | H emoyA ouoTaTkv, N p£B0B0G KT TOUS, 0f avaAoyieg ToTTo- /68N kard m TOTIOBEMONG OUOTATIKGY.

OUOTATIKQV. 8¢T0NG, N EMAOYF TOU TIPOYPGLIATOG KAl TOU XPGVOU TIPETTE! Val X . i . . .

o ey o H ouvtayr 8ev TaIpIGZe! Via WAGIHO GE QUT TO HOVTEAD TTOAUBPATTN.

Mapatetapévn xprion g aurouaTG ZEoTavang sivai avem o). ¢ opiopéva povréda moAuBpaoctiov REDMOND o€ mpoypduuara « STEW» kai « SOUP/BEANS» kard tnv
Merd To payeipepa To £1oijio miéTo Tidpa oAU Kaipd BpIoKSTav o | AV 10 HOVTERD Tou oag p K avemapkela uypoU OTo UTTOA AgIToupyei TpoaTaoia CUOKEUNS arré umrepBéppuavan. 2Ty mepITTTwon aurr 1o
autépar GéoTavon. autfig "15 3 aumv mPSypappa oTapard Kai o moAuBpaoTng urraivel oe auréuarn gEaravon.

Suvarémia.




ZuvoTITIKGG TTivaKag TPOYPAUUATWY payElpéuaTtog (pubuioelg epyooTaciou) KokTéiA aTré BaAacoIvG: (KaTewuypéva) 500 500 5
H 3 MavTu / Xivkahi 47ep. 500 30
8
&8 g 8 Maréreg (o€ kOBoUg 1,5-1,5 £.) 500 500 30
®dopaxpévou | 38 | §3 8 - -
Xpévog payepéuaros) | B8 | B2 2 Kapora (o€ KiBoug 1,515 €k.) 500 500 30
Npéypappa SuoTéoeis Xpio ayeipéparo z 3
POYPAHH s xprions ip\;u';lrovﬁz Bripa 38 § 3 5 Maviap! (o€ kOBoug 1,5-1,5 ex.) 500 500 40
5 X3 k
g s Aaxaviké (KaTeyuypéva) 500 500 15
- . Auy6 oTov arud 3rep. 500 10
@OPWV TIATGV e
MULTICOOK PUBRIONG Beppo-kpaoiag ka xpo-vou paver- | 30 A. 2 -15ap/ - 2 |12 Tiuég aTov Trivaka eivar Koivd kai eival oupBoUAEUTIKOU XapaKTripa. Mimopei va Siapépouv arré Tis mpayuar-
péyatog
KEG TIUEG Kai €€QPTUWVTAI ATTO TO OUYKEKPIUEVO TUTTO TOU TTPOIOVTOG, T QPECKAdA TOU Kal TIS TIPOTWITIKES
FISH: 25\ TPOTIUATEIS 0ag.
MEAT: 40 A. . . " .
ZupBoulég yia xpron Tng Bgppokpaciog oto Tpoypaupa «MULTICOOK»
STEAM/COOK Mayeipepia S16@opwy Tateyv otov atpé | CHICKEN: 35 A. 5A. — 2 Gp./5A. + 24 12
SEAFOOD: 20 A. @eppokpagia AeiToupyiag ZupBoulés yia xprion *
VEGETABLES: 30 A. 35°C Pragipo {opng, §udios
i ; ; ’ 40°C TGO ViaoUpTIOD
SOUP/BEANS Mayeipepa Bidgopwy oouttiv, Bpdoiuo | 4 ;o 10A. -8 Gp/5A. | - 24 |12 G yiaoup
oIy N )
45°C Zopn
FISH: 30 A.
1SH: 30 50°C Zopwon
MEAT: 1 ipa
55°C Mayeipepa Twv yAUKiV
STEW KoKKIVIopa SI6QopwY Tpogilwy CHICKEN: 45 A. 10A. — 12 0p/5A. | - 24 12
SEAFOOD: 25 A 60°C Mayeipepia TpAaIvoU ToayIos, TPORG Vi TraiBic
VEGETABLES: 40, 65°C Bpoio kpEaTog o1 OUOKEUaTia BAKOUOUY
OATMEAL Mayeipepia xuA@v yaAaTog 20 A 5A. — 4 Gp./AA. - 24 12 70°C Pnddipo Tou Trolvg
75°C MaoTepiwon, PTIGEIO AeuKd Toayion
Egggﬁm EAST PTiGgpo oTITIKOG YidoupTIos, ZUpNG 8wp. 10— 12 0pJ5A. | - 24 |-
80°C PTIGEIO LEOTOU KPasIon
PAELLA/RRISOTTO | Mayeipea SIGQopwy TAAQI 40\ 10A. -2 @p/5h. | - 24 12 85°C PTIGEO HUZIBPAC, TUPIOD A TIATAN TTOU TIaITOGY TIOAIXPOVD HayEipET
BAKE :’;‘:’;“; :;;ﬁ:‘""‘“" TGV, KEK a6 Bid- | g ) 10A. -8 Gp/5A. | - 24 |4 90°C DTIEEIO KOKKIVOU ToayIo0
FISH: 15 A 95°C Mayzipepia xuhoU yaAaktog
MEAT: 18 A, 100°C Mayeipepia pmregé f) pappeAadag
FRY Tnyaviopa BIGQopwY TPOPIHWY CHICKEN: 17 A. 5\ —2 p./1A. - - 12 105°C Mayeipepa GeAé amo kpeag
SEAFOOD: 16 A. 110°C ATrooTeipwon
VEGETABLES: 20 A. 115°C Mayeipepa oipommios Zaxapng
RICE/GRAIN Bpdaio pidiov, payeipeua xuAiv amd ak- | g5 ) Sh—4wp/A | - 24 |12 120°C Mayeipeyia Tou kpéarog
QITa o€ VEPO
125°C KoKkiviopa kpéarog
PASTA/RAVIOLI BPGGILO HAKAPOVIGY, QTIGEINO paBioNiod | 8 A. 2\ —1 wp.AA. + - 12
OVENADE 130°C Mayeipepia Twy Kéik
BREAD WoIo oTITKOG Yol 3 wp- 10A. —4 @pJSA. | - 24 |4 135°C Wiioi0 EToIHWY GaynT@V yia va yivouy Tpayavé
* Ue opiouévn Beppokpacia amé 80°K 140°c To kémvioya
. . : . . .. 145°C Wio1p0 AGYaviKiV Kal Yapiol o€ aAoupIveXapTo
ZUVIOTWHEVOG XPOVOG HAYEIPEUATOG OTOV ATHO S1aPOPWV TTPOIGVTWV oo Aax vop pvexap
150°C Wio1o KpéaTog Ot ahoUpIVOXApTO
Tp6@ipa Bapog, yp/ ap., Tep. | Mooémra vepod, XA. | Xp6vog payeipé-parog, Aemrrd
155°C TOyaviopa gaynTév aré gopn
DIAETO X0IpIVG / BOBIV (0t KUBOUG 1,5-1,5 6K.) | 500 500 40
160°C Tnyaviopa TouAEpIKGY
DIAETO apvi (o€ KUBOUG 1,5-1,5 K.) 500 500 40
165°C Tnyaviopa pmpigohag
DiAéTo KoTOTIOUNO (O€ KUBOUG 1,5-1,5 €K.) 500 500 35
170°C DTIGEIO TYaVITOY TIaTaTY
KeQredaKia/keQTedeg 180 (6 Tep.) /450 (3 1ep.) | 500 3035
weip! (@éTo) 500 500 25 Acite emmiong 1o ouvarrrwpevo BiAio ouvraywy.




VI. MIPOZOETA EZAPTHMATA

MpoéoBeta egaptipata dev TrepIAapBdavovTal aTo KouTIAE Tou TToAuBpacTn REDMOND RMC-280E.

REDMOND RAM-CL1 - AaBida yia To oA

Mpoopigetal yia GveTn kal ac@aAn apaipean Tou UTToA. Auvartri n xprion pe TTOAUBPGoTeG GAAWBY PAPKWY.
REDMOND RAM-G1 — KOUTTAE a1rd HIKPG SoXEia yiaoupTiou (4 TeY.) HE BEIKTEG OTA KATTAKIA.

MpoopileTal yia TIAEINO SIapOpwV YIaoUPTIWY. AOXEIT £XOUV BEIKTEG NUEPOUNVIOG TTOU VA ETTITPETTOUV TNV ETTi-
BAewn nuepounviag Afgng. Auvatr n xpAon e TTOAUBPAEOTEG GAAWY HOVTEAWV.

RAM-FB1 - kaAd81 yia To Tnydviopa oto Addi.

Xpnaoipotrolgital yia 10 payeipepa SIAQopwv TPOPiuwy o€ TTOAU JeaTd ) kautd AddI (TnyavnTd). KatdAAnAo yia
OAa Ta pTTOA pE OyKo TTavw améd 3 Aitpa. Kataokeuaopévo atéd avogeidwto xaAuBa, £xel pia agaipoUpevn Aapry
Kal GyKIOTPO yIa TTPOOAPTNON OTO PTTOA yia va SIEUKOAUVEI TNV a@aipean Tou TTepIooeiou AadIoU PETE TO payei-
pepa. Auvarr n xprion e ToAuBpaaTeg GAAwY HovTéAwv.MTTopei va TTAUBE 0To TTAUVTHPIO TTIATWY.

VII. MPIN ENIKOINONHZETE ME TO KENTPO EZYTIHPETHZHZ

MapakahoUpe, SIaBAEoTE TOUG KWBIKOUG AABWYV TTOU PTTOpPoUV Va EUQAVIoTOUV aTNV 086V O€ TEPITITWON SUTAEI-
Toupyiag TNG CUOKEUNG.

Mivupa ogéAparog

o 0d6wn MiBavé mpoBAfpaTa Avriperamion TpoBAnpaTWY
— ZpaAua Tou oUOTrpaTOG (MTTopE va BAGwEr T | MNV GVaWTE T OUOKEUH pe T0 G810 TTON!
NAEKTPIKG KOKAW(A 1 i iag).

£0TE T GUOKEUH, AQIOTE To va KpUGOE! yia 10-15
AETTT, 0N GUVEXEIT, PIETE OTO KTTOA TO VepO (W) Kal OUVEXi-

A€ToGpYNGE N auTduaTn acgaheia uTepBép- | GETE T BRATIO.

pavong EGv 10 TIpOBAN|IQ EMEVEI, EKOIVWVAOTE LE KATTOI0 £60UTTO-
BOTNWEVO KEVIPO EEUTNPETONG.

ES

Méava wpofAfRpaTa kal EMIAUCEIG TOUG

ZQéApa MiBavi arria Avriper@mion mpopAfpaTog

Aev evepyoTIOIEiTal | Aev UTIGPXEI TIAPOXT] PEUHATOG EAyEre Ty Tapoxi pedpatog

INGKOTTEG THONG TOU PEGHATOS EAéygre Ty Tapoxi peupaTog

METGED TToA Kai Tou BEppavIIKOU GTOIXEIOU £XEI E4VO

aVTIKEiEvD AQUIpETTE £6V0 aVTIKEiEVD

To méTo payeipederal

TIOAU KapS To IO GT0 KOpY TG TUCKEURG OTABNKE OTPaBE ToToBeToTe T0 HTTOA OWOTE, 6x1 OTPABA

ATIOGUVBEQTE T OUGKEUN, GQAOTE To va Kputotel. KaBapi-

©EPHAVTIKG OTOIXEIO Eival BpUIKO T 10 OLpLEVTING OToNElo

VI EFTYHZH

AuTO TO TTPOIBV €XEl EyyUNON yia TEPIOdO 2 £TWV aTTé TNV NuEPounvia ayopdg. Katd tn didpkeia TnG TepIddou
€yyUnong, o KATAoKEUAOTAG UTTOXpeoUTal Vo aAAGEEL, PE TNV ETTIOKEUN, TNV QVTIKATAOTAON TWV €LaPTNHATWY
avTIKAaTdoTaon oAIkoU TOU TTPOiGVTOG, OTTOIOdHTIOTE KATAOKEUAOTIKA EAQTTWHATA TOU TIPOIOVTOG TIOU TTPOKAAOU-
VTal atré TNV KAK TToI6TNTA TwV UAIKWY Kal TNG KATAOKEURG. H eyyunon 10xUel HOVO OTNV TTEPITITWON N NUEPO-
Hnvia ayopdg eTREBAIWVETAI PE TN OPPAYIdA TOU KATAOTAPATOS KAl TNV UTTOYPA®H} TOU TTWANTA OTNV TTPWTOTUTIN
kapta eyyunong. H eyyinon avayvwpietal pévo 6Tav 1o TTpoidv XpnoIoTIolEiTal oUPQwva PE TIG odnyieg xpriong,
eV ETMIOKEUATTNKE, BEV ATTOOUVAPHOAOYHBNKE Kal BeV KATAOTPAPNKE AOyw £0QaAPEVNG XpAoNg, KaBwg Kal
UTIAPXE! TO TIAPEG KOPTTAE TOU TTPOIGVTOG. AUTH N €yyUnan dev KAAUTITEI QUOIOAOYIKT PBOPE Tou TIPOIGVTOG Kal
QAVTOAAGKTIKWYV (QIATPa, AAUTITAPES, AVTIKOAANTIKR ETTIOTPWOTN, OTEYAVWTIKA UANIKA, K.ATT.).

H diapkeia {wrig Tou TTPoidvTog Kal TG £yyUnong utroAoyidovTal atrd TNV nUEPOUNVia TNG TIWANCNS ) TNV NPEPO-
Hnvia KaTaoKEUrG Tou TIPOIOVTOG (O€ TTIEPITITWON TToU eV UTTOPET va KABOPIOTEN N NUEPOUNVia TNG TTWANGNG).

Huepopnvia Kataokeung TNg CUCKEUNG pTTopEi va Bpebei 0To OeIpiakd apiBUo, TTou BPICKETal OTNV ETIKETA ava-
YVWPIoNG TTou KOAAGTal GTo Kopi Tou TTpoidvTog. O oeipiakdg aplBudg amoteAeital amd 13 wngia. 60g kal 70G

XOPAKTAPEG SNAWVOULV TO prva, 80¢ TO £T0G TNG TTAPAYWYAS TOU TIPOIGVTOG.

KaBopiopévn amd Tov katackeuaoTh n Sidpkela {wrg TN CUOKEURG ival 5 £Tn atmé Tnv nuepounvia ayopdg O
06pog auTtog IoXUEl UTTO TNV TTPOUTIOBEDN GTI N AEIToupyia Tou ev Adyw TTPOIGVTOG EKTEAEITAI QUOTNPG CUPPWVA
HE TIG TTapoUoEeg 0dnyieg XPAoNG Kal IoXUOVTA TEXVIKG TTPOTUTIA.

Zuokevaaia, 0dnyies xprong, Kabws Kai TNV idia T CUOKEUN TTPETTEI Va ATTOPPITITOVTal CULQWVA LIE Ta KaTd
161T0US TTPOYPauuaTa avakUkAwaong. Na gpovrifere yia 1o mepiBdAov: unv merdre mapduoia mpoidvra padi
E Ta ouvrBN OIKIAKA aTToppiuuara.



Cihazi kullanmaya baslamadan once, kullanma
kilavunuzu dikkatli okuyunuz ve danisma kitabi
olarak saklayiniz. Cihazin dogru bir sekilde
kullanilmasi, mrunu uzatir.

GUVENLIK TEDBIRLERI

Uretici, giivenlik teknigi ve cihazin émiir
kurallarinin ihlalinden kaynaklanan hasara
ugramasinda hi¢ bir sorumluluk kabul etmez.

e Bu elektrikli cihaz cok 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.

 Cihazi elektrik agina baglanirken,agin gerilimi
ile cihazin itibari geriliminin birbirine uygun
oldugundan emin olunuz. (teknik 6zelliklerine
veya fabrikanin trun tablosuna bakiniz.)

¢ (ihazda kullanilan voltaja uygun uzatma kab-

losunu kullaniniz. Aksi durumlarda paramet-
relerin uygunsuzlugu kisa devreyi yada kablo-
nun yanmasina sebep olabilir.

Cihazi sadece topraklanmis prizlere sokunuz.
Bu kural, elektrik akimin zararindan korunma-
st agisindan zorunludur. Uzatma kablosu kul-
lanirken, uzatma kablosununda topraklanmis
oldugundan emin olunuz.

DIKKAT! Cihaz calisirken bunun gévdesi, kabi
ve metal parcalar isinir! Dikkat ediniz! Mutfak
eldivenleri kullaniniz. Sicak buhardan yanik
olusmasini 6nlemesi i¢in, cihazin kapagini
acarken lzerine egilmeyiniz.

Cihazi kullanildiktan sonra, temizleme veya ta-
sima sirasinda prizden ¢ikariniz. Elektrik kablo-
sunu kuru elle cikariniz, kablodan degil fisten
tutunuz.

Elektrik besleme kablosunu, kapi boslugu ya
da is1 kaynaklarin yakininda cekmeyiniz. Elektrik
kablosunun bukulmemesine ve katlanmama-
sina, keskin cisimlerle, mobilyalarin koseleri ve
kenarlari ile temas etmemesine dikkat ediniz.



UNUTMAYINIZ KI: Elektrik besleme kab-
losunun kazayen bozulmasi, garanti
kapsamina girmeyen aksakliklara ve ele-
ktrik akimindan olusan hasarlara sebep
olabilir. Bozulmus elektrik kablosu, acil
olarak servis merkezinde degistirilmelidir.
Cihazi yumusak yuzeye yerlestirmeyiniz,
calisma sirasinda uzerini ortmeyiniz.
Aksi takdirde cihaz asiri iIsinmaya ugrar
ve bozulabilir.

Cihazi agik havada kullanilmayiniz; cihazin
icine nem yada yabanci cisimleri kacabilir. Bu
durum da cihazin bozulmasina yol acar.
Cihazi temizlemeden once, elektrik agindan
ayrilmis olduguna ve tamamen sogudugundan
emin olunuz. Cihaz temizleme ile ilgili kural-
larini takip ediniz.

Cihazin govdesinin suyun i¢ine daldirilmasi ya
da suyun akisina dogru yerlestirmesi YASAKTIR!

Fiziksel, norolojik veya zihinsel engelli
bireyler (cocuklar dahil), veya tecriibe ve
bilgi eksikligi olan insanlar tarafindan, bu

kisileri denetleyen veya guvenliklerinden
sorumlu olan ve cihazin kullanimiyla ilgi-
li bilgi veren biri olmadigi takdirde bu
cihazin kullanilmasi uygun degildir. Cihaz,
aksesuarlari ve fabrika ambalaji ile oyna-
mamalari i¢in ¢ocuklar gozetim altinda
tutulmalidir. Cihazin temizlenmesi ve ba-
kimi yetiskinlerin gozetimi olmadan co-
cuklar tarafindan yapilmamalidir.

e Cihazin kendi basina tamir edilmesi yada
cihazin konstruksyonunda modifikasyon
yapilmasi YASAKTIR. Bakim ve tamirat ile
ilgili tum isler sadece yetkili servis merke-
zi tarafindan yapilmalidir. Yetkili olmayan
kisiler tarafindan yapilan isler cihazin bo-
zulmasina, travm olusmasina ve urunun
zarar gormesine yol acabilir.

GIiRIS VE GUVENLIK

ILk kullanimdan énce kullanma kilavuzu-

nu dikkatlice okuyunuz. Boylece kendini-

zi ve cihazinizi olusabilecek zararlardan
korumus oluruz. Cihazi sadece monte



edilmis vaziyette kullaniniz. Ancak bu
sekilde elektrik ileten bolumlere temas
etme tehlikesi ortadan kalkabilir.
Besinlerin 6zenle hazirlanmasi sagliginiz agisin-
dan ¢ok 6nemlidir. Bu cihazi kapagi agik olarak
kullanmayiniz.

Evdeki Coguklar ;

Bu cihaz 8 yasindan buyuk cocuklar ve fiziksel,
duygusal ve zihinsel kapasitesinde eksiklik, so-
run veyahut cihaza dair tecrube eksikligi olan
veyahut kullanim kitabini okumayacak veyahut
anlayamayacak, guvenlik onlemlerini uygula-
mayacak kisiler tarafindan kesinlikle yalniz ba-
sina kullanilmamalidir. Yukarida anilan kisiler
ve 8 yasindan buyuk ¢ocuklar yanlarinda trinu
taniyan ve guvenlik onlemlerini alabilecek bir
refakatci ile kullanmalidir. Cocuklar kesinlikle
urunle veyahut elektrik baglantilari ile oyna-
mamalidir. 8 yasin altindaki ¢ocuklar kesinlikle
cihaza yaklastirilmamalidir. Cihazin bakim ve
temizligi kesinlikle baslarinda refakatci olmak-
sizin ¢ocuklar tarafindan yapilmamalidir.

Cihaz calisir iken 1sinir ve kapatildiktan sonra
da bir sure sicak kalir. Yanik tehlikesi agisindan
soguyuncaya kadar ¢cocuklari ocaktan uzak tu-
tunuz. Cocuklarin ilgisini ¢ekebilecek esyalari
drinuin astine ve arkasina koymayiniz. Cinku
cocuklar bunlari almak icin cihazin uzerine
¢citkmak isteyecektir.

Yanik tehlikesi ! cocuklarin cihaz ile oyna-
masina ve i¢ine agmasina izin vermeyiniz.
Ambalaj malzemeleri cocuklar igin tehlike-
li olabilir (folyo ve stropor gibi). Bogulma
tehlikesi! Ambalaj malzemelerini cocuklar-
dan uzak yerlerde saklayiniz veya mumkun
oldugunca cabuk evden ¢ikartiniz. Artik kul-
lanilmayan cihazin elektrik baglantisi evde
oynayan ¢ocuklar igin bir tehlike yaratma-
masi agisindan sokulmeli ve tum kablolar
ortadan kaldirilmalidir.



Diger Tehlikelerden Korunma

Cihaz yakinindaki bir prizden faydalanirken,
kablonun sicak cihaza temas etmemesine dik-

kat ediniz. Kablo izolasyonu zarar gorebilir.

Cereyan carpma tehlikesi.
CIHAZIN KULLANIMI VE TANIMI

Aygitin ortaya ¢ikardigi buhar yakicidir.
Ozellikle kapagi kaldirirken cihazdan gelecek
buharla yanmamak i¢in kendinizi buhardan
koruyunuz.

Cihazi ellerken dikkatli olunuz. Herhangi bir
sivi ya da bugulanmis yuzey cok sicak olabilir.
Her zaman firin eldiveni kullaniniz.
Cocuklarin ya da engelli kisilerin cihazi kullan-
malarina izin vermeyinizya da denetim altinda
kullanmalarina izin veriniz.

Elektrik kordonunun aygiti kullandiginiz calis-
ma yuzeyinden sarkmamasina dikkat ediniz.
Cunkd ¢ocuklar sarkan kordonu ¢ekip cihazi
dusurebilir.

Cihazda herhangi bir ariza var ise kullanmayi-
niz.Hasarli cihazi muhakkak yetkili teknik ser-

vise tamir ettiriniz. Kitapg¢ik sonundaki muste-
ri_hizmetleri numarasindan bolgenizdeki
servis detaylarina ulasabilirsiniz.

Urtintin elektrik kordonunu ya da fisini suya
batirmayiniz, islak yerlerden uzak tutunuz. Ay-
gitin kumandalarini temiz ve kuru tutunuz.
Cihazi kullanmadiginizzamanlar fisini prizden
cekiniz.

Kesinlikle ocak ustune veyahut 1sI yayan bir
yUzey ustune koymayiniz.

icerisinde herhangi bir sicak malzeme var iken
kesinlikle cihazi hareket ettirmeyiniz.



ICERIGI

I.ILK KULLANMADAN ONCE
11.GOK FONKSIYONLU PISIRICININ KULLANIMI .
11I.EK OZELLIKLERI
IV. CIHAZIN TEMIZLENMESI VE MUHAFAZA EDILMESI 182

Diiz kastk 1Ad.
100 Tarif” kitapgik 1Ad.
Kullanam kilavuzu 1Ad.
Servis kitapgigi 1Ad.
Enerji kablosu 1Ad.

mbalaj 1Ad.

V.PISIRME TAVSIYELERI
VI.EK AKSESUARLAR
VII.SERVIS MERKEZINE BASVURMADAN ONCE ...
VIII. GARANTI YOKUMLULUKLERI

Teknik ozellikleri

Model RMC-280E
Giig 800 W
Gerilim 220-240V, 50 hz
Hazne hacmi 51
Pisirme haznesinin kaplamasi .. ....yapismaz seramik kaplama
LCD ekran var
Buhar tahliye valfi okiilebilir
Sesli sinyallerin kapatilmasi var
Programlar

1. MULTICOOK - (ASCIBASI)
STEAM/COOK - FISH - (BUHAR/PISIRME - BALIK)
STEAM/COOK - MEAT- (BUHAR/PISIRME - ET)

STEAM/COOK - CHICKEN - (BUHAR/PISIRME - TAVUK)
STEAM/COOK - SEAFOOD - (BUHAR/PISIRME - DENIZ URUNLERI])
STEAM/COOK - VEGETABLES - (BUHAR/PISIRME - SEBZELER)
SOUP/BEANS - (CORBA/BAKLAGILLER)

STEW - FISH - (YAVAS PISIRME - BALIK)

STEW - MEAT - (YAVAS PISIRME - ET)

10. STEW - CHICKEN (YAVAS PISIRME - TAVUK)

11. STEW - SEAFOOD - (YAVAS PISIRME - DENIZ URUNLERI)

12. STEW - VEGETABLES - (YAVAS PISIRME - SEBZELER)

13. OATMEAL - (SUTLU MAMALAR)

14. YOGURT/YEAST DOUGH - (YOGURT/MAYALI HAMUR)

15. PAELLA/RISOTTO - (ISPANYOL PILAVI/ITALYAN PILAVI)

16. BAKE - (HAMUR ISLERI)

17. FRY - FISH (KIZARTMA - BALIK)

18. FRY - MEAT - (KIZARTMA - ET)

19. FRY - CHICKEN - (KIZARTMA - TAVUM)

20. FRY - SEAFOOD - (KIZARTMA - DENIZ URUNLERI)

21. FRY - VEGETABLES - (KIZARTMA - SEBZELER)

22. RICE/GRAIN - (PIRING/TAHILLAR)

23. PASTA/RAVIOLI - (PASTA - ITALYAN MANTISI)

24. HOMEMADE BREAD - (EV EKMEG)

VN U A WN

Fonksiyonlari
Hazir yemekleri sicak tutma (otomatik sicak tutmay.............. 12 saate kadar
Otomatik sicak tutmayi 6n kapatma var

12 saate kadar
24 saate kadar

Yemeklerin isitilmasi
Baslangic erteleme

Uriin parga listesi

Cok fonksiyonlu pisirici ve igine yerlestirilmis hazne 1Ad.
Sokiilebilir ig kapak. 1Ad.
Buharli pisirme sepeti (haznesi) 1Ad.
Fritdzde kizartma sepeti 1Ad.
Olgek bardag! 1Ad.

Kepge 1Ad.

Uretici firma, (iretilmekte oldugu diriinlerin gelistirilmesi sirasinda iriiniin
tasariminda, pargalarinda, teknik ozelliklerinde, 6nceden haber vermeden
degisiklik yapma hakki saklidir.

1. Cihazin dig govdesi. Kepge.

2. Cihazin tasima saplari. 9. Diiz kasik.

3. Cihazin kapag. 10. Buharda pisirme haznesi.
4. Cikanlabilir i¢ kapak. 11. Olgek bardag!

5. Hazne. 12. Fritdzde kizartma sepeti.
6. Sokilebilir buhar tahliye valfi. ~ 13. Enerji kablosu.

7. LCD ekranli kumanda panosu

Kontrol panel 6geleri A2
“Cancel/Reheat” (“Iptal/Isitma”) diigmesi — otomatik sicak tutma fonk-
siyonunun agilmasi/kapatilmasi; pisirme programinin durdurulmasi;
mevcut ayarlarin iptali.

2. “Time Delay/Cooking time” (“Ertelenen Zaman/Pisirme Siiresi") diig-
mesi — pisirme siiresi belirleme/baslangig erteleme programinin
calistirilmasi; sesli sinyallerin kapatilmasi.

3. LCD ekran.

4. “Start”(“Baslat”) dugmesi — ayarlanmis pisirme programinin baslatil-
masi; otomatik sicak tutma programinin kapatilmasi; otomatik sicak
tutma fonksiyonunu 6n kapatma.

5. “Temperature” (‘Isi derecesi”) — “MULTICOOK” pisirme programinda isi
derecesi ayarlama programinin calistirilmasi.

6. “Menu” (‘Program Segimi”) diigmesi — otomatik pisirme programinin segimi.

7. “Product selection” (‘Uriin Se¢im”) digmesi — “STEAM/COOK”,“STEW”,
“FRY” otomatik pisirme programlarinda driin tiiriiniin segimi.

8. “Hour/-" (“Saat/-") diigmesi — saat ayari programinin degerlerinin
segimi, pisirme siiresinin belirlenmesi ve baslangig erteleme segimi;
o0 andaki zamani segime gegis programi; “MULTICOOK” programinda
1s1 derecesinin degerinin azaltilmasi.

9. “Minute/+” (‘Dakika/+") digmesi — saat ayarlarinda dakika degerinin segi-
mi, pisirme siiresi belirleme ve baslangig erteleme programinin belirlen-
mesi; “MULTICOOK" programinda isi derecesinin degerinin arttirnlmasi.

Ekran yapisi A3

1. Otomatik pisirme programlarinin géstergeleri.

2. Baslangici ertele/o andaki zaman gdstergesi/baslangig erteleme sii-
resinin gostergesi.
Baslangig erteleme siiresini belirleme programi gostergesi.
Yemekleri 1sitma fonksiyonunun uygulanma gésterge.
Otomatik sicak tutma fonksiyonunun uygulanma gdstergesi (‘Keep warm”).
“STEAM/COOK", “STEW", “FRY" programlarinin Giriin tiiri géstergesi.
“MULTICOOK" programinda 1si degeri gostergesi.
Sesli sinyalleri agma/kapatma gdstergesi.

I.ILK KULLANMADAN ONCE

Uriinii ve onun parcalarini dikkatlice kutusundan gikartiniz. Tim ambalajla-
ma malzemelerini sokiiniiz. Uyari yapiskanlarini, triin govdesinde bulunan
drlin seri numarasi gosterge ve tablolari bulunan yapiskanlarini mutlaka
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muhafaza ediniz! Uriin lizerinde seri numarasinin bulunmamasi otomatik
olarak Uriin ile ilgili garanti hizmetlerinin verilmesi hakkindan mahrum bi-
rakmaktadir. Cihazin govdesini islak bez ile siliniz. Hazneyi ilik sabunlu su
ile yikayiniz. lyice kurulayiniz. itk kullanimda yabanci koku olabilir, bu da
cihazin arizali oldugu anlama gelmemektedir. Bunun gibi durumlarda ciha-
zI temizleyiniz.

& Dikkat! Her hangi bir arizasi olan cihazin kullanilmasi yasaktir.

I1. COK FONKSIYONLU PiSIRICININ
KULLANIMI

Kullanmadan 6nce

Cihazi sert ve diiz yatay bir yiizey iizerinde, buhar valfindan gikmakta olan
sicak buharin, yliksek nem ve sicakliktan etkilenebilecek duvar kagidi, deko-
ratif kaplama, elektronik cihazlar ve diger tiirden esya ve malzemelere denk
gelmeyecek sekilde yerlestiriniz.

Yemek pisirmeye baglamadan once, dis ve goriiniirdeki i¢ parcalarinda ha-
sarin, catlamanin ve diger tiirden kusurun olup olmadigindan emin olunuz.
Hazne ve i1sitici element arasinda her hangi bir yabanci parga olmamalidir.

Bekleme programi

Elektrik sebekesine takilmis olan cihaz asagida belirtilmekte olan durum-
larda bekleme modunda sayilmaktadir: ekran 24 saatlik bigcimde o an igin
gecerli olan saati gosteriyor ise, otomatik pisirme programi gostergesi,
“STEAM/COOK”, “STEW” ve “FRY” programlarinda iriin tiirii gostergesi, sesli
sinyalleri agma/kapama gostergesi galisiyorsa. Eger segilmis olan programin
parametreleri segilirken diigmelerin her hangi birisi bir dakikalik zaman
zarfi iginde basilmadi ise, cihaz bekleme moduna geri déner, bu durumda
daha 6nce yapilmis olan tiim ayarlar ilk durumuna doner.

Elektrikten bagimsiz bellek

REDMOND RMC-280E ¢ok fonksiyonlu pisirici elektrikten bagimsiz 6zel bir
bellek ile donatilmistir. Kisa siireli elektrik kesintisi meydana geldiginde
(pisirme programinda ya da baslangig erteleme fonksiyonu calisir modunda
iken 2 saate kadar) tarafinizdan yapilmis olan tiim ayarlar kaydedilecektir.
Cihaz, ilk durumuna donmiis oldugu calisma asamasina geri doner.

Dikkat! Eger pisirme siirecini devam ettirmek istemiyorsaniz, “Cancel/Rehe-
at” (“Iptal/Isitma’) diigmesine basiniz ve basili tutunuz. Cihaz bekleme
moduna gegecektir.

Sesli sinyalleri agma/kapama

REDMOND RMC-280E ¢ok fonksiyonlu pisiricide, sesli sinyalleri agma/kapa-
ma imkani da g6z 6niinde bulundurulmustur. Bekleme modunda sesin ka-
patilmasi igin “Time Delay/Cooking time” digmesine basiniz ve basili olarak
tutunuz (sesi agmak igin, tekrar “Time Delay/Cooking time” diigmesine basi-
niz ve basili olarak tutunuz).

Saat ayari

Cihazi elektrik sebekesine takiniz. “Hour/-" digmesine basiniz ve basili tu-
tunuz. Ekranda o andaki zaman gostergesi yanip sénecektir. “Hour/-" dig-
mesine basiniz saat degerlerini giriniz, “Minute/+" diigmesine basarak daki-
ka degerlerini giriniz. Hizli bir sekilde degderlerin degistirilmesi igin
diigmeye basiniz ve basili tutunuz. Maksimum degere ulasilmasi ile zaman
ayarl yelpazenin basindan baslayacaktir.

0O andaki zamanin segilmesinin tamamlanmasi ile birkag saniye iginde her
hangi bir digmeye basmayiniz. Ayarlanmis olan zaman degeri kaydedilecektir.



Pisirme siiresinin segilmesi

REDMOND RMC-280E ¢ok fonksiyonlu pisiricide, her otomatik program i
varsayilan olarak ayarlanmis pisirme siresini degistirme imkani 6ngoril-
mistir. Ayar adimi ve pisirme siiresinin miimkiin olan zaman araligi segilmis
pisirme programina baglidir.

Pisirme stiresinin degistirilmesi igin:

1. “Menu” diigmesine basarak, otomatik pisirme igin program seginiz.
Sizin igin gereken pisirme programi gostergede gérebilmeniz igin,
ekranda, size lazim olan program goziikene kadar tekrar diigmeye
basiniz. Her bir program icin ekranda varsayilan olarak belirlenmis
olan pisirme stiresi g6ziikecektir. Ayni zamanda da “Hour/-"ve “Minu-
te/+” diigmesine basarak program segebilirsiniz.

2. Pisirme stresini segme moduna gegmek icin “Time Delay/Cooking
time” digmesine basiniz. “Start” digmesine basiniz, ayni zamanda da
varsayilan olarak zaman gdstergesine, program géstergesi ekranda
yanip sonecektir.

3. “Hour/-"dugmesine basarak saat degerini seginiz, “Minute/+" digme-
sine basarak dakika degerini seginiz. Degerlerin hizli bir sekilde de-
gistirilmesi icin digmeye basiniz ve diigmeyi basili tutunuz. Maksimum
zaman degerine ulasildiktan sonra, zaman se¢me zaman segme yel-
pazesinin baginda dénecektir.

4. Daha 6nce secilmis olan modun iptali igin “Cancel/Reheat” digmesi-
ne basiniz ve digmeyi basili tutunuz, daha sonra pisirme programini
yeniden se¢meniz gerekmektedir.

PIWme stiresini elle ayarladiginizda sectiginiz pisirme programi icin 6n-
goriilmiis ve pisirme p d belirtilen miimkiin olan zaman
araligini ve ayar adimini goz oniinde tutunuz.

“STEAM/COOK” programlar grubunda, geri sayim, suyun kaynamas ve hazne
icindeki buhar yogunlugu gereken sewyeye ulastiktan sonra baslar; “PASTA/
RAVIOLI”prog ise sonra, in icine
konmasi ve “Start”diigmesine tekrar baslld/ktan sonra geri sayim baslamakta-
dir. Geriye kalan programlarda ise pisirme icin segilmis olan stirenin geri sayi-
mi “Start” diigmesine basilmis oldugu andan hemen sonra baslamaktadir.

Ba;lama erteleme programi

“Baslama Erteleme” fonksiyonu, yemeklerinizin hazir olmasini istedigini:
saati belirlemenize imkan saglamaktadir. Yemek hazirlama siirecini uzun bir
stire icin (24 saate kadar) erteleyebilirsiniz. “Baslama Erteleme” saatinin
stiresi 5'er dakikalik adimlar ile elle ayarlanabilir.

1. Otomatik programi ve pisirme siiresini segtikten sonra, tekrar, “Time Delay/
Cooking time” diigmesine basarak, baslama erteleme siiresini segebilirsi-
niz. Ekranda baslama erteleme siiresi segme modu géstergesi (ikonu)

ilecektir ve yemegin hazir olabilecegi en yakin stire (varsayilan olarak)
goriilecektir. Zaman degeri géstergesi yanip sdnmeye baslayacaktir.

2. “Hour/-" digmesine basarak erteleme siresi igin saat degerini segi-
niz, “Minute/+" digmesine basarak dakika degerini seginiz. Zaman
degerinin hizli degismesi igin digmeye basili tutunuz. Zaman araligi-
nin maksimum degerine ulasildiginda, zaman ayari minimum degeri
ile baglayarak devam eder.

3. Daha 6nce segilmis olan modun iptali igin “Cancel/Reheat” digmesi-
ne basiniz ve diigmeyi basili tutunuz, daha sonra pisirme programini
yeniden segmeniz gerekmektedir.

Yemek tarifinde segilmis olan malzemeler hizli bozulan gidalari iceriyorsa
(yumurta, taze sit, et, peynir vb.) baslangig erteleme fonksiyonunun kulla-
nilmamasi tavsiye edilmemektedir. “FRY’, “PASTA/RAVIOLI” fonksiyonlar
mevcut degildir.

Haziry i sicak tutma fonksiy (Otomatik sicak tutma)
Pisirme programi bittiginde sicak tutma fonksiyonu otomatik olarak devreye
girer ve hazir yemegin sicakligini 60-80°C derece civarinda 12 saate kadar
tutabilir. Otomatik 1sitma modunda “Start” géstergesi kapanir, “Cancel/Rehe-
at”dligmesi ise yanacaktir. Ekranda, direkt olarak, secilmis olan fonksiyonun
calisma siiresinin geri sayimi baslayacaktir.

Otomatik sicak tutma programinin baslatilmadan kapatilmasi
REDMOND RMC-280E cok fonksiyonlu pisiricide, ana pisirme program galis-
tinldiktan sonra, énceden otomatik sicak tutma fonksiyonunu kapatma im-
kani da goz 6ntinde bulundurulmustur. Bunun igin program baslatildigindan
sonra “Start” diigmesine basiniz ve “Cancel/Reheat” g6stergesi kapanana
kadar diigmeyi basili tutunuz. Otomatik sicak tutma programini tekrar galis-
tirmak igin “Start” diigmesine basiniz ve “Cancel/Reheat” gostergesi yanana
kadar digmeyi basili tutunuz.

Yemeklerin isitilmasi
REDMOND RMC-280E ok fonksiyonlu pisiricileri soguk yemeklerin isitilma-
sinda da kullanilabilir. Bunun igin:

1. Yiyecekleri pisirme haznesine koyunuz, pisirme haznesini cihaza yer-
lestiriniz. Siki bir sekilde 1sitma elemani ile temas halinde oldugundan
emin olunuz.

2. Kapag kapatip kilitleyiniz, cihazi elektrik sebekesine takiniz.

3. “Cancel/Reheat” digmesine basiniz ve basili tutunuz. Digmenin gos-
tergesi yanar, 1sitma fonksiyonu ¢alismaya baslar. Ekranda isitma
fonksiyonu siiresinin sayimi baslar.

4. Cihaz yemekleri 60-80°C dereceye kadar isitabilir. Bu derece 12 saa-
te kadar tutulabilir. Gereksinim duyulmasi halinde “Cancel/Reheat”
dugmesine basarak isitmayi kapatabilirsiniz (diigme gosterge kapa-
nacaktir).

Cok fonksiyonlu pisirici,yemekleri 12 saate kadar isitilmis halde muhafaza
etme ozelligine sahip olmasina ragmen, lezzetinde degisikliklere yol aga-
bilecegi icin, yemekleri isitma modunda 2-3 saatten fazla bekletilmesi
tavsiye edilmemektedir.

Otomatik programlarin kullanimi siiresince atilacak genel adimlar

1. Tarife gére gerekli malzemeleri hazirlayip, pisirme haznesine koyunuz.

Sivi dahil olmak Gzere, tiim malzemelerin haznenin ig ylzeyindeki
cetvelin maksimum izgisini gegmeyecegdine dikkat ediniz.

2. Pisirme haznesini cihazin gdovdesine yerlestiriniz, biraz geviriniz,
Isitma elemant ile siki bir sekilde temas halinde oldugundan emin
olunuz. Kapak oturana kadar kapatiniz. Cihazi elektrik sebekesine
baglayiniz.

3. Birkag kez “MENU" diigmesine basarak, ekranda tarafinizdan secilmis
olan programi gésterir yazi ¢ikana kadar basmakla pisirme programi-
ni segebilirsiniz. Ayni zamanda “Hour/-" ve “Minute/+" diigmesine
basarak pisirme program segebilirsiniz. “Start” diigmesine basarak,
baslama erteleme siiresini segebilirsiniz, ekranda baslama erteleme
siresi segme modu gostergesi (ikonu) goriilecektir ve yemek hazirla-
ma suresi varsayilan olarak goriilecektir. Eger “MULTICOOK” progra-
mini sectiniz ise, ekranda pisirme sicakligi segme modu ve varsayilan
olarak belirlenmis olan sicaklik derecesi ukecektir.

4. “Product selection” dﬁgmesine basarak Uriin tliriinl seginiz. Uygun
olan alt program modu yanip sénecektir, ekranda ise varsayilan yernek
hazirlama siiresi gozukecekt|r Uriin tiiri segme programi imkani “STE-
AM/COOK”, “STEW", “FRY” programlarinda mevcuttur. Diger program-
lari secerken, bu maddeyi atlayacaksiniz.

5. Gereken pisirme siiresini seginiz.

6. Eger “MULTICOOK” programini segtiyseniz, “Temperature” digmesine
basiniz ve pisirme sicakligini seginiz. Sicaklik degerini géstermekte
olan gosterge yanip soner.“Hour/-"digmesine basarak sicaklik dere-
cesinin degerini azaltabilir,"Minute/+" diigmesine basarak ise arttira-
bilirsiniz. Degerin hizli degistirilebilmesi icin diigmeye basiniz ve
diigmeyi basili tutunuz. Zaman araliginin maksimum degerine ulasil-
diginda, zaman ayari minimum degeri ile baslayarak devam eder.

7. Gereksinim duyulmasi halinde program baslatilmasini erteleme sii-
resini seginiz.

8. “Start” diigmesine basiniz ve birkag saniye basili tutunuz. Pisirme prog-
rami galismaya baslayacaktir. Ekranda, programin calismasinin bitmesine
ne kadar stirenin kalmis oldugu ve pisirme stirecinin modu gariilecektir.

9. Programin bitiminde sinyal sesi duyulacak, gosterge sonecektir. Ya-

pilmis olan ayara bagli olarak cihaz otomatik sicak tutma moduna

“Cancel/Reheat” gbstergesinin diigmesi yanacak) ya da bekleme mo-

duna gegecektir.

Pisirme siirecinin sona erdirilmesi ya da segilmis olan programin iptal

edilmesi igin “Cancel/Reheat” diigmesini basili tutunuz.

“MULTICOOK” programi

“MULTICOOK” programi kullanici tarafindan girilmis olan isi derecesi ve pisir-
me siiresi parametrelerine uygun olarak yemeklerin hazirlanmasini amagla-
maktadir. Bu programda varsayilan pisirme siiresi 30 dakika olarak belirlen-
mistir. Pisirme siiresi segme yelpazesi 2 dakika ile 15 saat zaman araliginda
T'er dakikalik adimlar ile ayarlanabilir. Programda 1si derecesi ayarlama yel-
pazesi 35-170°C arasinda dedismekle 5°C adimlar ile ayarlanabilir.
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DIKKAT! Emniyet agisindan 140°C iizerinde 1si derecesinin segilmesi duru-
munda pisirme siiresi 2 saati gecmemelidir.

Sizin rahatliginiz ve kolayliginiz agisindan, yemekleri pisirme derecesinin
80°C kadar olmas! durumunda aramarrk sicak tutma fonksiyonu varsay/lan
olarak kapatilacaktir. bu fonk
pisirme programi sonra “Start" ligi basarak elle ayar—
lanabilir (‘Cancel/Reheat” géstergesi yanacaktir).

“STEAM/COOK” programi

“STEAM/COOK" programi farkli gidalarin buharli pisirme, ayni zamanda da
normal pisirme usulii ile hazirlanmasi igin tavsiye edilmektedir. Varsayilan
pisirme siiresi secilmis olan gida tiiriine baglidir (‘FISH" — 25 dakika, “MEAT"
— 40 dakika, “CHICKEN" — 35 dakika, “SEAFOOD" — 20 dakika, “VEGETABLES”
— 30 dakika). Pisirme siiresi 5 dakika ile 2 saat zaman araliginda Ser daki-
kalik adimlar ile elle ayarlanabilir.

Sebzeleri buharli pisirme igin:

* Hazneye 600-1000 ml su koyunuz. Haznenin igine buharli pisirme
kabinin yerlestiriniz.
* Yemek tarifine gore malzemeleri 6l¢iin ve hazirlayip, diizgiin bir se-
kilde buharli pisirme kabinin igine koyunuz.
« Otomatik programlarin kullanimi siiresince atilacak genel adimlar”
béliimlndeki 2-10 paragraflarda belirtilen talimatlara uyunuz.
Sebzeler ve diger gidalar pisirilirken “Otomatik programlarin kullanimi sii-
resince atilacak genel adimlar” bolimiindeki 1-10 paragraflarda belirtilen
talimatlara uyunuz. “STEAM/COOK” programinda geri sayim, suyun kayna-
masi ve haznede buharin uygun yogunluga ulasmasindan sonra baslar.

“SOUP/BEANS” programi

“SOUP/BEANS” programi farkli sulu yemeklerin hazirlanmasi, gesitli baklagil-
lerin pisirilmesi icin kullanilmasi tavsiye edilmektedir. Bu programda varsayilan
hazirlama siiresi 1 saattir. Pisirme siiresini 10 dakika ile 8 saatlik bir zaman
yelpazesinde Ser dakikalik adimlar ile elle ayarlama imkani bulunmaktadir.



Eger, beklemis sonucu elde iz, karsilasmis oldugu-
nuz sorularin cevaplarini ve gereken tavsiyeleri bulabileceginiz, “Pisirme
Tavsiyeleri” bolimiine basvurunuz.

“STEW” programi

“STEW” programi balik, et, kus eti, deniz tiriinleri, sebzeler gibi farkli gida-
larin yavas pisirilmesi igin tavsiye edilmektedir. Varsayilan pisirme siiresi
segilmis olan gida tiriine baglidir (‘FISH” — 30 dakika, “MEAT” — 1 saat,
“CHICKEN" — 45 dakika,“SEAFOOD” — 25 dakika, “VEGETABLES" — 40 dakika).
Pisirme siiresi 10 dakika ile 12 saat zaman araliinda 5'er dakikalik adimlar
ile elle ayarlanabilir.

Eger, beklemis sonucu elde iz, karsilasmis oldugu-
nuz sorularin cevaplarini ve gereken tavsiyeleri bulabileceginiz, “Pisirme
Tavsiyeleri” béliimiine basvurunuz.

“OATMEAL” programi

“OATMEAL" programi siitlii mamalarin hazirlanmasi igin tavsiye edilmekte-
dir. Bu programda varsayilan hazirlama stiresi 20 dakikadir. Pisirme siiresini
5 dakika ile 4 saatlik bir zaman yelpazesinde 1'er dakikalik adimlar ile elle
ayarlama imkani bulunmaktadir.

Cok fonksiyonlu pisiricide siitlii mama hazirlama tavsiyeleri

“OATMEAL" programi az yagli pastérize siitten mamalarin hazirlanmasi igin
tasarlanmistir. Stitin ¢ekilmesini 6nlemek ve istenilen sonucun elde edil-
mesi igin, pisirmeye baslamadan 6nce asagida belirtilen islemlerin yapilma-
si tavsiye edilmektedir:

« Tam tahillari, su temiz hale gelinceye kadar 6zenle yikayiniz (piring,
karabugday, dari vs.);

«  Pisirmeden 6nce gok fonksiyonlu pisiricinin haznesine tereyagi siiriiniiz;

* Malzemeleri dlcerken tarif kitabinda tavsiye edilmekte olanlara ve
oranlara tam olarak uyunuz, malzemelerin miktarinin azaltilmasi ya
da arttirilmasini belirtilmis olan miktarlara orantili olarak yapiniz.

« Tamyagli sit kullandiginizda 1:1 oraninda icme suyu ile sulandiriniz.

Siit ve tahillarin ozellikleri, diretim yerine ve Ureticiye gdre farklilik goster-

mekte dolay/ bazi p/;/rme sonuglarini etkileyebi-
lecek kadar farkl/l/k goste beklemis q sonucu
elde irme Ta tine basvurunuz. Siit ma-

5}
malarinin hazirlanmast igin cok amagli “MULTICOOK” programini da kulla-
nabilirsiniz (pisirmek icin en uygun olan sicaklik derecesi 95°C).

“YOGURT/YEAST DOUGH” programi

“YOGURT/YEAST DOUGH” programini ev yogurdunun yapiminda ve hamur
mayalamada kullanilmasi tavsiye edilmektedir. Bu programda varsayilan
hazirlama siiresi 8 saattir. Pisirme stiresini 10 dakika ile 12 saatlik bir zaman
yelpazesinde 5%er dakikalik adimlar ile elle ayarlama imkani bulunmaktadir.
Bu programda otomatik sicak tutma fonksiyonu bulunmamaktadir.

Eger, beklemis g sonucu elde iz, karsilasmis oldugu-
nuz sorularin cevaplarini ve gereken tavsiyeleri bulabileceginiz, “Pisirme
Tavsiyeleri” bélimiine basvurunuz.

“PAELLA/RISOTTO” programi

“PAELLA/RISOTTO" programi pilav cesitlerinin pisirilmesi igin tavsiye edil-
mektedir. Bu programda varsayilan hazirlama siiresi 40 dakikadir. Pisirme
siiresini 10 dakika ile 2 saatlik bir zaman yelpazesinde 5er dakikalik adimlar
ile elle ayarlama imkani bulunmaktadir.

Eger, beklemis sonucu elde
nuz sorularin cevaplarini ve gereken iy
Tavsiyeleri” bélimiine basvurunuz.

iz, karsilasmis oldugu-
i bulabileceginiz, “Pisirme

“BAKE” programi

“BAKE” programi mayalanmig ve katmer hamurdan kek, firinda patates ezme-
si, cesitli boreklerin pisirilmesi igin tavsiye edilmektedir. Bu programda varsa-
yilan hazirlama siiresi 50 dakikadr. Pisirme siiresini 10 dakika ile 8 saatlik bir
zaman yelpazesinde S'er dakikalik adimlar ile elle ayarlama imkani bulunmak-
tadir. “BAKE” programinda yemekleri otomatik sicak tutma siiresi 4 saattir.

Keklerin hazir olup olmadigini, ajag cubuk (kiirdan) batirarak kontrol ede-

bilirsiniz. Cekip ¢ikardiginizda cubugunuza hamur pargaciklari yapismiyor

ise, kek/mz huz:rdrr Ekmek pisirirken,yemekleri otomatik olarak sicak tutma
|, pis: in tiim etaplarinda tavsiye edil

Eger, beklemis sonucu elde iz, karsilagmis oldugu-
nuz sorularin cevaplarini ve gereken tavsiyeleri bulabileceginiz, “Pisirme
Tavsiyeleri” béliimiine basvurunuz.

“FRY” programi

“FRY” programinin balik, et, kimes hayvanlarin eti, deniz triinlerinin ve
sebzelerin kizartilmasi igin kullanilmasi tavsiye edilir. Bu programda varsa-
yilan hazirlama siiresi se¢mis oldugunuz gida Uriinlerine baglidir (‘FISH” — 15
dakika, “MEAT” — 18 dakika, “CHICKEN”" — 17 dakika, “SEAFOOD” — 16 dakika,
“VEGETABLES” — 20 dakika). Pisirme siiresi 5 dakika ile 2 saat zaman arali-
ginda 1'er dakikalik adimlar ile elle ayarlanabilir. Bu programda otomatik
sicak tutma fonksiyonu bulunmamaktadir.

Igine koymus q ir igin tarif kitap¢iginda
belirtilmekte olan talimatlara uyulmasi ve pisirici haznesinin icindeki mal-
zemeleri ara sira knr/§t/rmp durulmasi tavsiye edilmektedir. "FRY” programi-
nin tekrar da cihazin sogumast iin birakiniz.

Hazrrlam/§ oldugunuz yemekleri 12 saatlik bir sure /gm otomatik sicak tutma
fonk olmasina lerir
driinleri kurutma olasiliginin bulunmasl nedeni lle hazvlamr; oldugunuz
yemekleri bu modda uzun siireli tutmaniz tavsiye edilmemektedir.

Uriinlerinizi kizartirken kapagin agik tutulmasi tavsiye edilmekte olup, bu
kizartmakta oldugunuz trdinlerinizin kitir kabuklu olmasini saglayacaktir.
Eger, beklemis g sonucu elde edemediy iz, karsilasmis oldugu—
nuz sorularin cevaplarini ve gereken tavsiyeleri bulabileceginiz, “Pisirme
Tavsiyeleri” béliimiine bagvurunuz.

“RICE/GRAIN” programi

“RICE/GRAIN" programinin pirin, mamalarin suda pisirilmesi igin kullanilma-
si tavsiye edilmektedir. Bu programda varsayilan hazirlama stiresi 30 daki-
kadir. Pisirme siiresini 5 dakika ile 4 saatlik bir zaman yelpazesinde 1'er
dakikalik adimlar ile elle ayarlama imkani bulunmaktadir.

Eger, beklemis sonucu elde iz, karsilasmis oldugu-
nuz sorularin cevaplarini ve gereken tavsiyeleri bulabileceginiz, “Pisirme
Tavsiyeleri” béliimiine basvurunuz.

“PASTA/RAVIOLI” programi

“PASTA/RAVIOLI” programinin makarna, sosis ve diger tiirden yari mamulle-
rin pisirilmesi icin kullanilmasi tavsiye edilmektedir. Bu programda varsayi-
lan hazirlama siiresi 8 dakikadir. Pisirme siresini 2 dakika ile 1 saatlik bir
zaman yelpazesinde 1'er dakikalik adimlar ile elle ayarlama imkani bulun-
maktadir.Bu programda otomatik sicak tutma fonksiyonu bulunmamaktadir.

Otomatik pisirme programlarinin kullanimi sirasinda “Pisirme Tavsiyeleri”
béliimiinde belirtilmekte olan tavsiyelere uyunuz. Su kaynadiktan sonra
sinyal sesini duyacaksiniz. Dikkatle kapagi aginiz ve malzemelerinizi kayna-
makta olan suyun igine koyunuz, daha sonra kapagi kapatiniz, “Start” diig-
mesine basiniz ve birkag saniye basili tutunuz. Bundan sonra geri sayim
siresi baslayacaktir.

Eger, beklemis sonucu elde iz, karsilasmis oldugu-
nuz sorularin cevaplarini ve gereken tavsiyeleri bulabileceginiz, “Pisirme
Tavsiyeleri” béliimiine basvurunuz.

“HOMEMADE BREAD” programi

“HOMEMADE BREAD” programini evde ekmek yapilmak igin kullanilmasi tav-
siye edilmektedir. Bu programda varsayilan hazirlama stiresi 3 saattir. Pisirme
suresini 10 dakika ile 4 saatlik bir zaman yelpazesinde 5er dakikalik adimlar
ile elle ayarlama imkani bulunmaktadir. ‘HOMEMADE BREAD” programda
otomatik sicak tutma fonksiyonu bulunmakta olup, calisma stiresi 4 saattir.

DIKKAT! Pisirme sirasinda hazne ve iiriin isinmaktadir! Hazir ekmeginizi
cihazin icinden ¢ikarirken mutfak eldivenlerini kullaniniz.

Un kullanilmadan énce, unun oksijen ile doyurulmasi ve katki maddelerin-
den arindirilmasi icin elekte elenmesi tavsiye edilmektedir. Pisirme siireci
tam olarak tamamlanmadan ¢ok fonksiyonlu pisiricinin kapagini agmayiniz!
Hazirlanmakta olan ekmegin kalitesi bunlara da baglidir.

i hazne icine Stiril tim in haznenin i¢ yiiziinde-
ki cetvel gizgisinin 1/2 gegmeyecek sekilde olmasina dikkat ediniz. Programin
calismakta oldugu ilk saatinde hamurun dinlendirme stirecinin devam etmekte
oldugunu, daha sonra ise pisme siirecinin devam etmekte oldugunun dikkate
alinmasi gerekmekted/r Ekmek pisirme stirenin kisaltilmasi ve pisirme l;lemle—
rinin basitlestiril i icin hazir hamur tavsiye edil

Eder, beklemis sonucu elde iy iz, karsilasmis oldugu-
nuz sorularin cevaplarini ve gereken tavsiyeleri bulabileceginiz, ‘Pisirme
Tavsiyeleri” béliimiine basvurunuz.

[1l.EK OZELLIKLERI

« Hamurun dinlendirilmesi « Ekmek pisirme
« Fondii hazirlanmasi « Pastdrize etme
« Kasar peynir hazirlanmasi « Mutfak gereglerinin ve kisisel

* Helva pisirme nesnelerinin sterilize edilmesi

IV. CIHAZIN TEMIiZLENMESIi VE MU-
HAFAZA EDILMESI

Genel kurallar ve tavsiyeler

« Cihazin ilk kullanimdan 6nceki veya pisiricide pisirme sonucu olusan
kokularin giderilmesi igin temiz haznenin icini ve i¢ kapagi ylizde 9
sirke karisimli ¢dzelti ile silinmesi, daha sonra ise yarim limonun
“STEAM/COOK” programinda 15 dakika kaynatilmasi tavsiye edilir.

« Kapagi kapali cok fonksiyonlu pisiricinin haznesinin icinde hazirlamig
oldugunuz gidalari ya da igine doldurmus oldugunuz suyu 24 saatten
uzun bir siire bekletmeyiniz. Iginde hazirlamis oldugunuz yemekleri-
niz bulunan hazneyi buzdolabina saklayabilirsiniz ve gereksinim
duymaniz durumunda, otomatik 1sitma fonksiyonunu kullanarak, gi-
dalarimizi ok fonksiyonlu pisiricide isitabilirsiniz.

« Cihazin temizligine baslamadan &nce, tamamen sogudugundan ve
elektrik sebekesinden kesildiginden emin olunuz. Cihazin temizlenme-
si icin yumusak bir bez ve asindirici olmayan bulasik yikama malzeme-
si kullaniniz. Temizleme icin asindirici maddelerin, asindirici kaplama-
li singerlerin ve agresif kimyasal maddelerin kullanilmasi yasaktir.

@ Cihazin temizlenmesi icin kaba selpaklarin ya da asindirici siingerlerin (eger bu

durum isbu kullamim kilavuzunda belirtilmemis ise) asindirici pastalarin ve
kullanilmasi YASAKT IR.Ayni zamanda da gida maddelerl ile temas etmekte olan

izin veril is olan agresJ klmyasal
maddelerin ya da diger tirden yer




Cihazin gévdesinin suya batirilmasi ya da akan su altinda tutulmasi YASAKTIR! Cok fonksiyonlu pisiricinin lastik ve
silikon parcalarini temizlerken dikkatli olun ve 6zen gdsteriniz: bunlarin zarar gérmesi ya da bicimlerinin bozulmasi,
cihazin hatali calismasina getirebilir.

Uriiniin gévdesi kirlenme derecesine gére temizlenebilir. Hazneyi, aliiminyumdan yapilmis i¢ kapagi ve sékiilebilir
buhar valfini, cihazin her kullanimindan sonra temizlenmesi gerekmektedir. Cok fonksiyonlu pisiricide her sefer yemek
pisirildikten sonra olusmakta olan kondensati, cihazin her kullanimindan sonra aliniz. Ana kullanim kisimdaki hiic-
renin kullanilir ig ylizeyini buna gereksinim duyulmasi durumunda temizleyiniz.

Dis govdenin temizlenmesi

Uriintin di gévdesini yumusak islak mikrofiber temizlik bezi ya da siingeri ile temizleyiniz. Uygun bir temizlik mal-
zemesi de kullanilabilir. Govdenin arasina olasi su sizmasinin ve agilmalarin meydana gelmesinin 6nlenmesi igin
yiizeyi iyice silerek kurulayiniz.

Haznenin temizlenmesi
Hazne yumusak siinger ve bulasik temizleme malzemeleri kullanarak hem elle, hem de bulasik makinesinde (lireticinin
tavsiyelerine uygun olarak) yikanabilir.

Cok kirlenmesi halinde haznenin igine ilik su koyunuz ve yumusamasi igin bir siire bekletiniz. Daha etkin bir sekilde
yumusatilmasi igin soguk su ile doldurulmus hazneyi (azami doldurma seviyesini asmamakla) ok fonksiyonlu pisi-
riciye koyabilirsiniz, kapagini kapatin ve 30-40 dakikalik bir siire icin 1sitmaya birakabilirsiniz. Mutlaka, hazneyi, ok
fonksiyonlu pisiricinin icine yerlestirmeden 6nce iyice silerek kurulayiniz.

Haznenin diizenli olarak kullanilmasr halinde pisirme inin i¢

inin yapismaz rengi
ya da kismen degisebilir. Bu durum tek basina pisirme in kusurlu .

g belirtisi

J L
. Gok fonksiyonlu pisiricinin kapagini aginiz.

2. Kapagin i¢ kismindaki plastik kilitleme pimini basiniz,ana gévdeden ayrilmasi icin hafifce i¢ kapagi kendinize
dogru cekiniz.

3. Her iki kapagin Ust yiizeylerini 1slak mikrofiber temizlik bezi ya da siinger ile siliniz. Gereksinim duyulmasi duru-
munda, bulasik temizleme malzemeleri kullanarak, ¢ikarmis oldugunuz kapagi akan suyun altina tutarak yikayiniz.
Bunun gibi durumlarda bulagik makinelerinde yikanmamalidir.

4. Her iki kapagi da kurulayiniz.

5. Aliminyum kapadi ¢ikintilari alt oluklarin iizerine gelecek sekilde yerlestiriniz, onu ana kapaga uyumlu hale
getiriniz ve kilitleme pimi ses ¢ikararak kilitlenene kadar hafifce bastiriniz.

Sokiilebilir buhar tahliye valfinin temizlenmesi

Cihazin her kullanimindan sonra buhar tahliye valfinin temizlenmesi tavsiye edilmektedir. Yavasca buhar tahliye

valfinin gikinti kismindan tutarak, valfi ¢ekiniz. Valfi tamamen sokiiniiz, daha sonra akan su altinda tutarak yikayiniz

ve kurulayiniz, toplayiniz ve yerine takiniz.

Kondensatin gikarilmasi

Yemek hazirlanmasi sirasinda, cihazin isbu modelinde, onun haznesinin etrafindaki boglukta toplanmakta olan
kondensatin olusma olasiligr bulunmaktadir. Toplanmig olan kondensat havlu ya da mikrofiber temizlik bezi yardi-
miyla kolaylikla alinabilinmektedir.

Ana hiicrenin temizlenmesi

isbu kullanma kilavuzunun taleplerinin siki bir sekilde yerine getirilmesi durumunda sivinin, gida pargaciklarinin ya
da ¢opiin cihazin ana hiicresine diismesi olasiligi asgariye inmektedir. Eger, istemesek de 6nemli derecede kirlenme
olusmus olmasi durumunda, cihazin diizensiz olarak galismasini ya da bozulmasini 6nlemek amaciyla ana hiicrenin
(st ylizeyinin temizlenmesi gerekmektedir.

Cok fonksiyonlu pisiricinin ana hiicresini ve tama-

men sogudugundan emin olunuz!

once, elektrik

Ana hiicrenin yan cidarlari, 1sitici diskin yiizeyi ve merkezi i1si sensoriinii gémlegini (1sitma diskinin ortasinda yerles-
mektedir) islak (yas olmamali) siinger ya da mikrofider temizlik bezi ile temizlenebilir. Bulasik yikama malzemeleri-
nin kullanilmasi durumunda, bir sonraki pisirme esnasinda istenmeyen kokularin olusmasinin énlenmesi amaciyla,
tim kalintilarinin itina ile alinmasi gerekmektedir.

Merkezi 1s1 sensoriiniin etrafindaki oluklarin icine yabanci cisimlerin diismesi durumunda, sensor gdmlegine bastir-
madan, bunlari havlu yardimiyla itinali bir sekilde aliniz.

Isitma diskinin ylizeyinin kirlenmesi durumunda orta sertlikteki 1slatilmis siinger ya da sentetik firca kullanilarak
temizlenmesine izin verilmektedir.

Cihazin diizenli olarak kullanilmas: halinde isitma diskinin rengi zamanin ge¢mesi ile tamamen ya da kismen degise-
bilir. Bu durum tek bagina cihazin kusurlu oldugunun belirtisi sayilamaz ve onun diizenli olarak ¢alismasini etkileyemez.

Cihazin saklanmasi
«  Eger, cihaz uzun siireli olarak kullanilamayacak ise, mutlaka elektrik sebekesinden gelen gerilimi kesiniz. Isitma
diski dahil, ana hiicre, hazne, i¢ kapak ve buhar tahliye valfinin mutlaka temiz ve kuru olmasi gerekmektedir.
« Derli toplu saklamak istediginizde parcalari hazneye doldurabilir ve cok fonksiyonlu pisiricin govdesinin icine
yerlestirebilirsiniz.

V.PISIRME TAVSIYELERI

Pisirme sirasinda karsilasilan hatalar ve bunlari giderme yollarn
Asagida tabloda tipik hatalar bir araya toplanmakta olup, bunlar ¢ok fonksiyonlu pisiricide yemek pisirilirken karsi-
lasilabilecek kabul edilebilir hatalar olmakla, bunlarin olasi nedenleri ve ¢6ziim yollari verilmektedir.

YEMEK iYi PISMEMI§

Problemlerin olasi nedenteri Goziim yolla

Pisirme sirasinda cok fonksiyonlu pisiricinin kapagini lizumsuz

yere agmayiniz.

Cihazin kapagini kapatmayi ya da siki ° ) ) o

bundan dolayr da hazirlama sicaklik derecesi yeterli sicakliga kadar ulasa- | Kapadi ses cikana kadar kapatiniz. Cinazin kapaginin siki bir sekil-

mamis. de kapanmasina her hangi bir seyin engel teskil etmemekte oldu-
gundan ve ic kapagin sikistirma lastiginin deforme olmamis oldu-
gundan emin olunuz.

Hazne, cihazin gévdesinin icine diizgiin olarak yerlestirilecek, di-
Hazne ve isitici element iyi temas etmemekte, bundan dolayi da hazirlama | Pinin ise isitici disk ile iyi temas etmesi gerekmektedir.
sicaklik derecesi yeterli sicakliga kadar ulasamams. Gok fonksiyonlu pisiricinin ana hiicresinde yabanci cismin olmadi-

gindan emin olunuz. Isitici diskin kirlenmesine mahal vermeyiniz.

Yemek igin secilmis olan malzemelerin kétii seilmis olmast. isbu malzeme-
ler, tarafinizdan segilmis olan pisirme iin uygun diismemekte ya da pisirme
programini yanlis semissinizdir. Malzemeler oldukga iri dogranms, igine
konmasi gereken malzemelerin orani dogru segilmeis.

Arzu edilen, daha 6nce denenmis tariflerin (cihazin bu modeli igin
adapte edilmis olanlar) kullanitmasidir. Gergekten, giivenebilece-
giniz tarifleri kullaniniz.

Segilmis olan malzemeler, onlarin dogranma sekli igine koymakta
olduklarinizin oranlar, pisirme programi ve siiresinin segiminin
Tarafinizdan segilmis olan tarif varyanti isbu ok fonksiyonlu pisiricide yemek | tarafimizdan secilmis olan tariflere uygun olmasi.

pisirilmesi igin uygun degil.

Pisirme siresini yanlis segmissiniz (dogru hesaplamamissiniz).

Hazneye, mutlaka, tarif geregi tavsiye edilmekte olan hacimdeki
suyun koyulmasi gerekmektedir. Eger, siphe ediyorsaniz, suyun
derecesini, pisirme siirecinde kontrol ediniz.

Buharda yemek hazirlanmasi durumunda: yeteri derecede buhar yogunlu-
Gunu temin edebilecek kadar, haznede suyun oldukca az olmasi.

Normal kizartmada, yagin haznenin dibini ince tabaka seklinde
kapatmas! yeterlidir.

Hazneye fazla bitkisel yag koymussunuz
Fritézde kizartma yaptiginizda ilgili tarifte belirtilmekte olanlara

Kizartmada: uyunuz.

Kizartma yaparken, eer bdyle bir sey tarifte belirtilmemis ise ok
fonksiyonlu pisiricinin kapagini kapatmayiniz. Taze dondurulmus
olan malzemeleri pisirmeden dnce mutlaka donunun géziilmesini
v suyunun gitmesini saglayiniz.

Haznede, buharin fazla olmasi.

Bazi gidalar pisirilmeden dnce Gzel bir islemeden gegirilmesini
Pisirmede: asitlilik diizeyi yiiksek olan gidalarda suyunun gerekti i yikama, kadar kizartma, yumusak
pisirme vs. secilmis olan tarif tavsiyelerine uyunuz.

Hamurun dinlendirilmesi sirasinda hamur i kapa-

ga yapismis ve buhar tahliye valfini kapatmis. Hazneye az miktarda hamur koyunuz.

Pisirme sirasinda (ha-

Pisirmekte oldugunuz malzemeyi hazneden gikartiniz, Geviriniz ve
mur iyi pismemis):

yeniden hazneye yerlestiriniz, daha sonra yeniden hazir oluncaya
kadar pisirmeye devam ediniz. Bundan sonra pisirmek in hazneye
daha az hacimde hamur koyunuz.

Siz, hazneye ok fazla hamur koymussunuzdur.



NLER FAZLA PiSMi$

HAMUR i$iNiZ KABARMIYOR

Siz, iirin tiirii segiminde ya da pisirme siiresinin segiminde (hesap-
lanmasinda) hata yapmissinizdir. Malzeme miktar oldukga az.

Daha 6nce denenmis tarifler (cihazin bu modeli igin adapte edilmis olan-
ar) kullaniniz. Segilmis olan malzemeler, onlarin dogranma sekli, icine
koymakta olduklarinizin orantar, pisirme programi ve siiresinin segiminin
tarafinizdan segilmis olan tarifte belirtilen tavsiyelere uygun olmalidir.

Yumurta ile sekeri iyi cirpmamis olabilirsiniz.

Daha énce denenmis tarifler

Hamur uzun bir siire kabarticili bekletilmis.

(cihazin bu modeli icin adapte
edilmis olanlar) kullaniniz. Se-

Unu iz ya da hamuru iyi yogurmamigsinizdr.

Yemek pisirildikten sonra, hazir yemek, otomatik sicak tutma modun-
da uzun siire bekletilmis.

Otomatik sicak tutma fonksi uzun silreli
durumdur. Eger, sizin kullanmakta oldugunuz ok fonksiyonlu pisiricinizin
modelinde bu fonksiyonun 6n kapatma modu 6ngdriilmis ise, bu durum-
da siz, bu modan yararlanabilirsiziniz.

cilmis olan malzemeler, onlarin

bir hata yapmis

lan

ilmis olan tarif

bu modeli igin uygun bir segim olmayabilir

uygun olmalidir.

6n isleme yéntemleri, igine
koymakta olduklarinizin oran-
segilmis olan
tarifte belirtilen tavsiyelere

PiSIRME SIRASINDA URUN SUYUNU GEKiYOR

Siitlii mama pisirilirken sit gekiliyor.

Siitiin dzellikleri, iretim yerine ve sartlarina gére farklilik gdstermektedir.
Sadece ultra pastdrize %2,5 yagliligi olan sitiin kullanilmasi tavsiye edil-
mektedir. Gereksinim duyulmast durumunda siitii biraz icme suyu ekleyerek
sulandinilabiliniz.

REDMOND ¢ok fonksiyonlu pisiricilerin bazi modellerinde “STEW"ve “SOUP” programlarinda haznede sivinin yetersiz
olmasi durumunda cihazin isinmasini Gnleyici sistem devreye girmektedir. Bunun gibi durumlarda pisirme programi
askiya alinmakta ve ¢ok fonksiyonlu pisirici otomatik sicak tutma moduna gegmektedir.

Pisirme programlarinin karma tablosu (fabrika ayarlari)

Daha 6nce denenmis tarifler (cihazin bu modeli icin adapte edilmis olanlar) 2 5
Malzemeler pisirmeden 6nce islenmemis ya da yanus istenmis (iyi | <Ulannz Segilmis olan malzemeler, bunlarin 6n isleme yontemleri, igine H & 3
ikanmami 555) olabilir. ¢ s ya da yanlis istenmis (W1 oy makta olduklarinizin oranlari tarafinizdan segilmis olan tarifte belirtilen E g £
v 7S] - tavsiyelere uygun olmalidir. pisirme siresinin zaman i g 2
- pre Kultanm tavsiyeleri Varsayilan pisitme siiesi s EE
Malzeme oranlari tutturulamamis ya da lrlin tirdl yanlis seqilmis. | 1. 12 i1ar o, balik ve deniz drtinlerini her zaman daha itina ile temiz suda ogram ullanim tavsiyetert arsayilan pisirme stirest araligy/ayar adimi 58 85 &
yikayiniz. - 2 F
YEMEKLER YANIYOR S @ s
Hazne bir Gnceki yemek pisirildikten sonra iyi temizlenmenmis. Pisirmeye baglamadan énce, hazneni iyi yikanmis ve is yiizeyinin yapismaz “MULTICOOK” iz:":'::“‘i::j‘::s'“‘l’leyep:e'[(';“:zf,'l‘a';sa' 30 dakika 2 dakika - 15 saat/1 dakika | - |12
Haznenin ic yiizeyinin yapismaz kaplamasi hasar gérmiss. kaplamasinin hasarsiz oldugundan emin olunuz.
. “FISH": 25 dakika
icine koymakta oldugunuz gidalarin toplam miktar), tarifte tavsiye | Daha nce denenmis tarifler (cihazin bu modeli igin adapte edilmis olanlar) MEAT" 40 dakika
edilmekte olandan az. kullaniniz “STEAM/COOK” | Cesitli gidalari buharda hazirlama “CHICKEN": 35 dakika 5 dakika - 2 saat/5 dakika | + 24 | 12
A - - - *SEAFOOD: 20 dakika
Siz, cok daha uzun bir pisirme siiresi secmissinizdir. :‘é:’:‘;;‘:;;'e’::;:i’nl;ﬂ: ﬁa‘:"h“r‘;'gyeuﬂ:f‘" bu modeliicin adapte edilmis “VEGETABLES": 30 dakika
. I Gesitl sulu yemekleri (domates corbasi,
Kizartmada: Siz, pisiricinin haznesine yag koymayi unutmussunuzdur | ormal kizartma yaparken hazneye, dibini ince tabaka seklinde dibini kapa “SOUP/BEANS” | salatatursulu,etli corbavs.):baklagillerin | 1 saat 10 dakika - 8 saat/5 dakika | - 2% 12
Ot e B ey tacak kadar bitkisel yag koyunuz. Hazne iginde irinlerin esit olarak kizartil- P
¥: yemeginizi gec ¢ i g masi icin periyodik olarak karistiriniz ya da belirli bir siire icinde geviriniz. P
Givec yaparken: hazne gindekd nem yetersiz Hazneye daha fazla sivi ekleyiniz. Gereksinim duyulmamasi durumunda cok F,LSE"AT? ‘:::;ka
fonksiyonlu pisiricinin kapagini fazla agmayiniz. “STEW” Cesitli Griinlerden giivecin yapilmasi | “CHICKEN": 45 dakika 10 dakika - 12 saat/5 dakika | - 2% |12
Pisirme strasinda: haznenin icinde sivi cok az (malzemelerin oranla- | gy, v ot malzemelerin orantarinin dogru orantili olmasini kazaniniz e o
1 uttorulamanms). ! . VEGETABLES": 40 dakika
Hamur islerinde: Siz, pisirmeye baslamadan énce, haznenin i¢ yiize- | Hamuru koymadan énce haznenin dibine ve duvarlarina tereyad ya da bit- “OATMEAL" Sitld mamalarin pisirilmesi 20 dakika 5 dakika - 4 saat/1 dakika | - 24 |12
yine yag strmemissinizdir. Kkisel yag siirtiniz (haznenin icine yag dokiilmes istenmeyen bir durumdur). . . )
YOGURTYEAST | Evyogurdunun hazirlanmas; hamurun | o . 10 dakika - 12 saatyS dakika | - % |-
o ) o A DOUGH dinlendirilmesi
URUN DOGRANMIS OLDUEUNDAKI SEKLINI KAYBETMiS et
RISOTI'_F‘:)/' Cesitli pilaviann pisiritmesi 40 dakika 10 dakika -2 saat/s dakika | - 4 12
Haznenin icindeki sk Normal kizartma sirasinda, pisirmekte oldugunuz yemegi her 57 dakikadan
i forsictanstnims: daha sik kanstirmayiniz. Kek, biskiivi, kizartilmis ezmeler, maya-
- | pisirme siiresini kisaltiniz ya da sizin cihazinizin modeli icin adapte edilmis BAKE lanmis ve katmer hamurdan gesitli | 50 dakika 10 dakika - 8 saat/5 dakika | - 24 |4
Pisirme srrasinda, tarafinizdan, ok uzun bir pisirme siresi segimis, | (1* e ST CET NS e S boreklerin yapilmasi.
“FISH": 15 dakika
PiSIRMi$ OLDUGUNUZ HAMUR iSiNiZ ISLAK OLMUS “MEAT": 18 dakika
“FRY” Gesitli gidalanin kizartitmasi “CHICKEN": 17 dakika 5 dakika - 2 saat/1 dakika | - -
Fazla nem veren, uygun olmayan malzemeler secilmenis (sulu seb- | PISTMe tarfine uygun malzemeleri seginiz Agin derecede svi germekte olan SEAFOOD": 16 dakika
[ V'El:fdandumym o ot fkrem js) gidalarin malzeme olarak secilmesinden kagininiz ya da bunlari oldugu 'VEGETABLES": 20 dakika
¥ yveler, 's yemisler, eks ) kadar en asgari diizeyde kullanmaya calisiniz. Pirinc hastama. tam tahillardan suda
“RICE/GRAIN" e e 30 dakika S dakika - 4 saat/1 dakika | - %4 12
Hamur isinizi cok fonksiyonlu pisiriciden mimkiin oldugu kadar pisirdikten mamalarin hazirlanmasi.
Hazirlamis oldugunuz hamuru gok fonksiyonlu pisiricide kapali olarak | hemen sonra gikarmaya galisiniz. Gereksinim duyulmast durumunda iiriini- Vakarna pisirme: Italyan mantisr ha
ok fazla tutmussunuzdur. niizii gok fonksiyonlu pisiricide kisa bir siire igin otomatik sicak tutmay! PASTARRAVIOLI" | Jialarmna pisiime: faly 8 dakika 2 dakika - 1 saat/L dakika | + -
calistinlmis vaziyette birakabilirsiniz. -
AOMEMADE Ev ekmegi pisirme 3 saat 10 dakika - 4 saat/s dakika | - 24 4

* 80°C olarak belirlenmis olan sicaklik derecesinde



Farkli gidalarin buharda pisirilmesi icin tavsiye edilen pisirme siireleri Galisma sicaklik derecesi Kullanim tavsiyeleri*
Gida Agirlk, gr/Adet Su hacmi, ml pisirme siiresi, dakika 135°C Hazir yemekleri gitir yapmak igin kizartilmasi
Dana filetosu (1,5 x 1,5 cm kusbas! halinde) 500 500 40 140°C Tiitsileme
Kuzu filetosu (1,5 x 1,5 cm kusbasi halinde) 500 500 40 145°C Sebze ve baliklarin folyoda pisirilmesi
Tavuk filetosu (1,5 x 1,5 cm kugbasi halinde) 500 500 35 150°C Etin folyoda pisirilmesi
Kiigiik toparlak ksfte/kofteler 180 (6 Ad.)/450 (3 Ad) 500 30/35 155°C Mayalanmis hamur Griinlerinin kizartitmast
Balik (fileto) 500 500 25 160°C Kus etinin kizartilmast
icin Kari i is, pisirilmis- - 165°C Bifteklerin kizartilmas
rs;[l::;.k igin karidesler, temizlenmis, pisirilmis-dondu- | ¢, 500 B
170°C Patates kizartmasinin hazirlanmasi
Cimcik/Hingal 4Ad. 500 30
Patates (1,5 x 1,5 cm santimlik kipler seklinde dogran- | o0 00 I * Ekte sunulmakta olan yemek tarifleri kitabina bakiniz.
mis)
Havui (1,5 x 1,5 cm santimlik kipler seklinde dogranmis) | 500 500 30 VI.EK AKSESUARLAR
ﬁ;‘)ﬁf (L5 x1,5 cm santimlik kipler seklinde dogran- | ¢ 500 40 Ek aksesuarlar REDMOND RMC-280E cok fonksiyonlu pisirici ile takim halinde satilmamaktadir.
REDMOND RAM-CL1 — hazne i¢in masa
aze dondurulmus sebzeler 500 500 5 Cok fonksiyonlu pisiricinin icinden haznenin rahat ve giivenli sekilde ¢ikartilmasi iin kullanilir. Hazne hacmi 6 lit-
Buharda yumurta 3Ad. 500 10 reye kadar olan tiim ok amagli pisiriciler haznelerinin gikartilmasi igin kullanimina uygundur.
Yukarida belirtilen tavsiyelerin genel nitelik tasimakta oldugu goz oniinde tutulmalidir. Gergek siireler, belirli besin REDMOND RAM-G1 — kapaklarinda isaretlenebilen yogurt 4 adet kaptan olusan set.
kalitesine ve tadimsal tercihlerinize gére tavsiye edilen degerlerden farklilik gosterebilir. Yogurt gesitlerinin hazirlanmasi igin 6ngérilmustir. Kaplarin Gizerinde tarih gostergesi sayesinde kullanma siresinin
“MULTICOOK” programinda is1 derecesi degerini kullanma talimatlari denetlenmesi miimkiinddir. Bagka markali ¢ok fonksiyonlu pisiricilerde kullanimina uygundur.
: R RAM-FB1 - fritézde kizartma yapmak iin sepet
Galigma sicaklik derecesi Kullanim tavsiyeler Yiiksek sicaklikta 1sitilmis ya da kaynamakta olan yagda (fritdzde) cesitli gidalarin hazirlanmasi igin kullanilmaktadir.
35°C Hamurun dinlendirilmesi, sirke hazirlama 3 litre hacimli ve daha biiyiik olan haznelerde kullanima uygundur. Paslanmaz gelikten yapilmis, hazirladiktan sonra
press Vogurt hazit fazla yagin akmasinin kolaylastirilmasi igin haznede sabitlenebilen sokulebilir sapli. Cok fonksiyonlu pisiricilerin
ogurt hazirlama diger modellerinde kullanabilme imkani. Bulasik makinesinde yikayabilme imkani.
45°C Mayalama
s0°C Fermantasyon VII.SERVIS MERKEZINE BASVURMADAN ONCE
55°C Yumusak sekerleme pisirme Liitfen, cihazin galismasi sirasinda gostergede géziikebilecek aksamalarin olmasi durumu ile ilgili hatalar hakkinda
60°C Yesil cay, bebek mamasi pisirme bilgi sahibi olunuz.
65°C Vakum ambalajl etlerin pisirilmesi N 5 N
Hata kodu Olas1 ariza nedeni Anzanin giderilmesi
2 P
7ot ung hazirlama - Sistem hatalari (s1 géstergelerinin arizalanma ola- | Cihaz haznesi bos iken galistirmayiniz!
75°C Pastdrize etme, beyaz cay hazirlama sign- Elektrik inden cihaza gelen elektrigi kesiniz, 10-15 dakika
80°C Sicak icecek hazirlama icli[mg sogumast igin bgak.mz. dqar_u sonra hazneye su/corba suyu
ES Isinmadan koruma devreye giriyor. ekleyiniz ve pisirmeye devam ediniz.
85°C Uzun silreli hazirlama gerektiren lor peynir ya da lor peynirli yemekler hazirlama Eger, aniza giderilemiyor ise, yetki servis merkezine basvurunuz.
90°¢ armizt Gay hazrrlama OLASI ARIZALAR VE GIDERILMESI
95°C Siitlii mamalarin hazirlanmasi
Anza Olasi ariza nedeni Anzanin giderilmesi
100°C Beze ya da regel hazirlama
Galismiyor Elektrik sebekesinden cereyan gelmiyor Elektrik sebekesindeki gerilimi kontrol ediniz
105°C Paga dondurmasi hazirlama
Elektrik sebekesinde elektrik kesintisi Elektrik sebekesindeki gerilimi kontrol ediniz
110°C Sterilizasyon
Hazne ve isitici eleman arasina yabanci bir madde diismiis Yabanci maddeyi gikartiniz
115°C Seker surubu hazirlama
Yemek ok uzun | 12,6 cok fonksiyonlu pisiricinin govdesinin icine diizgin yer- Hazneyi. diszqin bir bicimde yerlestiriniz
120°C Sarma hazirlama siirede pigiyor lestirilmenis. Y duzgf cimde yerlestiriniz.
125°C Etli giiveg hazirlama Jetict element kirlenmi Cihazin elektrigini kesiniz, sogumasi igin birakiniz. Isitici
s elementi temizleyiniz.
130°C Firinda kizartma hazirlama




VI GARANTI YUKUMLULUKLERI

Bu Uriin icin, satin alindigi tarihten baslamak lzere 2 yil siireli garanti stiresi 6ngoriilmustiir. Garanti sresi icinde
uretici; her tiirli fabrika hatas, kalitesiz malzemeler ya da montaj hatasi ile ilgili arizalar ¢ikmasi halinde ilgili
parcalarin tamir yada degistirim ya da cihazi tamamen degistirme yUkimliluglnd tzerine alir. Garanti, satin alma
tarihi magazanin miihir ile ve orijinal garanti kuponunda saticinin imzasi ile onaylandigi takdirde yiriirlige girer.
Is bu garanti; Giriin 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 (contalar, seramik ve teflon ve diger kaplamalar, buhar
valfi ve aksesuarlar).

Mamulun hizmet 6mrii ve ona ait garanti yiikiimliliiklerinin gegerlilik sliresi, satis tarihi veya (satis tarihi belirlene-
mezse) cihazin tretim tarihinden baslamaktadir.

Cihazin Gretim tarihi, mamul gévdesi lizerindeki tanitma etiketinde yer alan seri numarasinda bulunur. Seri numa-
rasi 13 isaretten olusur. 6. ve 7.isaret ay, 8. isaret cihazin Uretim yilini gdsterir.

Uretici tarafindan belirlenen iriin dmiir boyu, satin alindigi tarihten itibaren 7 yildir (iiriin alistirilmasi, is bu kul-
lanma kilavuzunda belirlenen talimatlara ve diger ilgili teknik standartlara uygun olmasi halinde).

Ambalaj, kullanma kilavuzu ve cihazi, yerel atiklar isleme programina gére isledikten sonra yararlanmalidir. Bu tiir
drtinleri diger evsel atiklarla birlikte atmayiniz.
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