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A ”pE)KOE YeMm UcnonL308ams 0aHHoe uadeﬂue, BHUMAMENbHO npoqumadme pykogoacmea no 3yame KyXOHHble pyKaguubl. BO u36e)f(aHue oxoea aopgqUM napOM
IKCNAYamayuu u Coxpasume e20 8 Kayecmee cnpasoyHuKa. [paguneHoe ucnonb308axue “
1DU6ODa SHEYUMETHO MORLIM CPOK €20 G, He HaKNOHSUMecs Had NPUBOPOM NPU OMKPLIBAHUU KPLILUKU.

Mepbi 6€30M1aCHOCTH W MHCTPYKLK, COTEPALLMECH B iHHOM PYKOBOACTBE, He oxBarbisaior @  BbIK/TH0YaliTe ﬂpVIﬁOp W3 PO3ETKKM noCNE MCN0Nb30BaHIA, d TaKXE BO BPEMS

BCE BO3MOMHbIE CUTYaLMM, KOTOPbIE MOTYT BO3HUKHYTb B NpoLiecce IKCnayaTauum npubopa. €ro QYUCTKM UK nepeMem‘eHMﬂ M3BneKal‘;ﬂ-e 3ﬂeKTp0|.tup chMMM pYKa_
Mpu pabore ¢ ycTPOiCTBOM NONb30BaTENb AOMKEH PYKOBOACTBOBATLCA 3APaBbIM CMbIC/IOM, )

6biTh OCTOPOXHBIM M BHUMATEHbIM, MM, YAePKIBAA €70 33 LUTENCenb, a He 3a NPOBOA

o He nporArvBaiiTe LWHYp 3EKTPONUTaHAS B ABEPHbIX POEMaX WK BOAM3M
MEPbl BE3OMACHOCTH MCTOYHMKOB Tenna, CTeuTe 3 TeM, 4To6bl 3NEKTPOLLHYP He NepeKpy4-
o TTPOW3BOLNTEN: He HECET OTBETCTBEHHOCTH 33 NI0BPEXZEHAS, Byi3BaHHple  BANCH M He NEDErMBanc, He CONPHKACANCA € OCTPIMY NDEAMETaMA, Ya-

HecobloAeHveM TpeGoBaHwii no TexHuke BesonacHocTi v paun akcny- MM M KDOMKaMH Meﬁﬁ””-

aTaLui u3gemns. [TOMHUTE: cnyqaliHoe nospexdeHue kabens 31ekmponumanus
o [lanHbiit nekTponpubop npencTaBnaeT coboi MHOTOQYHKLMOHANbHbI M&’ggﬁ; Zpe‘é@zcﬂr"’u’; Zerr;%f?g%omg«%%fo ’157 ecl‘gr‘;’mgfn”g%”;yﬁo@

NPHOOP [19 NPUTOTOBAGHHS MALLY B GbITOBBIX YCIOBHAX M MOXeT npuve- PaHmMLI, P 1P

i HOBPG)K()EHUU WHypa numaxus €2o 3aMeHy, 80 U30EXaHue onac-
HATBCA B KBAPTUPAX, 3arOPOAHBIX 10MaX UK B APYTUX I'IO,[lOﬁHIJIX yCnoBu HoCMU, Q0MHeH HQOLBBO@UITJb U320MOBUMEb, CePBLCHAS Cﬂy)f(6a

ax Heﬂp0Mb|L|.|ﬂeHHOV| 3kCnnyaraLmu. ﬂpOMbILIJﬂeHHoe W nioboe fipyroe UL GHAN02UYHBIL KSGﬂU(pUL{UpOBGHHb/a NEepPCoHan.

HLIEBOE UCNOT:30B3HHE MPHO0Pa OYAET CHTaTLCA HapyLLEHHeM yCe- He ycTawasnusaiiTe npubop Ha MArkyko MOBEPXHOCTb, He HaKpbIBAiTE ero

Bt HaRNeKallelt SKCAYaraLyn Y3Lens. B STou cryae NPOMSBORNTENs g anewa oafiosy: 370 MOXET MpHBECTH K NEQETDEBy M NooMKe MpH6op.

HE HCET OTBETCTBEHHOCTH 3 BO3MOXHbIE NOCTEACTBM.

€ HECET OTBETCTBEHHOCTH 32 BOSHOKHEIE MOCREACTB 3anpeuiera Kcnnyaraums npubopa Ha OTKPLITOM BO3AYXE: nonazaHwe

* Mepen noaKoderem NpiBOPa  IMEKTPOCETA NPOBEPbe, COBMAAACT A gnary i noCTOPOHHHX MDEAMETOR BHYTDb KOpNYCa MpHOODa MOXET Npi-

€ HANDAXEHE C HOMVHaNbHLIM HaTDSXEHMEN NMTQHWA MDAODA (CHTX-  gecry K ero Cepbe3HAM NOBPEKTEHHSM,

HECK/E XapaKTEHCTHI T 33BOECKYI0 TaOH4KY V3gens) Wcnon3yjitre np6op Ha Bhicote He Gonee 2000 M Hay YPOBHEM MOPS.
 Mcnonb3yiire yaauiTens, paccTanHbif Ha noTpebnsemyio MOWKOCT - lanen ouycrioi npuGopa yGemTeCh, 4T0 OH OTKIKOHEH OT HMEKTPOCET I

npHB0p3, — HECOTBETCTBHE NapaNETpOB MOXET NPABECTH k KOPOTKOMY  ofuocreio ocThi, CTporo CreayiiTe WHCTDYKIUASM 0 QYHCTKE TpUGOp.

3aMbIKAHMIO M BO3OPaHMI0 kabens.
'0 Ui BOSTOpaHig fe @BAHPELUAETCﬂnoe YHAMb Kopnyc npubopa 8 800y Unu NOMEWame
* TloKknioyaiite npubop TONbKO K PO3ETKAM, UMEIOLLIMM 3a3eMAeHME, = 3T0 ' o0 oo cmpyio 800si!

0093aTe/lbHoe TPeGOBaHME 3aLLTbI OT NOPAKEHNS INEKTPUYECKUM TOKOM. Tlers B B030aCTe 8 T  CTaple,  TaHe THIEM C OTDRHUEHHBMH Vi

enonesys yﬂf”Hme"b’ YOSLHTECH, T0 OH TAKHE MEET S3EMIEHAE CKVIMW, CEHCOPHBIMH W1 YCTBEHHbIMH CTIOCOBHOCTAMM WTH C HEAOCTaTKOM
BHUMAHWE! Bo 8pems pabomi npyﬁopa €20 Kopryc, ‘JGLIU;; U ME- onbiTa JWA 3HAHHH, MOKHO TONb308aTbCA MPHOOM TOMKO OZ MPHCMOTPOM W/
maniuseckue demaau Hazpesatomes! bydbme ocmoposhei! Acnomb- g towm cayae, et 0 B MOMHCTDYKTMPOBaHbI CTHOCHTETSHO Ge3onac-



HOrO CMOb30BaHMA PUBOP M OCO3HAKOT OMACHOCT, CBA3aHHbIE C Er0 HCMOb-
30BaHMeM.1eTv He OMKHb! Mrparb ¢ npubopom. [lepxvite npuBop v ero CeTeBoil
LUHYP B MECTE HRIOCTYMHOM AN AeTedt Mg 8 net. OuncTka v 0Dy KVBaHKe
YCTPOVICTBA He AOMKHbI MPOV3BOAYTLCA ETbMM €3 MPUCMOTPa B3POCTbIX.

® YaKoBOUHbIA MaTepwan (NNeHKa, NeHOMAACT 1 T.4,) MOXET BbiTb ONaceH Ang
fieteit, OnacHocTb yyweHws! XpaHwTe ero B HeROCTYHOM L1l feTei MecTe.

° 3a|'|p€LI.l€HbI CaMOCTOSTe/bHblik PEMOHT npm60pa WY BHECEHME U3MEHEHMI
B €10 KOHCTPYKLMIO. PeMoHT npw60pa JOMKEH NPOU3BOAMUTLCA UCKNHOYHU-
TENbHO CNELMUan1CTOM aBTOPU30BAHHOTO CEPBUC-LIEHTPA. Henpod)eccmo-
Ha/TbHO BbINO/HEHHAA pa60Ta MOXET NpuBECTM K NONOMKE npw6opa,TpaB-
MaM 1 NOBPEXIEHUIO UMYLLECTBA.

BHUMAHWE! 3anpewjeHo ucnons308axue npubopa npu arbsix
HeucnpagHoCMSX.

TexHuueckue xapakTepucTUku
Mogenb.
MoLLHOCT®.

RMC-M90
860-1000 Bt
Hanpsixenune 220-240B,50 /60 Iy,
3alwmTa ot NOpaXeHus 3NeKTPOTOKOM knacc |
06bem yawm 5n
MokpbiTHe yawm AHTUNpUrapHoe Kepamuyeckoe
[Nucnnent CBETOANOAHbIN, LBETHON
3D-Harpes
[abapuTHble pa3mepbl
Bec HetTo.

Mporpammbl

1. MYJIbTUMOBAP
MOJTOYHAS KALLIA
TYIEHME 10. BbIMEYKA
YAPKA 11. KPYb
on 12. 0B

HA NAPY 13. AIOMYPT
MAKAPOHbI 14. NULILA

ecTb
377 x 285 x 240 MM
3,5 kr

8. TOMJ/IEHME
9. BAPKA

15. XNEB 17. 3KCMPECC

16. [IECEPTHI

DyHKumMKU

Mopaepxatue TeMnepaTypbl roTOBbIX 6110, (ABTOMOBOMPEB)..cvvvvvreeresersssersseneenen: 3O 24 YACOB
lpeaBapuTenbHoe OTKNIOYeHMe aBTONOA0rPeBa ectb
Pa3orpes 6niog 0 24 vacos
OTnoXeHHbIN cTapT 10 24 vacos
Komnnekrauus

MynbTuBapka 1w
Yawa 1w
KoHTeitHep 4nsi npurotoBnexus Ha napy. 1w
Kop3uHa ans xapku Bo GpuTiope 1w
MepHblii cTakaH 1w
Yepnak 1w
Mnockas noxka 1w
[lepatenb Ans yepnaka u NOXKH 1w
LUHyp nuTaHus 1w
KHura peuenTos 1w
PykoBoacTBO MO 3KCMNYaTaLMH 1w
CepBuCHas KHMKKA 1w

[poussodumens umeem npaso Ha BHeceHue u3MeHerUl 8 Ou3aliK, KOMNAeKMauuk, a MaKkxe
8 MexHUYecKue Xapakmepucmuku u3denus 8 Xode NOCMOSHHO20 COBEPUIEHCMBOBAHUS coel]
npodykyuu 6e3 AononHUMeNnbHo20 ygedoMAeHUS 06 IMUX U3MEHEHUSX. B mexHuYecKux xapak-
mepucmukax donyckaemcs nozpewHocms £10%.

YcrpoiictBo npubopa (cxema AT, ctp. 3)
Kpbiwka npubopa

(beMHast BHYTPEHHSAA KpbILKa

Yawa

KHomKa OTKpbITMS KpbILLKK

MaHenb ynpaBnexus ¢ aucnieem

Kopnyc

Pyuka ans nepeHocku

8. (beMHblii NapoBoil knana

9. Tnockas noxka

10. Yepnak

11. MepHblit cTakaH

12. KoHTeliHep AA9 NPUroTOBAEHMS Ha Napy
13. Kop3uHa ans xapkv Bo GpuTiope

14. [lepxatens Ang yepnaka u NOKKN

15. LUHyp anekTponuTaHms

16. KoHTeliHep ans cbopa KoHAeHcaTa

N oV AN

Manenb ynpaenenus (cxema A2, cp. 4)
Mynbteapka REDMOND RMC-M90 o6opynoBaHa CeHCOPHOI NAHENbHO YNpaBReHus ¢ MHOro-
(byHKLUMOHaNbHbIM LBeTHbIM LED-gucnneem:



«[Moporpes/OTMeHa» — BKKOYEHME/OTKIOUEHNUE QYHKLMM NOJOTPEBa, NPepbiBaHue pa-
60Tbl NPOrpaMMbl MPUrOTOBEHMS, COPOC CAENAHHbIX HACTPOeK

«OTNOXEHHbIA CTApT» — BKKYEHUE PEXMMA YCTAaHOBKM BPEMEHM OTCPOUKM CTapTa
«TemnepaTypa» — yCTaHOBKa 3Ha4eHus Temnepatypbl B nporpamme «MYJIbTUMOBAP»
«Yac» — BbIGOP 3HAYEHMS YACOB B PEXMMAX YCTAHOBKM BPEMEHU MPUFOTOBNEHUS U
OT/IOXKEHHOTO CTapTa

«MWH» — BbIOOP 3HAYEHUA MUHYT B PEXMMAX YCTAHOBKM BPEMEHW NPUTOTOBNEHMS U
OT/IOKEHHOTO CTapTa

«Jkcnpecc» — 3anyck nporpammbl «IKCMPECCy

«MeHI0» — BbIGOP aBTOMATUYECKOI NPOrPaMMbl NPUrOTOBNEHUS

«CTapT» — BK/KYEHME 3a4aHHOTO PEXMMA NPUTOTOBNEHUS

[ncnneit

Ycrpoiicto ancnnes (cxema A3, cTp.4)

o NV AN

MHamkatop BbINONHeHWs aBToMatuyeckoit nporpammbl « IKCMPECC»
MHpunkaTop paboTbl nporpaMMbl pUroToBNeHKS/NoAorpesa

MHauKaTop 3Tanos npurotoBneHns

MHaukatop yctaHoBneHHoi Temnepartypbl B nporpamme «MYJIbTUMOBAP»
MHpukaTop paboTbl GyHKLMM OTCPOUKM CTapTa

MHAMKaTOp pexuma nokasaHuii TanmMepa

Taimep

MHaukaTop BbIGpaHHOI aBTOMATU4ECKO! NPOrpaMMbl PUrOTOBEHMS

|. MEPEM HAYAJTIOM MCNOIb30BAHNA

AKKypaTHO [0CTaHbTE U3AENNE U €r0 KOMNNEKTYHoLWME U3 KOpO6KI/1.Y,[lafII/IT€ BCE YNakoBO4HbIE
MaTtepuanbl 1 peknamHble Haknenku.

/N

06s3amensbHoO CoxpaHume Ha Mecme npedynpexoarLyue Haknedku, Hakelku-ykaamenu (npu
HanuyuL) u mabauyky ¢ cepuiineiM HOMepoM U30enus Ha e2o kopnyce!

[Mocne mpaHcnopmupoBKU LU XPaHeHUs NPU HU3KUX meMnepamypax Heobxodumo 8sI0epHams
npubop npu KoMHamHol memMnepamype He MeHee 2 4acos neped 8KKYEHUEM.

lpoTpuTe KOpnyC YCTPOICTBA BAAXHON TKAHbIO M MPOMOIATE Yaluy, faiiTe UM NPOCOXHYTb. Bo
u3bexaHue nosiBNeHUs NOCTOPOHHETO 3anaxa Npu NepBoM UCMONb30BaHUM NPUBOPA Npou3-
BE/MTE ero NOMHYH0 OYMCTKY COMMACcHO paszeny «YXoZ 3a npubopoms.

YctaHoBuTe NpubOp Ha TBEPYIO POBHYHO FOPU30HTANbHYIO MOBEPXHOCTb Tak, YTOObI BbIXOAALLMIA
13 NApOBOT0 KNanaHa ropAumii nap He nonazan Ha 06ou, LeKopaTUBHbIE MOKPLITHS, SNEKTPOH-
Hble NpubopbI 1 Apyrue NpeaMeTbl UK MaTepuabl, KOTOPblE MOMYT NOCTPaAaTh OT MOBbILIEHHbIX
BNAXHOCTM M TeMNepaTypbl.

Mepes, npuroToBneH1eM ybeauTech B TOM, YTO BHELUHUE U BULUMbIE BHYTPEHHMUE YacTy Myfb-
TUBAPKM HE UMEIOT NOBPEXAEHM, CKONIOB U APYTUX Ae(eKTOB. Mexay ualLielt U HarpeBaTeNbHbIM
3/1EMEHTOM He J0MKHO BbiTb NOCTOPOHHMX NPesMETOB.

BHUMAHWE! lodrumams npubop 3a py4Ky 015 nepeHocku ¢ HanonHerHol yawedl SAMPELLEHO.
[TodHumame npubop 3a py4ku yawu 3ATPELEHO!

He sntouaiime npu6op 6e3 ycmanoeneHHol 8Hympb Yawu uau ¢ nycmoll yaweli — npu cayyail-
HOM 3aNycKe NPo2PaMMbl NPU20MOB/IEHUS 3M0 NPUsedem K KpUMuYHOMy nepezpesy npubopa
AU K NoBpexaeHu0 aHmunpuapHo20 nokpsimus. leped apkol npodykmoe Hanelime 8 yauly
HEMH020 pacmumesnbHo20 LU NOACONHEYHO20 MACAA.

[1. SKCNNYATALNA NPUBOPA

YcTaHOBKa BpeMeHU NPUroToBNEHHS

B mynbtBapke REDMOND RMC-M90 MOXHO CaMOCTOATENbHO YCTaHABAMBATL BpEMS NPUTOTOB-

NEeHns Ans Kxaoi nporpammbl (kpome nporpammbl «JKCTPECC»). LLlar uameHeHms u Bo3MOX-

Hblil iMana3oH 33/,aBaeMOro BPEMeHU 3aBUCHUT OT BbIOPAHHOI NPOrpaMMbl MPUrOTOBNEHHUS.

Y106l M3MEHNTb BpeMs:

1. Tocne BbibOpa NpoOrpaMMbl MPUTOTOBIEHMS, HAKUMAS Ha KHOMKY «Yacy, ycTaHOBMTE 3Ha-
yeHue Yaco. ECM yaiepxuBaTh HKATYI0 KHOMKY HECKOMbKO CeKYH, HaYHETCs YCKopeHHoe
M3MeHeHMe 3HaYeHus.

2. Haxumas KHOMKy «MuH», yCTaHOBHTE 3HaueHne MUHYT. ECn yaepxuBaTh Haxaryio KHon-
Ky HECKO/bKO CeKYH, HAYHETCS YCKOPEHHOE U3MEHeHHe 3HayeHus.

3. Tlpu1 He0bX0AMMOCTH YCTAHOBUTL BPEMSi NPUTOTOBNEHMS MEHee OfHOrO Yaca HaxmMmalite
KHOMKY «Yac» 0 0BHYNEHMS 3HAYEHHS YacoB. 3aTeM, HaKUMas KHOMKY «MMHy, yCTaHOBK-
Te HYXHOE 3HAYEHNE MUHYT.

4. Tlo OKOHYaHWM YCTaHOBKM BPEMEHY NPUTOTOBAEHHS (ANUCTNEH NPOAOMKAET MUTaTb) nepe-
iALuTe K CnepyloLLeMy 3Tany B COOTBETCTBIM C anTOPUTMOM BbIGPaHHOI NPOrpaMMbl Npu-
roToBNEHMA. [N OTMEHbI CAENaHHbIX YCTaHOBOK HaxMuTe KHOMKY «[loporpes/OTMeHay,
11ocre Yero BBEAUTE BCIO NPOTPaMMy NPUTrOTOBNEHHS 3aHOBO.

0 [pu py4Holi ycmaHosKe 8pemMeHU Npu20mMosaieHus yyumelgaiime 803MOMHbIl OUANA30H Ha-
CMpoeK U Wwaz ycmaHosku, npedycMompeHHslli 3aparee 8sI6paHHOL npoepammoll npueomos-
JIeHus, 8 coomeemcmsuu ¢ mabauyeli 3800CKUX HaCMpoex.

Ling sawezo ydobcmea duanasoH 3a0asaemMoz0 8peMeHU 8 npoepamMMax Npu2omoe/eHus Ha-
YUHAEMCs ¢ MUHUMANTbHbIX 3HAYeHUL. 3mo no38osgem npodnums Ha Hebonbwol cpok pabomy
npozpammel, ecu 611000 He ycneno npueomosLUMsCa 8 0CHOBHOE BPEMS.

B Hekomopebix asmomMamuyeckux npo2pamMmax omcdem ycmaxoeeHHo20 8peMeHuU NPU20mog-
JIEHUS HaYUHAeMCS MOAIbKO NOCAe BbIX00a NpUBOPa Ha 3a0aHKyk pabodyio memnepamypy.
Hanpumep, ecnu 3anume xono0Hyto 800y u ycmaxosums 8 npoepamme «HA [TAPY» epems
Npu20mosenus 5 MuHym, mo 3anyck npo2pammsl u 06pamsIli omcyem 3a0aHH020 8peMEHU



npueomoe/ieHus Ha4Hemca moJibKo Nocie 3aKunaHus 80061 U 06[)(13060HU}7 docmamoyHo20
Kozuyecmea napa e yauwe.

B npoepamme «MAKAPOHbI» omcyem ycmaHosneHH020 8peMeHuU Npu20mosaexus Hayuxsaem-
€ N0C/Ie 3aKUNAHUS 800bI U NOBMOPHO20 HAXAMUS KHONKU «Cmapms.

OTcpouka cTapTa nporpamMmbl

(DyHKLMA OTCPOUKM CTApTa NO3BONSIET 33aTh MHTEPBAN BPEMEHMU, MO OKOHYAHUU KOTOPOro

611040 AOMKHO ObITb FOTOBO (C Y4€TOM BpEMeHM paboTbl NporpaMMbl). YCTaHOBUTb BpeMst

MOXHO B AnanasoHe ot 10 MUHYT B0 24 yacos c warom yctaHoBku B 10 MunyT. Cneayet yun-

TbIBATh, 4TO BPEMS OTCPOUKM AOMKHO ObITb 60/IbLLE, YeM YCTAHOBNEHHOE BPEMS MPUTOTOBAEHMNS,

MHaue NporpamMMa HauHeT paboTy cpasy nocne Haxatus kHonku «CrapT».

Bbl MOXeTe yCTaHOBUTL BpeMS OTNOXEHHOTO CTapTa noc/e BbIOopa aBTOMATUYeCKOoi Nporpam-

Mbl, YCTaHOBKYM 3HaYeHMiA TeMnepaTypbl ¥ BPEMEHM NPUrOTOBNEHNS:

1. Haxatuem kHonku «OTNOKEHHBIN CTapT» BKIIOUUTE PEXMM YCTAHOBKM BPEMEHM [l OTNOXKEH-
Horo ctapta. Ha aucnnee nossuTcst Haanuch «OTNOXEHHDIN CTApT», a TaiiMep HAYHET MUraTb.

2. Haxumas Ha kHonky «Yacy, ycTaHOBMTe 3HaueHme 4acoB. YCTaHOBNEHHbIH (opMaT Bpeme-
H1 — 24 yaca. Ecm yiepykmBaTh HaXaTyH KHOMKY HECKOBKO CeKYHA, HAYHETCS YCKOpeHHOe
M3MEHEHMe 3HaYEeHNS YaCoB.

3. Haxumas KHonKy «MuH», yCTaHOBHTE 3HaueHue MUHYT. ECn yaepuBaTh HaxaTyto KHon-
Ky HECKO/bKO CEKYH[, HAYHETCS YCKOPEHHOE M3MEHEHUE 3HAUEHUS MUHYT.

4. Tlpu HeobX0AMMOCTH YCTAHOBMTb BPEMSi OT/IOKEHHOTO CTapTa MeHee OAHOTO Yaca B Pexy-
Me YCTaHOBKM 4YacoB NOCNIEA0BATENbHO HAKMUMANTE KHOMKY «Yac» 0 06HYNeHus 3HaueHus
YacoB. 3aTeM, HaxuMas KHOMKY «MUHy, YCTAHOBUTE HY)KHOE 3HAYEHUE MUHYT.

5. [lnq oTMeHbl CAenaHHbIX YCTaHOBOK HaxMuTe kHomKy «[ogorpes/OTMeHa» nocne yero
BBE/MTE BCHO NPOrpaMMy NpUrOTOBNEHMS 3aHOBO.

6. Mo OKOHYaHMM YCTAHOBKM BPEMEHN HAXMUTE U YAEpKMBaiTe KHOMKY «CTapT» HeCKONbKO
CeKyHA. 3aropuTcs MHAMKATOP OTCPOUKM CTApTa, HAYHETCA BbINONHEHME NPOrpaMMbl U
00paTHbIA OTCYET BPEMEHMU.

7. Yepes Ha3HaueHHoe Bpems b6ntofo byaeT rotoBo. Mo 3aBepLueHnn paboTbl nporpaMmbl B
33aBMCMMOCTH OT HAaCTpOeK NpubOp NepeifeT B pexuM aBTONOLOrpeBa (FOpUT MHAMKATOP
kHomky «Mogorpes/OTMeHa») Um B PeXUM OXUAAHNA (MUTAET UHANKATOP KHOMKM «CTapT»).

8. [lna oTknioyeHus aBTonogorpesa Haxmute kHonky «Mogorpes/OTMeHay. MHankatop
KHOMKM MOracHer.

OyHKYUS 0MA0KEHH020 CMapma 00CmynHa /15 8cex ABMOMAMUYECKUX npo2pamM npu20mos-
JIeHUS, 3a UcknioyeHuem npozpamm «KAPKA», «MAKAPOHbI» u «3KCIPECC».

He pexomeHdyemcs ucnonb308ame GyHKYUIo «OmaoxeHHbIl cmapmy, ecau peuenm codepuum
cKoponopmsuuecs npodykmel (Siya, ceexee MoIOKo, MACO, Cip U m. d.). lTpu ycmaroske ape-
MeHU 8 (yHKyuU «OmioxeHHbIld cmapms» HeoBX00UMO y4UMbIBame, Ymo omcyem spemMeHu 8
npozpamme «HA [TAPY» Ha4uHaemcs mosibko no docmuxeruu Mynemusapkoli Heobxodumoll
paboyeil memnepamypbl (NoCAe 3aKUNAHUS 800b).

AN\

Moanep:anue Temnepatypbl roToBbiX 621104 (aBTONOAOIPEB)

BksitoyaeTca aBToMaTyecky cpasy no 3aBepLueHuy paboTbl MPOrpaMMbl MPUTOTOBNEHHS U MOXET
noAzfepxvBaTb Temnepatypy rotosoro 6nioaa B npegenax 70-75°C B TeueHne 24 vacos. Mpu
[De/iCTBYIOLLEM aBTOMOAOTPEBE CBETUTCA MHAMKATOP KHOMKM «[oforpes/OTMeHan, Ha Aucnnee
0oToBpAKAETCS NPSIMOIA OTCYET BpeMeHH paboTbl B JaHHOM pexkuMe. Mpv HeobXoyUMoCTY aBToNo0rpeB
MOKHO BbIK/HOUMTb, HXKAB W YIEPKUBAs HECKOMbKO CeKYHA KHOMKY «lozorpes/OTMeHay.

lpensaputenbHoe OTK/IOYEHUE aBTONOAOIPEBA

BkntoueHue aBTonoforpeBa no OKOHYaHUM PaboTbl NPOrPaMMbl MPUTOTOBNIEHNS ObIBAET He
Bceraa xenarensHo. C yyetom 3toro, B Mynsteapke REDMOND RMC-M90 npepycmotpeHa
BO3MOXHOCTb 336/1aroBpeMeHHOr0 OTK/K4eHNS JaHHOM (ByHKLMM BO Bpems 3amycka uam paboTbl
OCHOBHOI NPOrPaMMbl MPUrOTOBAEHMS. [N 3T0r0 BO BpeMs CTapTa Uiu paboTbl NporpaMMbl
HaXMUTE U YAEPXKMBANTE HECKONbKO CEKYHA, KHOMKY «MeH0», MoKa MHAMKATOP KHOMKM
«Moporpes/OTMeHa» He MoracHeT. YTobbl CHOBA BKMKOYMTL ABTOMOLOIPEB, HAKMUTE KHOMKY
«MeHto» ele pa3 (MHAMKaTop kHonkw «Moforpes/OTMeHa» 3aroputcs).

Pasorpes 6niop,

Mynbteapky REDMOND RMC-M90 MoHO ncnonb3oBaTh s pa3orpesa xonoaHbix 6ntog. [ns

370r0:

1. Tlepenoxkute NpoayKTbi B YaLlly, yCTAHOBMTE €€ B KOPMYC MyNbTUBAPKY.

2. 3aKpoiiTe KpbILLKY, NOAKHOUUTE NPUBOP K INEKTPOCETH.

3. HaxwmuTe 1 yepKuBaiiTe HECKONbKO CEeKYHA KHOMKY «Toforpes/OTMeHa» [0 3ByKOBOTO
CUrHana. 3aropaTcs COOTBETCTBYIOWMIA UHAMKATOP HA AUCTEe U UHAMUKATOP KHOMKM.
TaiiMep HauHeT OTCYeT BpeMeHu pasorpesa.

Mpubop pasorpeet 6atoao fo 70-75°C v byaeT noaaepKmBaTh ero B ropayeM COCTOSHUM B Te-

yeHue 24 yacos. Mpu HeoOXOAUMOCTU Pa30TPEB MOXHO OCTAHOBWTb, HAXAB U YAEPXKHBas He-

CKOMbKO CeKyH KHonky «[Moporpes/OTMeHax, NoKa He NoracHyT COOTBETCTBYHOLLME MHAMKATOPSI

Ha Aincnnee U KHOMKe.

@ HecMomps Ha mo, 4mo MynbmuBapka Moxem coxpaxsims npodykm & pasozpemom coCmosHuU 00
& 24 4acos, He pekomeHOyemcs ocmaensime 6000 pazozpemeim bosiee Yem Ha 08a-mpu 4acd, Mak
KaK UH020a 3Mo Moxem npusecmu K U3MeHeHUI0 e20 B8KYCOBbIX Ka4eCms.

06wmit NopsAOK AEHCTBUI NPU UCNONb30BAHMM AaBTOMATUYECKUX NPOrPpaMM

BAXHO! Ecnu 8bl ucnonb3yeme npubop 045 Kuns4eHus 800b! (Hanpumep, npu 6apke npodykmos),
SATPELLAETCA ycmarasnusams memnepamypy npuzomoenenus esiwe 100°C. Imo moxem
npusecmu k nepezpesy u nosomke npubopa. o moli e npudure SAMNPELLAETCS ucnons3osame
0n19 kuns4eHus 8006l npozpammel «BbIMTEYKA, « KAPKA», «XJIEB».

1. TMoarotoBbTe (0TMEpbTE) HEOOXOANMbIE MHTPEANEHTbI.
2. Pa3mecTuTe MHIpeaueHTbI B Yalle MynbTUBAPKM B COOTBETCTBUM C MPOrPaMMONi MPUroToB

JIeHns 1 BCTaBbTe €€ B Kopnyc npmﬁopa. (Cnenute 3a TeM, 4T0bbI BCe MHTPEANEHTDI, BKNTKO-
4as KUOKOCTb, HAXOAMIMCH HUXE MaKCUMaNbHOW OTMETKM Ha BHWDEHHEVI NOBEPXHOCTH
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yam. Y6eautech, 4To yawa yCTaHOBNEHA 6e3 NepekocoB M NIOTHO CONPUKACAETCA C Ha-
rpeBate/bHbIM 3/1EMEHTOM.

[pu pabome ¢ Mynbmueapkoll ucno/b3ylime MosbKO Yauly, BX00SULYH 8 KOMNAEKM U cogMe-
cmumyro ¢ daHHoll Modensto. CosMecmuMsle Yawu cMompume Ha catime www.redmond.company.
Ucnonb3osanue dpy20li nocydsi SAMPELLEHO!

SATPELLIAETCS o6pabameieams npodykmel HenocpedcmeeHHo 8 yauie! Imo moxem npusecmu
K NospexdeHUr aHmunpu2apHo20 NOKpsimus, deopMauu Yawu u 8sixody npubopa u3 cmpos.
3aKpoiiTe KpbILLKY MynbTUBAPKM L0 LWenyka. Mofkniounte npubop K 3neKTpoceTy.
Haxumas kHonky «MeHio» BbibepuTe He0bX0AMMyto NporpaMMy NpUroToBAeHMS (Ha AuC-
n/1ee 3aropuTcs COOTBETCTBYIOLMA MHANKATOP NPOTPAMMbl).

Ecnu Bac He yctpanBaeT Bpems NpUrOTOBAEHMS, YCTAHOBAEHHOE N0 YMONYaHMIO, Bbl MOXe-
Te U3MEHWTb ]aHHOE 3HAYeHMe HaXaTMeM KHOMOK «Yacy u «MuHy.

Mpu HEOOXOAMMOCTH YCTaHOBUTE BPEMS OTAOXKEHHOIO CTapTa (HEAOCTYNHO MPK UC- NONb-
30BaHuu nporpamMm KAPKA», «MAKAPOHbI» n «JKCMPECCs).

[ing 3anycka nporpaMMbl MPUTOTOBNEHUS HAXMUTE W YOEPKUBANTE HECKONbKO CeKyH,
KHOMKy «CTapT», NoKa He 3aropsTes MHAMKaTopbl kHonok «Crapt» u «Moforpes/OTMeHay.
HayHeTcs BbINONHEHME YCTAHOBNEHHOI NPOrpaMMbl M 06PaTHbIN OTCYET BPEMEHU NpUro-
ToBneHus. B nporpamme «HA MAPY» 06paTHbIl 0TCHET HAUMHAETCS NOCE 3aKUNAHUS BOAbI
1 LOCTUKEHUS JOCTATOYHON NNOTHOCTM Napa B yalue; B nporpaMme «MAKAPOHbI» — no-
C/1e 3aKMNaHus BOAbI B Yallle, 3aKNaZKM1 NPOLYKTOB W MOBTOPHOIO HaxaTust kHonku «CTapT».

BHUMAHME! Ecnu 86l 20mosume Ha 8bICOKUX meMnepamypax ¢ Ucnosib308axuem 60161020
Konu4ecmea pacmumesbHo20 Macaa, 8ce20a 0cmasAstime Kpbilky npubopa omkpeimod.

Mpn HeobX0ANMOCTH MOXHO 3apaHee OTK/IYUTL GYHKLMIO aBTOMOAOrpeBa, Haxas U
YAEPXKMBAs KHOMKY «MeHio», NoKa He noracHeT MHAMKATop KHonku «Moforpes/OTMeHay.
MosTOpHOE HaxaTMe KHOMKN «MeHto» CHOBa BKMKYMT AaHHYH GYHKLMIO. DYHKLMS aBTO-
NnoaorpeBa HeLloCTyMHa Npu ucnob3osauu nporpamm «MOTYPT» u «XJTEBy.

0 3aBeplueHMn NporpaMMbl MPUrOTOBNEHMS BaC ONOBECTUT 3BYKOBOI curHan. [lanee, B
3aBMCUMOCTM OT BbIOPAHHON NPOrpaMMbl UK TeKYLLMX HACTPOeK, Npubop nepeifet B
peXuM aBTOMOAOrPeBa (FOpUT MHAMKATOP KHOMKu «[logorpes/OTMeHa») in B pexium
OXUAAHNA (MUTAET MHAMKATOP KHOMKK «CTapT»).

. Yt06bl OTMEHUTD BBEAEHHYI0 NpOrpammy, npepeatb NpoLecc NpUrotToBNEHNA UK aBTONO-

[LOTPEB, HAKMUTE U YAEePKUBaiATE HECKONBKO CEKYHA KHOMKY «ogorpes/OTMeHay..

Ling nonyyerus kayecmeerHo20 pe3ynbmama npednazaem 80CNOL308AMbCS peyuenmamu no
npuzomosnexuk 600 u3 npunazaemoil K mynsmugapke REDMOND RMC-M90 kynuHapHol
KHueu, paspabomaxHol cneyuansHo ong 3moli Modenu. Coomeemcmeyroujue peuenmel bl
Make Moxeme Hallmu Ha calime www.redmond.company.

Ecnu, no eawemy MHeHUIo, 8aM He y0anocb 00Cmuyb Henaemozo pesynsmama Ha 00biyHbIx
asmoMamuyeckux npozpammax, ucnonb3yiime yHusepcanbHyio npoepammy «MYJIbTUTOBAP,
Komopas omKkpsIgaem 02poMHble BO3MOXHOCMU 0715 BAWIUX KYJIUHAPHBIX IKCNEPUMEHMOB.

®

Mporpamma «MYJIbTUMOBAP:»

[laHHas nporpamMMa NpefiHa3HaueHa Ans NPUroToBAEHMS NPaKTUYeCKM NobbIX 611104 N0 33AaHHBIM
nonb30BaTeNeM napameTpaM TemnepaTypbl ¥ BpeMeH| NpuroToBneHus. brarogaps nporpamme
«MYJIbTUMOBAP» mynstvBapka REDMOND RMC-M90 cMoxeT 3aMeHMTb LieNblid AL KYXOHHbIX
npv6opoB 1 NO3BOMT NPUTOTOBUTH OKOA0 MPaKTUYECKM MO MoBOMY 3auHTepecoBaBlLEMY BaC
peLenTy, NpO4MUTaHHOMY B CTApOi KYAMHAPHOM KHMTe unu B3FTOMY 13 MHTepHeTa.

[ins awero yno6ctea npu npurotoBnenun 6atog Ha Temnepatype Ao 80°C dyHkums aBTonogo-
rpesa oTK/to4eHa. [y HeOBX0AUMOCTY ee MOXKHO BKJIHOUMTD BPYYHYHO, HaXaB U YAEPKUBas He-
CKONbKO CeKYHA KHOMKY «MeHt0» noce 3anycka MporpaMMbl MPUrOTOBNEHHS, NOKA He 3aropuTcs
nhamkatop «Mogorpes/OTMeHay.

Mo ymonuakmto B nporpamme «MYJIBTUTMOBAPy Bpems npuroToBrieHms coctansieT 15 MuHyT,
Temneparypa npuroTosneHus no ymonyaxuio — 100°C.

[lnanasoH py4HOi perynnpoBKM TeMnepaTypbl (M3MEHSeTC HaxaTueM KHOMKu «Temnepatypay):
35-170°C c warom u3meterus B 5°C.

[lManasoH pyyHoli perynupoBKu BpeMeHu: 5 MUHYT — 12 4acoB C WaroM U3MeHeH!s B 1 MUHYTY
15 MHTepBana A0 1 yaca unn B 5 MUHYT — ang uHTepeana bonee 1 vaca.

B npozpamme «MYJIbTUTIOBAP» 803M0xHO npu2omoeneHue MHOKeCmea pasaudHsix 6:od.
Bocnonb3yiimecs npunaeaemoli KynuHapHol kHU20l 0m HaLUX NPOPECCUOHAbHbIX N08APO8 GO
cneyuansHol mabauuell pekoMeHA0BAHHbIX MeMnepamyp 015 NpU20MoeeHus pasudHeix 6od
U npodykmos. Takxe 8l MoXeme Halimu HyxHsle peuenmel Ha calime www.redmond.company.

Ecnu sbl ucnons3yeme npozpammy «MYJIbTUIMOBAP» dns kungadeHus 8006l (Hanpumep, npu
sapke npodykmog), 3ATPELLAETCS ycmarasnugams memnepamypy npuzomognenust ssiue 100°C.

Mporpamma «MOJIOYHAS KALLA»

PekomeHpyeTcs ANS NPUTrOTOBNEHNMS MONOYHBIX Kall. [lo ymMonyaHuto B nporpaMme Bpems

npurotoBnexus coctasnset 10 MuHyT. Bo3MoxHa py4Has yCTaHOBKa BpeMeHM NPUTOTOBAEHUS

B Aiana3oHe oT 5 MUHYT A0 1 yaca 30 MMHYT C LWAroM yCTaHoBKM B 1 MUHYTY.

Mporpamma «MOJIOYHASA KALLA» npeaHasHayeHa Ans NPUroTOBAEHMS Kalim C MCMOb30BaHU-

€M NacTepu30BaHHOT0 MONOKA Manoif MpHOCTH. YTobbl M36exaTb BbIKMMAHWS MONOKa 1 NOAy-

4MTb HEOOXOAMMbIiA PE3yNbTaT, peKOMEHAYETCS Nepe/ NpUroTOBNIEHUEM BbIMONHSTL CleAyoLLMe

NeACTBUS:

*  TWaTenbHO NPOMbIBATh BCE LieNIbHO3EPHOBbIE KPYMb (PUC, FPeya, NEHO 1 T.1.), Noka BOAA
He CTaHeT YNCTON;

* nepef NpUroToB/IeHNEM CMa3blBaThb YaLly MYJIbTUBAPKM CIMBOYHBIM MACIOM;

*  CTpOro cobnioaaTh NPONOPLIMK, OTMEPSISt MHTPEAMEHTbI COMMACHO YKa3aHMAM U3 KHUIM peLien-
TOB; YMeHbLUATb UM YBENWYMBATb KONMYECTBO MHTPEANEHTOB CTPOTO MPONOPLMOHAbHO;

*  MpW UCMONb30BaHMM LIENbHOO MONIOKa pa3baBnsTh ero nuTbesoil BRI B nponopumm 1:1.

(CBoificTBa MONIOKa W Kpyn, B 3aBUCMMOCTU OT MeCTa MPOUCXOXAEHUS W MPOU3BOAMTENS, MOTYT

Pa3NnyaThCs, YTO MHOTAA CKA3bIBAETCS HA pe3y/bTaTax NpUroTOBREHUS.



Ecnu swenaembiii pesynsmam e npozpamme «MOJIOYHAS KALLIA» He 6bin docmuaHym, socnone-
3ylimecs yHugepcanbHol npoepammoii «MYJIBTUMOBAP. OnmumansHas memnepamypa npu-
20mosneHus MonoyHol kawu cocmasnsem 95°C. Konuvecmeo uxepeduesmos u epems npu-
20mosieHus ycmarxaenusaiime coanacHo peuenmy.

Mporpamma «TYLIEHUE»

PekoMeHayeTcst ANt TyLWeHNs OBOLLEH, MSICa, NTULLbI, MOPENpOAYKTOB. 10 yMonyaHuio B npo-
rpamMme BpeMsi NPUroToBeHUs cocTaBnseT 1 yac. Bo3MoxHa pyyHas yCTaHoBKa BpeMeHy
NpUroToBNeHus B ananasoHe ot 20 MMHYT A0 12 4acoB C WAroM YCTaHOBKM B 5 MUHYT.

MporpamMma «KAPKA»
PekomMeHayeTcs 4151 Xapky MAica, 0BOLLEM, NTHLLbI, MOPenpoayKToB. [0 yMonyaHuto B nporpam-
Me BpeMs MPUroTOBEHMs coCTaBnseT 15 MUHYT. BO3MOXHa pyyHast yCTaHOBKa BpeMEHM Npy-
TOTOBNEHMUS B AMaNa3oHe oT 5 MUHYT 40 1 yaca 30 MUHYT C LWaroM yCTaHoBKM B 1 MUHYTY.
(DyHKLMS OTCPOUKM CTApT B AaHHOM NporpaMMe HeZoCTynHa.
@ Umobel uHepeduermel He npu20panu, credylime yKasaHUsIM KHU2U peuenmos u nepuoduyecku
& nomewusaiime codepxumoe Yauu. PekomeHdyemcs npu20mosseHue ¢ 0mKpsImol KpeIKOU.

@

Mporpamma «CYM»
PekoMeHpyeTcs AnS NPUrOTOBNEHMS Pa3NnYHbIX BYJbOHOB M NepBbIX 61104, a TakKe KOMMOTOB
W HanuTKOB. 0 yMONYaHMIO B NPOrpamMMe BPeMs MpUroToBNeHMs coctasnser 1 yac. Boamox- Ha
py4Has YCTaHOBKA BPEMEHW MPUrOTOBAEHUS B Anana3oHe oT 20 MUHYT A0 8 YaCoB C WArom
YCTaHOBKM B 5 MUHYT.

Mporpamma «HA MAPY»

PekomeHpyeTcs ans NpUroTOBNEHMS HA Mapy OBOLLEW, pbibbl, MSICa, MAHTOB, AMETUYECKUX U

BereTapuaHckux 61104, AeTCKoro MeHio. Mo yMonuaHuio B porpaMme BpeMmsi NpUroToBeHus

cocragnset 15 MuHYT. Bo3MoXHa pyyHast yCTaHOBKa BpeMeHW NPUroTOBNEHUS B Auana3oHe OT

5 MUHYT 10 2 4aCOB C LUAroM YCTaHOBKM B 5 MUHYT.

[ing npurotoBneHus B JaHHOW MPOrpamMMe UCMONb3YiiTe CrieLmanbHbli KOHTeRHEp (BXOAMT B

KOMNAEKT):

1. Haneiite B yawy 600-1000 mn Bogbl. YCTaHOBUTE B Yally KOHTEAHEP ANS NPUTOTOBNEHUS
Ha napy.

2. OTMepbTe M MOArOTOBLTE MPOAYKTbI COMNACHO PeLenTy, paBHOMEPHO Pa3NoxuTe UX B
KOHTeliHepe W BCTaBbTe Yally B Kopnyc npubopa. Ybeautech, 4To yala naoTHo conpu-
KacaeTcs C HarpeBaTe/IbHbIM 3/IEMEHTOM.

3. (nepyiite ykasaHuam n. 3-10 pasgena «O06LwMiA NOPAAOK AEMCTBUI NPU UCMONL30BAHMMU

dBTOMATUYECKMX NPOrpamMm».
0 Obpamrebiii omcyem apemeHu pabomsl NPo2PaMMbl NPU20MOBAEHUS HAYUHAeMCS nocae 3a-
KunaHus 800s! U docmuxeHus 00cmamoyHol NIOMHOCMU NApa 8 Yauwe.
@ Ecau 8bl He ucnosib3yeme agmomamuyeckue HaCmpoUiku epeMeHu 8 0aHHol npozpamme,
& gocnonb3ytimecs mabnuyeli pekoMeHO08AHH020 BPEMEHU NPU20MOBAEeHUS HA napy 0ns pas-
JIUYHBIX NPOOYKMO.

MporpamMma «MAKAPOHbI»
PexomeH1yeTCs [,1A MPUTOTOBEHNS MaKapOHHbIX U3AEMNIA, NENTbMEHelA, COCUCOK, XMHKaNN, 0TBap1BaHMA
AL, 1 T. 4. [0 yMONYaHwio B NporpaMMe BpeMs NPUTOTOB/IEHNS COCTaBASET 8 MUHYT. BO3MOXHa pyuHast
YCTaHOBKA BPEMEHM MPUTOTOBNEHNS B arna3oHe oT 2 0 20 MUHYT C LIAroM YCTaHOBKM B 1 MUHYTY.
[porpamma npezycMaTpyBaeT A0BEAEHNE BOZbI 10 KMMEHNS, 3arpy3Ky MHIPEAVEHTOB 1 MX AaNibHeiiLuee
npuroToBnexne. O MOMeHTe 3akunaHusl BOZbl 1 HeOBXOMMOCTM 3arpy3Ki MPOAYKTOB OMOBECTMT 3BY-
K0BOW cvrHan. OBpaTHbI OTCYET BpeMeHM paboTbl MPOrpaMMbl MPUTOTOBEHMS HAYHETCA NoCe no-
BTOPHOIO HaxaTust KHomku «CrapT». OTcpoyka CTapTa B JaHHOM MPorpaMMe HeAoCTymHa.

@ emcs nexa. [ng npedomepaujeHus ee 803MOXHO20 BbIMEKAHUS 30 NPedensl Yauu MOXHO

OMKPLIMb KPbILLUKY YEPE3 HECKOMILKO MUKYM Nocae 3a2py3Kku NpodyKmos 8 Kunduiyto 8o0y.

Nporpamma «TOMJIEHUE»
PekomeHayeTcs ns npuroToBneHus TyLueHKM, TonneHoro Monoka. 1o ymonuanuto B nporpamme

BpeMs NPUroTOBNEHNS COCTaBSeT 5 Yacos. Bo3MoxHa py4Has yCTaHOBKa BpEMEHM NMpUroToB-
NeHns B AnanasoHe ot 1 4o 8 yacos ¢ waroMm yctaHosku B 10 MUHYT.

Mporpamma «BAPKA»

PekomeHpyeTcs ns npurotoBnenus oBoLueit 1 6060BbIX. [10 yMonuaHuio B nporpaMme Bpems
NPUroTOBNEHMA COCTABNAET 40 MUHYT. Bo3moxHa Py4Haa yCTaHOBKa BPEMEHU NPUTOTOBIEHUA
B Anana3oHe oT 5 MUHYT [0 2 4acoB C Warom YCTaHOBKK B 5 MUHYT.

Mporpamma «BbIMEYKA»

PekomeHzyeTcs Anst Bbineuky GUCKBUTOB, 3anekaHOK, MMPOTOB U3 POXOKEBONO M C10eHoro TecTa. Mo
YMO/YAHMIO B MPOTpaMMe BPEMS! PUTOTOBNEHMS COCTaBAsSeT 1 yac. BoaMoxHa pyyHas ycTaHoBKa
BPEMEHM NPUTOTOBNEHMA B inanazoHe oT 20 MMHYT 10 8 YaCOB C LUArOM YCTaHOBKM B 5 MUHYT.

¥

Mporpamma «KPYMbl»

MporpaMma pekoMeHZyeTcst A Bapku PACcChinyaThiX KAl U3 PasHbIX BUAOB KPYN, NPUrOTOB-
NeHVs pa3nnYHbIX rapHMpoB. [0 yMONYaHuIo B MporpaMMe BpeMms NpUroToBNEHNS COCTaBNSET
35 MMHYT. BO3MOXHa pyyHas yCTaHOBKA BPEMEHM NPUTOTOBAEHMS B AMANA30HE OT 5 MUHYT A0
4 4acoB C LWAroM YCTaHOBKM B 5 MUHYT.

Mporpamma «MJ10B»

MporpaMma pekoMeHayeTcst Ansi NPUTOTOBNEHMA Pa3NnyHbIX BULOB MoBa. Mo ymonuaHuio B
nporpaMMe BpeMs NpuroToBaeHus coctaensiet 1 yac. BoamoxHa py4Has ycTaHoBKa BpeMeHu
npuroToBnexus B AuanasoHe ot 20 MuHYT A0 1 yaca 30 MUHYT C WwaroM yctaHoBky B 10 MUHYT.
Mporpamma «AOTYPT»

C noMoLLbto aHHO NporpaMmbl Bbl MOXeTe roToBUTb Pa3inyHble BKYCHbIE U NONIE3HbIE I7I0pr-
Tbl 'y cebs foma. Mo YMON4aHUIO B NporpamMme BpeMs npurotoBneHnsa coctaBngaet 8 vacos.

[lpu npuzomosnexuu Hekomopsix Npodykmos (Hanpumep, Makapow, nenbMerell u dp.) 06pasy-

[Tpu npuzomosneHuu xneba pexoMeHOyemcs OMKAHAMb (yHKUUK a8MoMamu4ecko2o nodo-
2pesa 610a Ha 8cex IMAnax NpU2oMos/eHuUs.



Bo3MOXHa py4Has yCTaHOBKa BpeMeHM NpuUroToBaeHus B AuanasoHe ot 6 40 12 yacoB ¢ warom
yctaHoBkM B 10 MUHYT. DYHKLMA aBTONOZOrPeBa B JAHHOW NPOrpaMMe HefoCTyMHa.

[Tpu 3aknadke uHepeduesmos credume 3a mem, 4moBsl OHU HAX0OUAUCH HUxe omMemku 1/2
Ha 8HympeHrHel N0BepXHOCMU Yauu.

Mporpamma «MALLLLA»

PekomeHayeTcs An5 npurotoBAeHMs muLLbl. [lo yMonyaHmio B nporpaMme BpeMs npuroTose-
HUs cOCTaBASeT 25 MUHYT. BO3MOXXHA pyyHast YCTaHOBKA BpeMEHY NPUrOTOBNEHUS B iMana3oHe
ot 20 MMHYT 20 1 4aca C WaroM YCTaHOBKM B 5 MUHYT.

Mporpamma «XJIEB»

PekoMeHpyeTcst Ang BbINEYKM pasnuyHbIX BUOB X/1eba U3 NLIEHUYHON MyKM 1 C f0BaBNEeHHEM

pXaHoi Myku. MporpaMMa npeaycMaTpuBaeT NoAHbIiA LKA NPUrOTOBAEHUS OT PACcCToiiKM TecTa

[0 Bbineyku. Mo yMonyaHuio B NporpaMme BpeMs NPUroTOBAEHNS COCTABASET 3 Yaca.

Bo3MoxHa py4Hast ycTaHOBKa BpeMeHu NpUroToBeHms B AnanasoHe ot 1 4o 6 4acos C warom

ycraHoBky B 10 MUHYT. DyHKUMS aBTONOAOTPEBA B AAHHON NPOrpaMMe HeAOCTYMHa.

o [lpy 3aKnaake MHTPEAMEHTOB CleANTe 3a TeM, YToObl BCE OHU HAXOZAMAMCH HIKE OTMETKM
1/2 Ha BHyTPeHHeil NOBEPXHOCTY YalLu.

+  (nlenyet yuuTbIBaTb, YTO B TEYEHWe NMEPBOTO Yaca paboTbl NPOrpaMMbl MAET paccToika
TeCTa, a 3aTeM Henocpe/CTBEHHO BbinekaHue.

o [lepen TeM, Kak ACMONb30BATb MYKY, €€ PEKOMEHAYETCS NPOCesTb AN HACbILLEHMS KUCIO-
POZLOM U YCTPAHEHMS NpuMecei.

* He pekoMeHpyeTcs MCNoNb30BaHWe OTCPOYKM CTAPTa, TaK Kak 3TO MOXET MOBAUATL Ha
KayecTBo BbINeUKH.

[11. DOMONMHUTENbHBIE BO3MOXHOCTH

¢ Paccroitka Tecta o [lacTepu3aums X1AKMX NPOAYKTOB
*  [lpurotoBnexue doHato [logorpes fETCKUX NPOZYKTOB
«  Xapka Bo dputiope o (Tepunu3auus nocyspl U CTONOBbIX NPK-

[lpurotoBnexue TBOPOra, Cbipa 6opos

[M00pobHyr UHGOPMAYUK MOXHO HAlmu 8 KHU2e peyenmos uau Ha calime www.redmond.
company.

IV. YX0[ 3ATIPMBOPOM

061wme npaBuna u peKoMeHpALUHU

 [lepen nepsbiM ncnonb3osaHueM npubopa, a Takke ANS yAANEHNS 3anaxa MUK B
My/IbTUBapKe NOC/e MPUTroTOBAEHMS pekoMeHayeM 06paboTaTb B Heit B TeyeHme 15 MUHYT
M0/I0BMHY MOPe3aHHOro Ha Kycouku numMoHa B nporpamme «HA MAPY», npeasaputensHo
Hanme B 4awy 0,5 n BoAl.

e Ecm Bbl He ucnonb3yeTe npubop AnuUTenbHOe Bpems, OTKII0UUTe ero oT anekTpoceTy. Pa-
60yas kamepa, BK/04as HarpeBaTenbHbIl ANCK, Halua, BHYTPEHHSS KPbILLKa, KOHTeliHep Ans
cbopa KOHAeHCaTa M NapoBoii KnanaH AOMKHbI ObITb YACTHIMM U CYXUMM.

« [lpexae yem NpuCTynaTh K OYNCTKe U3AeNms, yoeanTeCh, 4To OHO OTK/THOYEHO OT 3MEKTPO-
CeTU ¥ NONHOCTbHO OCTbINO. [N 0UMCTKM MCNONb3YIATe MATKYHO TKaHb M AeNMKATHbIE CPeacTBa
ANS MbITbS NOCYApI.

A SAMPELLAETCH ucnons308aue npu o4ucmke npubopa epybsix cangemok unu 2ybok, abpasus-

HblX nacm. Takxe HEOOH}/CITIUMO UCN0/Ib308aHUE NH0BLIX XUMUYECKU aepeccusHbIX unu Opyeux
eeujecms, He peKOMeHdOGuHHbIX K NPUMEHEHUI0 ong npedmemos, KOHmMakmupyruux ¢ nuwed.

* He oTKpbiBaiiTe KpblLLKy MYNLTMBAPKU AO MONHOTO OKOHYaHWs Mpovecca Bbinedku! OT @ SATIPELLIAETCS noepyxams kopnyc npubopa 8 800y unu noMewams e20 nod cmpyt 800bi!

3TOT0 3aBUCUT KAYeCTBO BbINEKAeMoro NpoAyKTa.
o [ln9 COKpALLEHMS BPEMEHM U YNPOLLEHUS NPUTOTOBAEHNS PEKOMEHIYEM UCMOb30BATH
TOTOBbIE CMECH IS MPUTOTOBNEHMS XNeba.

Mporpamma «JECEPTbI»

PeKOMeHﬂyETCH JAN4 NPUTOTOBNEHWUA PA3NNYHbIX AeCePTOB U3 d)pyKTOB uaroa. Mo YMON4aHU
B NporpamMe Bpemsa npuroToBaeHns coctasnsiet 1 yac. BoamoxHa py4Has yCTaHOBKA BPEMEHN
NPUrOTOBNEHMS B AMana3oHe OT 5 MUHYT A0 4 YacOB C LWAroM YCTAaHOBKM B 5 MUHYT.

Mporpamma «IKCMPECC»
lporpamMa 6bICTPOrO NPUrOTOBAEHHUS PUCA, PaccbinyaTbix Kalll 3 Kpyn. B AaHHOi nporpamme
HeZLOCTYMHbI PErynMpoBKY BpeMeHM NpUroToBAeHNS U BYHKLMS OTCPOYKM CTapTa.

Ecnu npu ucnonie308aHuL asmoMamuyeckux npo2pamm xenaemiii pesynsmam He 61 docmue-
Hym, 06pamumecs k pasdeny «Cosemsl N0 npueomossieHuko», 20e 8bl CMoXeme Hatimu omsemsl
Ha Haubonee 4acmo 803HUKAKL4UE BONPOCH! U NOYYUMb HEOBX0OUMbIE peKoMeHAAaYUU.

e bynbTe akkypaTHbl NPU OYMCTKE PE3UHOBBIX (CUIMKOHOBLIX) A€Taneit MynbTUBAPKM: UX
NOBPEeXAEHNE UK AedopMaLMs MOXET NPUBECTM K HENPaBUAbHO paboTe npubopa.
Kopnyc u3nenua MoxXHO 0unwaTh No Mepe 3arpasHeHus. Yay, BHYTPEHHIOK KpbILLKY,
KOHTeiiHep Ans c6opa KOHAEHCATa M CbeMHbIA NapoOBOW knanaH HeOOXOANUMO 0uMLLATh
nocne KaxAoro MCnosb3oBaHus npubopa. KonpeHcar, 0bpasytoluyuiics B npoLiecce npuro-
TOBNEHWS MWLM B MYNbTUBAPKE, YAANsiATe Nocne Kaxaoro UCMoNb30BaHWUS YCTPOMCTBA.
BHyTpeHH1e NoBepxHOCTU paboyeit kamepbl 0uMLLaIiTe N0 HEOBXOAUMOCTH.

Oumcrka Kopnyca

Ouuaitte KOpRyC U3LENUS MATKOW BNAXKHOW KYXOHHOW candeTkoi uam rybkoit. BoamoxHo
NpUMEHeHIE [LeNMKaTHOTO YUCTALLEro CpencTBa. Bo u3bexaHue BO3MOXHbIX MOATEKOB OT BOAbI
1 pa3BOLOB Ha KOpNyce pekOMeHLyeM NpOTepeTb ero NOBEPXHOCTb HACYXO.

Oumcrka yaim

Bbl MOXeTe 0uMLLaTh Yallly Kak BpyuHYH, UCNOMb3Ys MATKYI0 ryOKY ¥ CDACTBO ANS MbITbSA NOCY b,
TaK 1 B NOCYAOMOEYHOM MaLUMHE (B COOTBETCTBMM C pEKOMEHAALMAMM ee NPOMU3BOANUTENS).



MK CUNbHOM 3arpsi3HEHUW HaneiiTe B Yallly Ternnoii BOLbI U OCTaBbTe HA HEKOTOPOE BpeMs
0TMOKaTb, NOCE Yero npou3seauTe 0umucTky. 06s3aTeNbHO MPOTPUTE BHELIHIOK MOBEPXHOCTb
Yalu HACYXo, MPEX e YeM YCTaHOBUTH ee B KOPMYC MyNIbTUBAPKY.

Mpu perynsipHoi IKCMNYaTaLyy Yalum BO3MOXHO MOHOE UM YACTUYHOE U3MEHEHWE LiBETa ee
BHYTPEHHETO aHTUNPUTAPHOTO MOKPBLITUA. ITO He SBNAETCA NPU3HAKOM AedeKTa Yawu.

OumnCTKa BHYTPEHHEH KPbILKY

TopsARoK M3BNEYEHNS M YCTAHOBKM BHYTPEHHEN KpbilLKK CM. Ha Cxeme A4 (cTp. 5).

[Insi 04UCTKM OCHOBHOM M CbEMHOIA BHYTPEHHEN KpbIWEK UCMONb3YITE BAAXKHYKO KYXOHHYH
candeTky unm rybky. Nepes yCTaHOBKOW BHYTPEHHEN KpbILIKY BLITPUTE NOBEPXHOCTM 06EMX
KpbILLEK HacyXo.

OuKCTKa CbeMHOro NnapoBoro KnanaHa
MapoBoii KnanaH YCTaHOBNEH B CMIELMANLHOM rHE3AE Ha BepXHel Kpbilke npuoopa. Mopasok

OYMCTKM CM. Ha cxeme A5 (cTp. 6).

é BHUMAHME! Bo u3bexarue dedopMauuu pe3uHKu KAanaxa He ckpy4usalime u He gbimseu-
satime ee Npu CHAMUU, 04UCMKe U YCMAHOBKe.

YnaneHue KoHpeHcaTa

B faHHOI MOAEeNM KOHAEHCAT CKannMBAETCS B CMELMANbHOM NONOCTY Ha Kopnyce npubopa

BOKpYT YallM U CTEKAET B CreLuasbHblil KOHTENMHEp, PAaCMONOXKeHHbIi B 3aZHei YacTv npu-

60pa. [1n9 04MCTKM KOHTeHHepa NPOMOIATe ero Nof CTpyeil BOAbI, CeAy BbilEYNOMAHYTbIM

npasunam. OCTaBLUMIACS B MONOCTY BOKPYT Yalli KOHAEHCAT yAanuTe C NOMOLLbIO KYXOHHOI

candeTku.

Ounctka paGoueii kamepbl
Mpu cTporom cobntofeHNM ykasaHmil JaHHOTO PYKOBOACTBA BEPOSTHOCTb MOMAAAHNS KUAKOCTH,
YaCTUYEK MULLM UM Mycopa BHYTPb paboueii kamepbl Npubopa MUHUMANbHA.

Ecnm cywecTBeHHOe 3arpsizHeHMe BCe e NPOM30LLNO, CNEflyeT 04UCTUTL NOBEPXHOCTM paboueit
Kamepbl BO U3bexaHne HeKOPPEKTHOI paboTbl uan NONOMKM npubopa.

[pexde yem oyuwams pabodyto Kamepy Mynbmugapku, ybeoumecs, ymo npubop omkoyeH
0m 371eKmpocemu U NOAHOCMbH 0cmbla!

bokoBble cTeHku pabouyeit kamepbl, NOBEPXHOCTb HArPeBaTeNbHOTO ANCKA W KOXYX LieHTpab-
HOro TePMOAATYMKA (PACTIONOXKEH B CEPEAMHE HArPeBATENbHOTO AMCKA) MOXHO OYMCTUT YB-
NaXHEHHOW (He Mokpoit!) rybkoit uau candeTkoit. ECin Bbl npuMeHseTe MotolLee CpeacTso,
HeobX0AMMO TLLATENbHO YAANUTL €ro 0CTaTKM, YTOBbI UCKMIOYUTD NOSBNEHME HEXeNaTenbHOro
3anaxa npy NoceayiolLem NpuroToBAEHNM MULLM.

Mpu nonaaaxn1 MHOPOAHbIX Ten B yrnybneHne BOKPYr LIEHTPANbHOrO TepMOAATUMKa akKkypar-
HO YAaNMTe MX NUHLIETOM, He HaZaBAMBAs Ha KOXYX AaTuMKa.

[pu 3arpsi3HeHMN NOBEPXHOCTU HArpeBaTeNbHOrO AMCKa AONYCTUMO UCMONb30BATb YBNAKHEH-
Hyl0 ryBKy CpefiHeli XeCTKOCTU MM CUHTETUYECKYIO LLETKY.

[pu peayngpHoll IkcnAyamayuu npubopa co 8pemMeHem BOIMOKHO NOTHOE LU YaCMUYHOE
U3MeHeHue ygema HazpesamenbHo20 AUCKA. Mo He S8ASEMCS NPU3HAKOM HeUCnpagHoCmu
ycmpolicmea u He e/usem Ha NPagLILHOCMb €20 paGome.

XpaHeHue 1 TpaHCNoOpTMpPOBKa

lepes xpaHeHWeM W NOBTOPHOI IKCNAyaTaLmel 04MCTUTE M MONHOCTBI NPOCYLLMTE BCE YaCTU
npubopa. XpaHute npubop B CyXOM BEHTUAMPYEMOM MECTe BAaNM OT HarpeBaTeNbHbIX Npubo-
POB ¥ NOMAAAHNA NPSAMbIX CONHEYHBIX NTyYei.

Tpy TPAHCNOPTUPOBKE W XpaHEHUY 3aNPeLLAETCS NOABEPraTh NPUBOP MEXAHUYECKUM BO3LENH-
CTBMSIM, KOTOPbIE MOTYT MPMBECTM K MOBPEXZEHUIO NPUBOPa U/MAK HapyLIEHHIO LENOCTHOCTH
ynakosku. Heobxopumo Gepeyb ynakosky npubopa oT NonajsaHus BOAbl U APYTUX KUAKOCTEN.

V. COBETbI 1O MPUTOTOBNEHMIO

OwuOKM Npy NPUrOTOBAEHUM U CNOCOBLI UX YCTPAHEHUS
B I'Ipe,llCTaBJ'IEHHOﬁ HUXe Taﬁnuue C06paHbI TUNUYHbIE OLI.IMﬁKM,,lJ,OI'IyCKaeMbIe npu NpuroTos-
JIEHUM NULLY B MYNbTMBAPKAX, PACCMOTPEHbI BO3MOXHbIE MPUYMHDI U NYTU PELLEHUA.

/1100 HE NMPUrOTOBM/IOCH 10 KOHLIA

Bo3MoxHbIe NpUMHbI Npo6nembl

Kpbituka npubopa Gbina He 3akpbiTa Wiv 3akpbiTa HemnoT-
HO, M03TOMY TeMMepaTypa NpUroToBeH#s Gbina HedocTa-
TO4HO BbICOKA

Yawa n HarpeBaTeanbM 3NIEMEHT NI0X0 KOHTAKTUPYHOT,
no3TOMY TeMnepatypa NpUroToBaeHUa 6bina HepocTatoy-
HO BbICOKa

HeynauHblit nonbop uHrpeanenTos 6ntoaa. [laHHble M-
TPEAWEHTbI He NOAXOAAT AN NPUrOTOBNEHUA BblﬁpaHHbIM
BaMM CNIOCO6OM W/ Gbina BbiGpaHa HeBepHas NporpaMMa
NPUroToBNEeHUA. MHI’pE}:lME‘HTbI Hape3aHbl CIULWKOM Kpyn-
HO, HapyleHbl 06LijMe NPONOpPLMM 3aKNaAKY NPOAYKTOB.
Bpems npurotoneHus bbino HEAOCTaTOYHbIM

ﬂpl'i NpUroTOBNIEHWM Ha Napy: B 4alle CIMLWIKOM Mano Boabl,
uT06bI 06ECNEYHTL [0CTaTO4HYI0 NNOTHOCTb Napa

B yawe cmwkom MHoro pactu-
TeNbHOro Macna

Mpu xapke

M36bIToK BNaru B yae

Mpu Bapke: Bblkvnakve GynboHa Npy Bapke NPOAYKTOB C
MOBbILIEHHO KUCTOTHOCTbIO

Cnioco6bl pewenus

Bo Bpems npuroToBneHms He OTKpbiBaiTe KpbilKy npubopa be3
HEeobX0AUMOCTH.

3aKpbiBaiiTe KpbILLKY A0 LWenyka. YeauTecs, 4o HU4TO He Melua-
€T NNOTHOMY 3aKPbITHIO KPbILKK NPUBOPA M YNOTHUTENbHAS
Pe3uHKa Ha BHYTPEHHeit Kpbillke He AedopMUpOBaHa

Yawa fomkHa BbiTb yCTaHOBAEHA B KOpPNYC npubopa poBHO,
NAOTHO Npuneras IHOM K HarpeBaTenbHOMy AUCKY.

Ybenutech, 4To B pabouei kamepe MyNbTUBAPKM HET NOCTOPOHHUX
npeameToB. He fonyckaiite 3arpA3HeHuii HarpeBaTenbHoro Aucka

XenatenbHo ucnonb3oaTh NPoBepeHHbIe (aAaNTUpoBaHHbIe Ans
JlaHHO/ Mopenu npubopa) peuienTsl. Mcnonb3yiite pewientbl, Ko-
TOPbIM MOXeTe JIeHCTBUTENbHO JJ0BEPAT.

Moa6op UHrpemeHToB, Cnocob MX Hape3ku, NPoNopLVK 3aknaj-
Ku, EbIGOD nporpaMmbl U BPEMEHU NPUrOTOB/IEHUA AO/DKHBI CO-
OTBETCTBOBATb BbIGPAHHOMY pelienty

HanvBarire B yaly Boay 06513aTenbHO B PEKOMEHAYEMOM peLien-
TOM 06beme. ECm Bbl COMHEBAETeCh, POBEPLTE YPOBEHD BOAbI B
MPOLiECce MPUrOTOBNIEHNs!

Tpu 06bIYHOIA XapKe A0CTaTOYHO, YTOBbI MACNO NOKPbIBANO AHO
Yaluy TOHKUM CII0eM.

Tpv apke Bo GpuTiope ClIeayiiTe yka3aHUsIM COOTBETCTBYIOLLE-
0 peLienTa

He 3akpbiBaiiTe KpbilLKy MynbTMBApKX MY XapKe, eCiu 310 He
nponucato B petente. CBexe3aMopoxeHHble NPOAYKTbI nepes
apKoit 0653aTeNbHO Pa3MOPO3bTe U CNIEiATe C HUX BOAY

Hekotopble npoaykTbl TpebyioT cneuuanbHoit 06paboTku nepes
BapKO/i: MPOMbIBKM, NaccepoBakus 1 T. n. (nefyiiTe pekoMeHpa-
LMSIM BbIGPAHHOTO BaMy peLienTa



Bo3MoxKHbIe NpU4MHbI NPoGNEMbI

B npouecce paccroiiku Tecto
MPUCTano K BHYTP 7 KpbILLKEe

3aK.

Cnoco6bl pewenus

Mpw Bbineuke (Tecto He | ¥ MEPEKPBUO NaPOBOA KianaH
nponexnoch)
B yalue CIMLIKOM MHOrO TecTa

B 4ally TeCTO B MeHblIEM obbeme

M3Bnekute BbineyKy U3 Yalm, NepeBepHUTE U CHOBA NMOMECTHTE
B yaLuy, noce Yero npo, it

npuro

npy Bbineyke 3aKnagplBaiTe B Yaly TecTo B MeHbLUEM obbeme

NPOAYKT NEPEBAPUIICA

CuwkoM Manble pa3Mepbl UHTPEAUEHTOB UK CTULIKOM
ANUTENbHOE BPEMSA NPUTrOTOBNEHUA

Mocne NpUroToBAEHMS rOTOBOE B/II0A0 CMIIKOM AOATO CTO-
10 Ha aBTONOAOrPeBe

NP BAPKE NMPOAYKT BbIKMMAET

an Bapke MOJIOYHOIA KalLy BbIKUMAET MONOKO

WHrpeaueHTbl nepen Bapkoit Gbinu He obpaboTabl b0
06paboTaHbl HeNpaBuabHO (NNOX0 NPOMBITHI U T. A.).

He cobntopeHbl NpONopLMU UHTPEAUEHTOB UK HEBEPHO
BbIOPaH TMN NpoayKkTa

MponykT 06pa3yet nexy

B/0J10 MPUTOPAET

Yawa 6blna n1oxo 04MLLIEHa NOCNe NPefblAYLLEro NPUroToB-
NeHA MWLM, AHTUNPUTrapHOe NOKPbITUE Yallu NOBPEXAEHO

061wMit 06beM 3aKNaaKu NPOYKTA MeHblLe PeKOMEHAYeMO-
10 B peLienTe

CMWKOM AnuTenbHOe BpeMA NpUroToBieHNUa

Mpy Xapke: B yalue OTCYTCTBYET MACN0, MPOAYKTbI PEAKO
p WK nepeBop

an TYLIEHWK: B YalLe HeA0CTaTOYHO BAaru

[pv BapKe: B Yallie CIMLIKOM Mano XMAKOCTH (He coBiogeHbl
TIPONOPLUH MHTPEAUEHTOB)

06patuTech K NPOBEPEHHOMY (3AaNTUPOBAHHOMY AN AaHHOI
Moaenv npubopa) pewenty. Moa60p MHIPEAKEHTOB, CNOCO6 Ux
Hape3Ku, NPONOpLIMM 3aKNazkw, BbIGOP NPOrpaMMbl M BPEMeHM
npi 9 O/KHbI COOTBETC erop

[lnutenbHoe ncnonb3osaHue GyHKLUMK aBTONOAOTPEBA He-
xenatenbHo. ECnv B Balweit Mogenu npubopa npesycmotpe-
HO NpeaBapuTenbHoe OTKNI0YeHMe AAHHOM (YHKLMH, Bbl
MOJKETE UCTIO/b30BATb 3Ty BO3MOKHOCTD

KauecrBo 1 cBoiACTBa MOJIOKA MOYT 3aBUCETH OT MeCTa M yC-
7I0BMUIA ero NPOM3BOACTBA. PeKoMeHzyeM UCMONb30BaTb TO/b-
KO yNibTpanactepu3oBaHHoe MOJIOKO C XUPHOCTbIO A0 2,5%.
Tpu HeoBXOAMMOCTU MONIOKO MOXHO HEMHOTO Pa3baBiTb
NUTbEBOM BOAON

06patutech k npoBepeHHOMY (aAanTUPOBAHHOMY AN AAHHOM
Mozen npubopa) peuenty. Moabop HrpeaneHToB, cnocod
X npezsap it 06paboTku, nponop LOMK-
Hbl COOTBETCTBOBATH €70 PEKOMEHALMSM.

LlenbHo3epHoBbie Kpyrbl, MSICO, PbIBY 1 MOPENPOAYKTbI BCeraa
TWWATeNbHO NPOMbIBAITE [0 YUCTON BOAbI

PeKDMeHﬂyeTCﬂ TWaTeNbHO NPOMbIBATL MPOAYKT, CHUMATL
NapoBO/ KNanaH UM roTOBMTb NPY OTKPbITON KpblLLKe

lpexpe YeM HayaTb roToBUTb, YOEAUTECH, YTO YaLla XOpoLLO
BbIMbITA 1 AHTUNPMUrapHOE NOKPbITUE HE UMEET NOBPEXAeHHUi

06paruTech K IPOBEPEHHOMY (aAANTUPOBAHHOMY ANS AAHHOIA
Mozenv npubopa) pewenty

Cokparute BpeMs NPUTOTOBNEHNS WK UIEAYIATE YKa3aHUAM
peenTa, afianTMpOBaHHOO AnA AaHHOM Mofienu npubopa

Ipy 06bI4HOI apKe HaneiiTe B YaLly HEMHOTO PaCTUTENbHO-
ro Macna — Tak, 4T06bI OHO NOKPbIBaNO AHO Yawu TOHKUM
cnoeM. [lnst paBHOMEPHOI 06XapKy NPOAYKTHI B yalle cnepy-
€T Nepuoanuyeckn NoMeLnBaTb UM NepeBopaynBaTh Kaxable
5-7 MuHyT

[Dobasngiire B yawy 6onble xuakocTu. Bo Bpems npuroros-
JIeHUs He OTKPbIBaiATe KpbILUKY Npubopa be3 HeobxoauMocTn

Cobntopaitte npaBu/ibHOE COOTHOLLEHNE XUAKOCTU U TBEPABIX
WHrpeaueHToB

HDW BbINeYKe: BHYTPEHHAA NOBEPXHOCTb YaLu He 6bina cma-
3aHa MacioM nepep, NpurotoBneHnem

MPOAYKT NOTEPAN ®OPMY HAPE3KK
ﬂDO,ClyKTbI nepemeLumMBany CIMLLKOM Yacto

CAmnwwkoM AnuTenbHoe BpEMA NPUTOTOBNEHNS

BbIMEYKA MOAYYUNACH BNAXKHOM

BbinM MCMONIb30BaHbI HENOAXOASILIME MHTPEAUEHTHI, AdtoLLME
M3MMLLEK BAATY (COYHbIE OBOLM AAM QPYKTHI, 3aMOPOXEHHbIE
SIrofibl, CMETaHa 1 T.1.)

ToToBas BbiMeyKa CMLKOM JOATO HaXOAMNaCh B 3aKPbITOM
npubope
BbIMEYKA HE NOAHANACDH

Slidua ¢ caxapom 6blu n1oXo B3GUTLI

Tecro 0AIT0 NPOCTOSO C pa3pbiX/uTeNeM

Myka He Bblna npocesHa Uik N0X0 BbIMELLEHO TecTo
HenpaBunbHO 3an0XeHbl MHIPeAMeHTbI

B psde modeneli mynsmusapox REDMOND

Mepes 3aknaaKoit Tecta CMasbiBaiiTe AHO W CTEHKM Yallm
CMBOYHbIM WM PACTUTENbHbIM MAC/IOM (He CeayeT HanuBaTh
Macno B vawy!)

Mpy 06bluHOI xapke nepemeluBaiite H10A0 He Yalle YeM
yepes Kaxaple 5-7 MUHYT

CokpaTuTe BpeMs NpUroTOBNIEHMS, UCMIONb3YiATE PeLienTl,
a[anTUPOBaHHble A1S AaHHOH Mopenv npubopa

BblﬁMpaﬁTE WHTPEAMEHTbI B COOTBETCTBMM C PELIENTOM BbINey-
Ku. CTaDaﬁTECh MCNoNb30BaTh UHIPEAUEHTDI, COAEPXKaLLMe
CIMLLIKOM MHOTO B/aru, B MUHMManbHbIX KOMYeCTBax

CrapaifTect BbIHUMATb BbINeuKy U3 puBOpa Cpasy o MpUroTos-
neHiuw. Mpy HeOBXOAMMOCTU MOXETe OCTaBMTb MPOZYKT B MPUGO-
pe Ha HeBo/bLLOI CPOK MPM BK/KOYEHHOM BTONOAOTPeBe

06patwTech k NpoBepeHHOMY (aAanTUPOBaHHOMY ANA AaHHO#
Mozenu npubopa) peuenty. Moa6op MHrpesreHToB, CNoco6
X NIpefiBapUTeNIbHOv 06paboTKi, MPOMOpLMM 3aKNaaKM AOMK-
Hbl COOTBETCTBOBATH €70 PeKOMeHZaLMsM

g npozpammax «TYLUEHWUE» u «CYIT» npu Hedo-

cmamke 8 yawie xudkocmu cpabamsigaem cucmema 3auumel npubopa om nepezpesa. B smom
CIyyae npo2paMma npu20mossieHus 0CMaHasauBaemcs U Myaibmusapka nepexooum 8 pexum

asmonodozpesa.

PekomeHayeMoe BpeMsl NPUrOTOBNIEHUS Pa3NMUHbIX NPOAYKTOB Ha napy

Bpemsa
Mpoaykr Bec, r/ Kon-Bo, wr. 06bem Bogpl, M TNPUFOTOBNEHHS,
MUH
(une CBUHMHI/TOBAAVHI (KyOuKamm no 1,5-2 cM) 500 500 20/30
Oune bapauHbl (kyoukamu no 1,5-2 cm) 500 500 25
Oune kypuoe (kybukamu no 1,5-2 cvm) 500 500 15
(Opukaaenbk/kotneTsl 148500((63u|'_|J'T))/ 500 10/15
Puiba (¢une) 300 500 10
MopcKoii KoKTeiNb (CBEXe3aMOPOXKEHHbIiH) 300 500 5
Kaprodens (paspesaHbli Ha 4 yactu) 500 500 15
Mopkosb (kybukamu no 1,5-2 cm) 500 500 35
CBekna (pa3pe3aHHas Ha 4 yacTu) 500 500 95



REDMOND

0BoLLM (CBEXE3aMOPOXKEHHbIE)

Siiuo kyputoe 3um 500

10 \

Cnedyem yyumsl8ame, 4mo 3mo o6y;ue DeKkomMeHOayuu. Peaﬂvaoe 8pems MoXem omau4ams- forver MpuroTosnerne pasix ouaos g0 buacon - 12vacos/ |
caom peKOMeHOOBaHHbIX 3Ha4eHuu e 3asucuMocmu om ceoucme KOHKpemHo20 npoOmea, a fiorypra . 10 muH
Makie om eawux eycosbix npe@naqmeHuu. MALLA MpurotoBnexue nuLLbI 0:25 20 MuH - 1yac/ 5 MuH v v
CBoaHaa TabnMua aBTOMaTUYECKMUX NPOrpaMM NPUrOTOBAEHMS (3aBOACKME YCTa- MpuroToBAenue xneba u3 pxaxoii n
HOB‘I:(IIM) & porp P ( A y XNED NWeHNYHOA MyKM (BKNI0Yas 3Tan pac- 3:00 1yac - 6uacos/10mmn | v/
CTOIAKM TecTa)
NECEPTHI Ef;‘;gy:)’(‘;j‘m%fﬂ”ﬂ“rgz" ABCEPTOB | 1,90 S MuH - 4vacos/Svun | v v
R
Sovo 3
BbICTpOe NPUTOTOB/IEHHE PHCa, Pacehin- $£5¢
3KCNPECC E5E
4aTbiX Kall Ha Boje 2352
2S.8
<652
MpuroToBneHe pasnuunblx 6t04 ¢ 5 it - 1 4ac /1 vuH v
b Lot At 14C - 12 4acos / 5 Mtk P&l%wll,_ei_annaalgxpno MCNONIb30BaHUI0 TEMNEPATYPHBIX PEXXMMOB B MporpamMme
« »
?’,ﬂﬂquAﬂ TIpUrOTOBAEHME Kalll Ha MOAIOKE 0:10 5 M - % :Izcﬂm Mai/ | v
TyweHue Maca, pbibbl, 0BOLLEH rapHM- y B
TYLIEHUE poB H enion 1:00 20 MUH - 12 yacoB /5 MuH | v/ v
KAPKA Xapka Msca, pbiBbl, 0BOLLEI 1 MHOTO- 05 5 MuH - 1 yac 30 MuH / v 35 Paccroiika Tecta u np ykeyca 105 Mpuro xonoaua
6nion ) 1 muH 40 Mp iiorypros 110 [«
on Mpwur 6ynboHOB, 3anp: 1:00 20 Mt - 8 4acos / 5 MK v 45 3akBacka 115 TpurotoBneHve caxapHoro cupona
HbIX, OBOLLHbIX 1 XONOAHbIX CYNOB i 50 ¢ 120 Mpur PyTsK
TpuroToBNeHMe Ha napy Msca, phibbl, § B
HATIAPY OBOULEH M Ay MPOAYKTO 0:15 Swmi-2vaca/Swm | vV vV 55 ; NOMa/IKH 125 Mpuro TylweHoro Maca
MIOTOB/IEHHUE 3ENEHOTO Yast WU AETCKOTO
T1pUTOTOBAEHYE MaKAPOHHBIX V3AETMIE U3 60 nETauvm A 130 TpuroToBneHue 3anekaHku
MAKAPOHbI Pa3HbIX COPTOB MLLIEHMLIbI; BAPKA COCHCOK, 0:08 2 MuH - 20 MUH / 1 MuH v v 06 6
mestoMereit U Apyrux nonypabpukaros 65 Bapka MACa B BaKyyMHOM yakoske 135 Hmzkzﬂ”::;:r:uzz}?m;oqwﬂ AnA npuaa-
TIpUroToBNEHHE TONNEHOTD MOMOKa, ; _
TOM/EHUE TYLIEHKH, Py, XONORLZ, 32AHBHOTO 5:00 1yac-8vyacos/10 Mk | v/ v 70 Mp nyHwa 140 Konuenne
75 Macrep wmnp 6enoro yas 145 0BOLLEI 1 pbibbi (8 Gonbre)
BAPKA Bapka oBotweit 1 60608BbIX 0:40 5 MuH - 2yaca/ 5 MuH v v 30 Mp : M 150 waca (8 Gonbre)
BbIMEYKA Bermedka kexcoe, 6““"??;632%?:32 100 | 20mnH -8uacos/5mn | v v 85 Eﬂ:rmosneuu}e\;sopora 60 60R, TOEBYIO" 455 | gyneuya yapenit 3 ApoKKeBOTo TecTa
P! P P! {4
TpUroToBNEHME PA3NMUHBIX KpyN U 90 Mp KPacHOro yas 160 Kapka nTuupl
KPYMbl rapHupoB. Bapka pacchinyatbix Kal Ha 0:35 Smue -4vaca/Smmn | V' v 9 o
Bome 5 Mp! Kl 165 Xapka creitkos
o8B MpurotoBnenue DA3NUHbIX BULIOB 10~ 100 20 MuH - 1 yac 30 MuH / v v 100 Ll ese wm sapeHsn 170 Mlp B0 ppimop
8a (C MACOM, pbI0O¥, NTue#, 0B0LaMH) 10 M Takxe cMompume npusazaeMyr KHU2y peyenmos.




VI. DOMONHUTENbHbBIE AKCECCYAPSI

(npu1obpeTatotcs oTAENbHO)

lMprobpecty fononHuTenbHble akceccyapsl k Mynstuapke RMC-MI0 v y3HaTh 0 HOBMHKAX NPOayK-
v REDMOND mMoHO Ha caitte www.redmond.company ub0 B MarasuHax 0QuuManbHbIX AUnepos.

VII. MEPEQ OBPAULEHWMEM B CEPBUC-LLEHTP

HeucnpaeHocte

Ha ancnnee Bo3nmkno co-
obuenve 06 owmbke: E1-

Ha pucnnee Bo3Hukno co-
obLeHne 0 CUCTeMHOI
ownbke: ES-E7

Mpubop He BKAtoyaeTcs

BAtoa0 roToBUTCA CMLLIKOM
fonro

Bo Bpems npurotosnems
13-N0JL KPbiLKK npubopa
BbIXOAMT Nap

Bo Bpems npuroToBnenus
U3-MI0A Kpbilku npubopa
BbIXOAWT N1ap

Bo3moxHbIe NPU4HUHBI

CuctemHas owmbka, BO3MOXKEH BbIXOZ U3 CTPOSA
nnatbl yNpaBeHUs UK HarpeBaTeibHoro 3NeMeH-
Ta

CpaboTana aBToMaTHYeCKast 3aL4uTa OT Neperpesa

LlIkyp 3nexTponuTaHs He NOAKMIoueH K npubopy
1 (M7M) 3NEKTPUYECKOIA po3eTke

HenpasHa anekTpueckas poseTka

B 3neKTpoCeTH OTCYTCTBYET HaNpsXeHue

Mepebou ¢ NUTaHMEM OT 3neKTPOCeTH (YpoBEHb
HaNpsXKeHus TOKa HeCTabuneH Wn HUKe HopMbl)

Mexay Yaueii v HarpeBaTeNbHbIM J1eMeHTOM fonan
MOCTOPOHHMIA IPEAMET W YaCTULbl (MYCOp, Kpyna,
KyCOYKM nuLm)

Yawwa B Kopryce npu60Opa yCTaHoBNEHa HEPOBHO
HarpeBarenbHblit ANCK CUIbHO 3arps3HeH

YInoTHUTeNIbHas pe3vHka
Ha KpbILLKe CWIIbHO 3a-
TPAi3HeHa, AeopMupo-
BaHa WM MOBpeXaeHa

Yalua HepoBHO YCTaHOB-
JleHa B kopnyc npubopa

Kpbiuika 3akpbita He-
TUIOTHO M MO KPbILLIKY
nonan nocTopoHHHi
npeaver

HapyweHa repmMeTiyHoCTb
COEIMHEHNS YaLUW 1 KPbiL-
Kk npubopa

HapyweHa repmeTnuHocTb
COE/VHEHNS YaLLv U KpbiLL-
Kku npubopa

Cnoco6 yctpaHerus

OTKAt04MTE NPUBOP OT 3NEKTPOCETH, AalTe
€eMy 0CTbITb. BkntoumTe npubop B 3nekTpo-
CeTb CHOBA

He BKatoyaitre npubop ¢ nycroit yatueit! Otkio-
uwTe MpUBOP O MEKTPOCETH, OTKPOWTE KPbLL-
Ky W AaifTe eMy OCTbiTb B TeyeHme 10-15 MuHyT,
nioce Yero MPOSOIDKAITe MPUTOTOBNEHYE

He nonusafire Bogy B yallly BO BpeMs pabotb
nporpamm «MYJIBTUIMOBAP» (npu ycraroske
Temneparypbl Bbite 100 °C) n «KAPKA»

Mpu ycraHoske TeMnepatypbl Bbilwe 120 °C
8 nporpamme ©KAPKA» 1 Bbiwe 130°C 8
nporpamme «MY/IbTUTMOBAP» rotosbTe ¢
OTKPbITO/ KPbILIKO#A

YBeAUTECh, UTO CbeMHbI/ INEKTPOLIHYP
MOAK/IHOYEH K COOTBETCTBYIOLLEMY PasbeMy
Ha NpUBOpe U BKAIOYEH B PO3ETKY

BkntoumTe npubop B ncnpasHyto poseTky

MpoBepbTe HanMuMe HaNpsKEHHA B Inek-
TpoceT. ECm oHo oTcyTCTBYeT, 06paTUTech
K 06CNYXUBAIOLLEH BALI AOM OPraHM3aLMm

MposepbTe Hanuume CTabunbHOro Hanps-
KeHMs TOKa B IneKTpoceTu. Ecim oHo He-
CTabUNbHO UK HUKE HOPMbI, 0BpaTUTECh
K 06CAYXUBAIOLLLEH BaLL JOM OPraHM3aLmu

OTKAK04MTe NPUBOP OT INeKTpoceTH, AaitTe
€My OCTbITb. YianuTe NOCTOPOHHHIt NpeaMeT
WM YacTULp!

YcTaHoBwTe yallly poBHo, 6e3 nepexocos

OTK/It04MTe NPUBOP OT INeKTpoCeTH, Aaiite
€My 0CTbiTb. O4MCTTE HarpeBaTeNbHbIA ANCK

MpoBepbTe COCTOSHUE YNNOTHUTENbHOM
PE3VHKM Ha BHYTPEHHeiA Kpbillike npubopa.
Bo3MOXHO, OHa TpebyeT 3ameHbl

YcTaHoBwTe yallly poBHo, 6e3 nepexocos

TpoBepbTe, HeT 1M MOCTOPOHHYX NPEMETOB
(Mycopa, Kpyrbl, KYCOUKOB MULLIM) MexXay
KPILLKO# M KOPNYCOM NpuBopa, yAanwe ux.
3akpblBaitte Kpbiluky npubopa Ao ynopa

B cnyqae ecnu HeucnpasHocms ycmpawume He yoanoce, 06pamumecs 8 asmopu308aHHbIli
CepauCHbILT yeHmp.

VIII. TAPAHTUHBIE OBA3ATENbCTBA

Ha faHHOe u3aenve NpenocTaBnseTcs rapaHTU CPOKOM Ha 2 rofa C MOMeHTa nNpuobpeTeHns.
B TeueHue rapaHTHitHOro nepnofia M3roToBuTeNb 0053yeTCs YCTPaHUTb MyTeM PEMOHTa, 3aMeHbl
JAeTaneit UM 3aMeHbl BCero u3fenus ntobble 3aBoackue AedekTbl. [apaHTus BCTynaet B cuny
TONbKO B TOM Cy4ae, eC/u Aata NOKYNKM MOATBEPXK/AEHA NeYaTbio MarasiHa u NOAMUCHI0
MpOAaBLA Ha OPUTMHANBHOM rapaHTUItHOM TanoHe. HacToslwas rapaHTus NpusHaeTcs Mulb B
TOM CNyyae, eCAn U3[eNne NPUMEHANOCH B COOTBETCTBIM C PYKOBOACTBOM MO IKCMAYaTaLyK, He
PEMOHTUPOBANOCh, He pa3bupanoch 1 He ObiN0 NOBPEXAEHO B pe3ynbTaTe HEeMmpaBUIbHOMO
06palLeHns C HUM, a TaKxe COXpaHeHa NoaHas KOMMAEKTHOCTb M3penus. [laHHas rapaHTus He
PacnpoCTpaHSeTCs Ha eCTeCTBEHHbIN U3HOC M3[ENNS U PACXOAHbIE MaTepUanbl (aHTUNpUrapHble
MOKPbITUS, YINOTHATENM W T. A.).

Cpok cyxObl M3menMA 1 CPOK AeACTBIS rapaHTiHbIX 00513aTeNbCTB Ha HEro MCYMCIAKTCA CO fiHSA
MPOAAXM WK C aTbl U3TOTOBNEHNS M3AENHUS (B Cy4ae, €M ATy NPOAAKY ONPeAENTb HEBO3MOXKHO).
[laTy u3roToBneHns Nnpubopa MOXHO HAlTH B CEPUIAHOM HOMEPE, PACNONOXEHHOM Ha MAEHTU-
(bVKaLMOHHOI Haknelike Ha kopnyce u3penus. CepuitHbliA HoMep cocTouT U3 13 3HaKoB. 4-i 1
5-11 3Hakv 0603HayatoT MecaL, 6-1 1 7-/i— rop, Bbinycka yCTpOcTBa.

.

1 - mecau npoussoactea (01 — aHBapb, 02 — despanb ... 12 — Aekabpb)
2 - rop npom3soacTsa (21 - 2021 r,22 - 2022 ... 30 - 2030 1)
3 — CcepuitHbIii HoMep Mozenu
YcTaHOBNEHHbII NPOM3BOAMTENEM CPOK CNTYXObl NpbOpa COCTABASET 5 NeT €O AHS ero npuob-
PETEHMA NpU YCNOBUK, YTO IKCNAYaTaUUA U3aenna npousBoanUTCA B COOTBETCTBUM C AdHHbIM
PYKOBOACTBOM U NPUMEHUMbIMU TEXHUYECKUMU CTAHAAPTAMU.

JKonoruyecku 6esspeaHas yTunusauma (YTUAM3aLus NEKTPUYECKOTO U INEKTPOH-
:@f Horo 060py/0BaHus)

YTunusaumio ynakoBku, pyKOBOZACTBA NO/b30BATENS, A Takke caMoro npubopa Heobxo-
EEEN 1/MO NPOU3BOAMTD B COOTBETCTBIM C MECTHOIA NPOrpamMMoli o nepepaboTke OTXOA0B.
MposBuTe 3a60Ty 06 OKpyXKatoLLelt Cpesie: He BbiOpaCbIBaiiTe TakMe M3Aenns BMeCTe C 06bI4HbIM
ObITOBbIM MYCOPOM.
Mcnonb3oBaHHble (CTapble) npubOpbI He AOMKHbI BbIOPACbIBATLCS C OCTANbHBIM ObITOBLIM My-
COPOM, OHY JIOMKHbI YTUAM3MPOBATLCA OTAENBHO. BnasenbLibl cTaporo 060pynoBaHus 06513aHbl
MpUHeCT! NpUBOPbI B CMeLManbHble NyHKTbI PUeMa UK CAaTb B COOTBETCTBYIOLLME OpraHm3a-
umu. Tem caMbIM Bbl OMOraeTe NporpaMMe 1o nepepaboTke LIEHHOTO Cbipbs, a TakyKe 0YMCTKe
3arpA3HAIOLLMX BELLECTB.
[laHHbiit npubop nomeyeH B cootBeTcTBuM C EBponeiickoit Aupektusoii 2012/19/EU, perynu-
pyloLLLEi YTUNM3ALMI0 SNEKTPUYECKOTO U 3NEeKTPOHHOTO 060pya0BaHHS.
[laHHas AupeKTvBa OnpesensieT 0CHOBHble TPeBOBaHMA K YTUIM3ALMK U NepepaboTke OTXOA0B
OT INEKTPUYECKUX W INEKTPOHHBIX NPMOOPOB, AeCTBYHOLLME Ha BCeid TeppuTopum EBponeiickoro
Coro3a.

0 0



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

The safety measures and instructions contained in this manual do not cover all possible
situations that may arise during the operation of the appliance. When operating the device
the user should be guided by common sense, be cautious and attentive.

IMPORTANT SAFEGUARDS

e 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 This applianceis intended to be used in household and similar applications.

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

@ REMEMBER: damaging the cord may lead to a failure that will not

be covered by the warranty. If the cable is damaged or requires
rge(lacement, contact an authorized service centre 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 any foreign
object or an insect from getting into the device. Doing so may result in a
serious damage of the appliance.

o se the appliance at altitudes up to 2000 m above sea level

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

 While using the extension cord, make sure that it voltage is the same as &5 DO NOT immerse the device in water or wash it under running

specified on the device. Usin([1_ different voltage may result in a fire or
another accident, causing appliance damage or short circuit.

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

@ CAUTION! During use the appliance becomes hot! Care should be
taken to avoid touching the housing, the bowl, or any other metal
parts while operatingr. ake sure your hands are protected before
handling the device. To avoid possible burns,do not lean above the
open appliance.
o Always unplug the device after use, before cleaning or moving. Never
handle the plug with wet hands. Do not pull the power cord to disconnect
from an outlet; instead, grasp the plug and pull to disconnect.

e Keep the power cord away from hot surfaces (gas or electric ovens) or

water!

« This appliance can be used by children aged from 8 years and above and
persons with reduced physical, sensory or mental capabilities or lack of
experience and knowledge if they have been given supervision or
instruction concerning use of the appliance in a safe way and understand
the hazards involved. Children shall not play with the appliance. Keep the
appliance and its cord out of reach of children aged less than 8 years.
(leaning and user maintenance shall not be made by children without
supervision.

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

e Anymodifications or adjustments to the product are not allowed. All the
repairs should be carried out by an authorized service centre. Failure to
do so may result in device and property damage or injury.

sharp edges.Donot Letthe cord hang over the edge of a table or a counter, € CAUTION! Do not use the appliance in case of any malfunctions.



Technical specifications

Model RMC-M90
Power 860-1000 W
Voltage 220-240V, 50/60 Hz
Bowl capacity 51
Bowl coating ceramic non-stick
Display. colourful, LED
3D heating yes
Overall dimensions 377 x 285 x 240 mm
Net weight 3,5kg
Programmes

1. MYNbTUMOBAP (MULTICOOK) 10. BbIMEYKA (BAKE)

2. MOJIOYHAS KALLIA (OATMEAL) 11. KPYTbl (GRAIN)

3. TYLIEHME (STEW) 12. NNOB (PILAF)

4. XAPKA (FRY) 13. IOTYPT (YOGURT)

5. CYn (SOuP) 14. TIULLA (PIZZA)

6. HATIAPY (STEAM) 15. X/IEb (BREAD)

7. MAKAPQHDbI (PASTA) 16. QECEPTbI (DESSERT)

8. TOMJIEHME (SLOW COOK) 17. 3KCMPECC (EXPRESS)

9. BAPKA (COOK)

Functions

Keep Warm function up to 24 hours
Disabling Keep Warm in advance yes
Reheat function up to 24 hours
Time Delay function up to 24 hours
Package includes

Multicooker 1pc.
Bowl 1pc
Steaming container. 1pc
Deep fry basket 1pc.
Measuring cup 1pc
Serving spoon 1pc.
Stirring paddle 1pc
Spoon/paddle holder 1pc
Power cord 1pc.
Recipe book 1pc
User manual 1pc.
Service booklet 1pc

Manufacturer reserves the right to make any modifications to design, packaging, or technical
specifications of the product without prior notice. The specification allows an error of £10%.

Multicooker parts (scheme A1, p. 3)
Upper lid

Removable inner lid

The bowl

Lid release button

Control panel with a display
The housing

Carrying handle

Removable steam valve
Stirring paddle

10. Serving spoon

11. Measuring cup

12. Steaming container

13. Deep fry basket

14. Spoon/Paddle holder

15. Power cord

16. Condensation collector

Control panel (scheme /A2, p.4)

The REDMOND RMC-M90 multicooker is equipped with a touch control panel with color LED

multifunction display.

1. “NMoporpes/OtmeHa” (“Reheat/Cancel”) button disables/reactivates the Reheat function,
interrupts the programme and cancels all settings

2. “OtnoxeHHblit ctapt” (“Time Delay”) button is used to enter the time setting mode in
Time Delay function

3. “Temnepatypa” (“Temperature”) button is used to adjust the temperature in “MY/IbTUMO-
BAP”

o

“Yac” (“Hour”) button is used to adjust the hours in time setting Time Delay modes
“MuH” (“Min”) button is used to adjust the minutes in time setting Time Delay modes
“Jxenpecc” (“Express”) button starts “3KCMPECC” programme

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

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

9. Display

Display (scheme [A3, p.4)

1. “3KCMPECC” programme indicator

~ oo



Operating programme / Reheat function indicator
Cooking stage indicator

“MYJNIbTUMNOBAP” temperature indicator
“OTnoxeHHblit cTapt” indicator

Indicator of the timer operation

Timer

Selected programme indicator

l. PRIORTO FIRST USE

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

Keep all warning labels, including the serial number identification label located on the housing.

After transportation or storage at low temperatures allow the appliance to stay at room
temperature for at least 2 hours before using.
Wipe the housing of the appliance with a soft, damp cloth. Rinse the inner bowl with warm
soapy water and dry thoroughly.An odour on first use of the appliance is normal and does not
indicate a malfunction. In such case, clean the appliance, following “Cleaning and Maintenance”.
Place the device on a flat, stable,and hard surface away from any objects or cabinets that could
be damaged by steam, humidity, or high temperatures.
Before operating, make sure that the outer and inner parts of the multicooker have no dents,
cracks or any other visible damages. There should not be any obstructions between the heating
element and the bowl.

CAUTION! Do not lift the appliance by the carrying handle with the filled bowl.
Do not lift the appliance by the handles of the bowl!

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

[I. MULTICOOKER OPERATION

Setting The Cooking Time

The REDMOND RMC-M90 multicooker allows manually adjusting the cooking time, set by

default for each programme (except “3KCMPECC”). Time adjustment range and interval depend

on the programme of cooking selected. To set:

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

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

3. To set the cooking time of less than 1 hour press the “Yac” button repeatedly to reset to
zero. Adjust the minutes using the “Mun” button.

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

9 Manually adjusting the cooking time, consider time adjustment range and interval of selected

programme, given in the table of default settings.

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

In certain automatic programmes countdown starts only when the device reaches its operating
temperature. E.g. if you set the “HA [TAPY” programme on 5 minutes, the countdown of the
programme begins only when the water comes to a full boil providing enough steam. In the
‘MAKAPOHBI” programme, the countdown begins after water starts boiling and the “Cmapm”
button is being repressed.

“Otcpouka crapta” (“Time Delay”) Function

This function allows setting the programme to finish by certain time. Cooking time may be

delayed for a period from 10 minutes to 24 hours with 10 minute intervals. Setting the Time

Delay function, take the cooking time of the programme into consideration. The time of a delay

should be longer than the cooking time of the programme selected; otherwise the programme

starts running right after you press the “Crapt” button.

When the automatic programme is selected and the temperature and cooking time are adjusted,

you may set the Time Delay.

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

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

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

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

5. To cancel the settings press the “Togorpes/OTMeHa” button and reset.

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

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

8. Press the “logorpes/OTmeHa” button to cancel the “Keep Warm”. Button indicator goes off.

"

The Time Delay function is available in all automatic programmes except the “XAPKA, “MAKA-
POHb!I” and *3KCIPECC”.



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

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

“Astonoporpes” (“Keep Warm”) Function

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

Disabling the “Keep Warm” in Advance

Automatic activation of the Keep Warm function at the end of the programme may sometimes
be undesirable. The REDMOND RMC-M90 multicooker allows disabling the function in advance,
while setting the programme or during its operation. Press and hold down the “MeHio” button
to cancel the function. The “Togorpes/OtMeHa” button indicator goes off.

To reactivate the function, repress and hold down the “Menio” button (the “logorpes/OTMeHa”
button indicator goes off).

Reheat

The REDMOND RMC-M90 multicooker can be used for warming up cold meals. To reheat :

1. Put the products into the bowl. Place the bowl inside the device.

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

3. Press and hold down the “Mogorpes/OtMeHa” button for a few seconds until an audible
sound is produced. Corresponding indicators light up and reheating process begins. The
timer starts its countdown.

The meal will be warmed up to 70-75°Cand the temperature will be maintained for the next
24 hours. To cancel the function press and hold down the “Mogorpes/OtmMeHa” button.
Corresponding indicators go off.

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

Standard Operating Procedure for Automatic Programmes

A NOTE! If you use the device to boil water (for example, when cooking foods), it is PROHIBITED to
set the cooking temperature above 100°C. It can lead to overheating and failure. For the same
reason it is PROHIBITED to use programs «BbITEYKA», «XKAPKA, «XJIEb» for water boiling.

1. Measure the ingredients according to the recipe.

2. Putthem into the bowl. Make sure that all the ingredients including liquid are below the
scale mark indicating maximum capacity. Place the bowl inside the device. The bowl and
the heating element must fit tightly.

@ Use only the bowl supplied or compatible with this model when using the multicooker. See
www.redmond.company for compatible bowls. DO NOT use any other utensils!

DO NOT process food directly in the bowl! This may damage the non-stick coating, deform the
bowl and damage the appliance.

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

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

5. Use the “4ac” and “MuH” buttons to adjust the time set by default for each programme.

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

7. Press and hold down the “Crapt” button. The “Crapt” and “Mogorpes/Ot™eHa” button
indicators light up. Set programme starts running and the countdown begins. Countdown
of the “HA TAPY” programme begins only when water comes to a full boil, providing
enough steam. In the “MAKAPOHbI” programme — after water comes to a full boil, products
are added and the “Crapt” button is being repressed.
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0 NOTE! If you cook at high temperatures with a large amount of vegetable oil, always leave the

appliance lid open.

8. Pressand hold down the “Mento”button to disable the Keep Warm function in advance if needed
(the “Monorpes/Otmena” button indicator goes off). Repress the “Mento” button to reactivate
the function. The Keep Warm function is not available in the “VIONYPT"and “XJIEB” programmes.

9. When the cooking time expires, the device makes an audible sound. Depending on your
settings the unit either switches to the “Keep Warm” (the “Mogorpes/OTmeHa” button
indicator lights up) or enters standby mode (the “Crapt” button indicator blinks).

10. To interrupt cooking process at any stage, to cancel set programme or the Keep Warm
function press and hold down the “Mogorpes/OtmeHa” button.

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

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

“MY/IbTUNOBAP” Programme

This programme can be used to cook any meal with your personal time and temperature
settings. The REDMOND RMC-M90 multicooker, featuring the "MY/IbTUTMOBAP” programme
will be able to replace a big number of kitchen appliances. Now any recipe, either from your
family cookbook or Internet, can be adjusted for your multicooker.

For your convenience, the device does not switch to the “Keep Warm” automatically by the end
of the programme if the cooking temperature was less than 80°C. It may be manually reactivated
by pressing and holding down the “Mento” button right after the programme starts running.
The "Moporpes/Otmena” button indicator lights up.

 The programme’s default temperature is 100°C, default time is 15 minutes.

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



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

A big number of various dishes can be prepared with the help of the “MY/IbTUITOBAP". Follow
recommendations of our chefs given in the recipe book and the table of recommended
temperature settings.

If you use the “MYJIBTUIOBAP” programme to boil water (for example, when cooking foods), it
is PROHIBITED to set the cooking temperature above 100°C.

“MOJIOYHAS KALLA’ Programme

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

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

* rinse grain thoroughly before cooking;
o grease the sides of the bowl with butter;

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

* using whole milk dilute it by half with water.
Cooking results may vary depending on the place of origin and the manufacturer of the products used.
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If you did not manage to achieve the desired result, please consult the chapter “Cooking Tips”
to receive necessary recommendations on cooking or use the multifunctional programme
“MYJIbTUIIOBAP’. Set the temperature of 95°C. Follow the proportions and cooking time settings
given in the recipe.

“TYIUEHUE” Programme

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

“XAPKA’ Programme

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

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

“CYN” Programme

This programme is recommended for cooking various broths, soups (chunky, bisque, cream soup

etc.)and making fruit and berry drinks. Programme’s default time is 1 hour. Manual time adjustment
is available. Cooking time adjustment range is from 20 minutes to 8 hours with 5 minute intervals.

“HA NAPY” Programme

This programme is recommended for steaming meat, fish, vegetablese and children meals.

Programme’s default time is 15 minutes. Manual time adjustment is available. Cooking time

adjustment range is from 5 minutes to 2 hours with 5 minute intervals. Use the steaming

container provided to steam the foods.

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

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

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

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

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

“MAKAPOHbI” Programme

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

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

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

“BAPKA” Programme

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

“BbINEYKA’ Programme

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

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



We recommend disabling the Keep Warm function when baking.

“KPYTbl” Programme

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

“INOB” Programme

This programme is recommended for cooking different pilafs, paella or risotto. Programme’s

“BECEPTbI” Programme

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

“9KCMPECC” Programme

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

default time is 1 hour. Manual time adjustment is available. Cooking time adjustment range [=7]

is from 20 minutes to 1.5 hours with 10 minute intervals.

“UOTYPT” Programme

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

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

“MUULA” Programme

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

“XNEB” Programme

This programme is recommended for baking white and wheat-rye breads. The programme

includes complete baking cycle starting from the process of proofing the dough and up until

the moment you take the freshly baked product out. Default time is 3 hours. Manual time

adjustment is available. Cooking time adjustment range is from 1 to 6 hours with 10 minute

intervals.

Keep Warm function is not available in this programme.

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

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

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

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

* Do not open the lid until the programme finishes!

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

ﬁ If you have failed to achieve the desired result using standard automatic programmes, refer to

the “Cooking tips’, where you can find the answers to the frequently asked questions and get
recommendations.

[1l. ADDITIONAL FEATURES

« Proofing Dough

+ Making Fondue

+ Making Cheese, Cottage Cheese
o Deep frying

IV. CLEANING AND MAINTENANCE

General Guidelines

Before you start cleaning the device, make sure that it is unplugged and has cooled down. Use
soft cloth and mild soap to clean. We recommend cleaning the appliance after each use.
Before the first use of the multicooker or to eliminate smell of food after cooking, it is
recommended to pour 0.5 L of water into the bowl and process half of the lemon cut into slices
inside the bowl for 15 minutes using the “HA TIAPY” program.

+ Pasteurizing Liquids
« Reheating Baby Food
¢ Tableware and Personal Items Sterilization

DO NOT use a sponge or tissue with hard or abrasive surface or abrasive pastes. Do not use
any chemically aggressive substances or any other agents that are not recommended for cleaning
items that contact food.

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

Steam valve, inner aluminum lid, and the bowl need to be cleaned after each use. The bowl

is dishwasher safe. By the end of cleaning, wipe the bowl dry.

To clean the inner lid (scheme /A4, p. 5):

1. Open the lid.

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

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

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



5. Carry out the assembly in return sequence: slide the inner lid into upper groves overlapping
it with the main lid. Gently push the holders until they click into place. Make sure that
the inner lid fits tightly.

The steam valve is located on the top lid of the device and consists of two parts: the cover

and the main part. To clean the steam valve (scheme |AS), p. 6):

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

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

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

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

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

Condensation may accumulate in the special cavity around the bowl and in condensation

container at the back of the device.

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

6. Pull container towards yourself to remove.

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

8. Remove condensate remaining in the cavity around the bowl using cloth or tissue.

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 malfunction of the unit.

A Before cleaning cooking chamber ensure, that the multicooker is unplugged and has completely

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) can be cleaned with a damp (not wet!)

sponge or cloth. Remove any traces of soap or detergent if using any to prevent unwanted
odours 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 necessary.

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

Before repeated operation or storage completely dry all parts of the appliance. Store the
assembled appliance in a dry, ventilated place away from heating appliances and direct sunlight.
During transportation and storage, do not expose the device to mechanical stress, that may

lead to damage of the device and/or violation of the package integrity.
Keep the device package away from water and other liquids.

V. COOKING TIPS

Common Cooking Mistakes and Ways of Solving Them

This table 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

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

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

Wrong ingredients or settings were chosen

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

Wrong time settings

Chosen recipe is not appropriate for the appliance

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

Too much vegetable oil was added
Frying

Too much liquid inside the bowl

Boilng: the broth boiled away while cooking acidic foods

While proving the dough has reached the

Baking (dough inner lid and covered the steam valve

failed to bake

through
oh) Too much dough in the bowl

Solutions

Try to avoid opening the lid while cooking

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

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

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

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

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

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

For regular frying add an amount of vegetable oil just enough
to cover the bottom of the bowl
Follow recommendations given in the recipe while deep frying

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

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

Use a smaller amount of dough

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



THE DISH IS OVERCOOKED

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

The dish was in the bowl on “Keep Warm” mode for too long
after being cooked

LIQUID BOILS AWAY DURING COOKING

Milk boils away

Foods were not properly processed (were not rinsed well, etc.)
Wrong general proportions or ingredients

THE DISH GETS BURNT

The bowl was not properly washed before cooking
Non-stick coating is damaged

General amount of ingredients is smaller than recommended
Cooking time was too long

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

Stewing: not enough liquid

Boiling: not enough liquid in the bowl (proportions were not
observed)

Baking: the bowl was not greased before baking

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

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

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

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

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

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

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

Use proven recipes adapted for the device

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

For regular frying add an amount of vegetable oil just enough
to cover the bottom of the bowl

For proper frying stir or turn the ingredients occasionally in
the bowl while cooking

Add more liquid. Avoid opening the lid while cooking

Follow recommended amounts of liquids and solids while
cooking

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

INGREDIENTS LOSE THEIR SHAPE WHEN COOKED

The ingredients have been stirred a bit too often

Cooking time was too long

PASTRY IS DAMP

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

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

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

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

The baked product has been left in the multicooker with the

closed lid for too long

PASTRY WON'T RISE

Eggs and sugar were not whisked well

The dough sat for too long before being baked

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

Wrong recipe

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

Use proven recipes adapted for the device. Choose, measure
and process the ingredients according to the recommendations
given in the recipe.

Certain REDMOND multicookers feature overheat protection in the “TYLUEHWE” and “CYI1
programmes. In case there is not enough liquid in the bowl, the appliance activates overheat
protection, automatically interrupts the programme, and switches to “Keep Warm’”.

Table of Default Settings

P ions for use

Cooking various meals with your

MVYJIBTUMOBAP | personal time and temperature
settings
rﬂ{}quAﬂ Cooking porridges using milk
TYWEHUE Stewing meat, fish, vegetables, etc.
KAPKA Frying meat, fish, vegetables, etc.
an Making various soups and broths
HAMAPY Steaming meat, fish, vegetables, etc.
Cooking pasta, sausages and other
MAKAPOHbI semi-finished products
Making stewed meat, baked milk,
TOMAEHVE brisket, jellied meat and aspic
BAPKA Cooking beans and vegetables
Baking cakes, puddings, pies, puff and
BbIMEYKA yeast pastry
KPYMbl Cooking grains and other side dishes
Making meat, fish, poultry and seafood
1108 pilafs

° .
g F s of E
& Adjustment range/ 8 g g k= g £
= increments ¢ Bog By
3 £ 2753 §
§ 5 min -1 hour /1 min

00:15 1 hour - 12 hours / 5 min v v

00:10 | Smin-15hour/1min | v~ v
. 20 min - 12 hours /

1:00 S min v

00:15 | 5min-15hour/1min v

1:00 | 20min-8hours/5min | v v

00:15 Smin-2hours/5Smin | v v v

00:08 2 min - 20 min /1 min v v

5:00 | Lhour-8hours/10min v/ v
i 5 min - 2 hours /

00:40 S min v v

1:00 20 min - 8 hours/5min | v/ v

00:35 Smin-4hours/5min | v v

1:00 20 min - 1.5 hours / 10 v v

min



REDMOND

Recommended Temperature for “MY/IbTUNOBAP”
o Tewpemtwet  Reommendatosforwe

35 Dough proofing, cooking vinegar
40 Make yogurts
" Making different kinds of yogurt; . 6 hours - 12 hours / 45 Starter
viorveT proofing dough 800 10 min v 50 F
MULILIA Making pizza 00:25 20min - Lhour/Smin | v v 55 Make fondant
Baking white and wheat rye breads | . _ . 60 Make green tea and baby food
HED including the proofing cycle 300 | Lhour -6 hours/10min | v/ 65 Cook vacuum sealed meat
JECEPTHI E/learlﬂgg dessertsusing fresh fruitsand ;. S min-4hours/5min | v v 70 Make punch
75 Make white tea, pasteurize liquids
E ﬁn ] 80 Make mulled wine
S EE " - —
JKCTPECC Quick cooking rice and other grains 2 s 85 Make cottage cheese and other dishes, requiring long cooking times
EEg 90 Make red tea
253 95 Make oatmeal
) . 100 Make jams and meringues
Recommended steaming time 105 Make meat jelly
1| Pork/beef filet (cut into 1.5-2 cm cubes) 500 500 2030 15 Make sugar syrup
- 120 Make fore shank
2 | Mutton fillet (cut into 1.5-2 cm cubes) 500 500 25 125 Stew meat
3 | Chicken fillet (cut into 1.5-2 cm cubes) 500 500 15 130 Make pudding
180 (6 pcs) / 135 Brown cooked foods
4 | Meatballs/cutlets 500 10/15
eatballs/cutle 450 (3 pes) / 140 Smoke foods
5 | Fish (fillet) 500 500 10 145 Bake vegetables and fish in foil
6 | Seafood mix (frozen) 500 500 5 150 Bake meat in foi
155 Fry d goods
7 | Potatoes (cut into 4 pieces) 500 500 15 160 Fry poultry
8 | Carrots (cut into 1.5-2 cm cubes) 500 500 35 165 Fry steaks
9 | Beet (cut into 4 pieces) 500 500 95 170 Deep fry
10 | Vegetables (frozen) 500 500 10 0 You can also refer to the recipe book provided with the appliance
11 | Eggs 3pcs 500 10

VI. ADDITIONALACCESSORIES

Additional accessories for multicooker REDMOND RMC-M90 and information on the innovations
are available through www.redmond.company and our authorized dealers.

Please note that these are only approximate guidelines. Steaming times may vary, depending
on the quality of foods and your personal preferences.




VII. TROUBLESHOOTING

Problem

Error message is displayed on the
screen: E1 - E4

Error message is displayed on the
screen: E5-E7

The appliance does not switch on

The meal is taking too long to cook

The steam comes off from under the
lid during cooking process

0 In case you didn’t manage to eliminate the defects, please, refer to the authorized service centre.

Possible causes

System failure, possible control board or
heating element

The automatic overheating protection was
triggered

Power cord is not connected to the appliance
and (or) to the outlet

Faulty electrical outlet
Power supply failure

Power supply interruption (voltage level is
unstable or below the standard)

There is a foreign object or particles
between the bowl and the heating element.
(litter, grain, pieces of food)

The bowl is installed with the distortion
Heating element is dirty

The bowl is improp-
erly installed into
the housing

The lid is loosely
closed or there is a
foreign object under

The tightness of

connection between

the bowl and inner

lid is broken.
Sealing rubber on
the inner lid is dirty,
deformed or dam-
aged

Solution
Unplug the appliance and let it cool

down. Close the lid until tight, plug in
the appliance failure

Do not start cooking with an empty bowl!
Disconnect the appliance from the mains,
open the lid and let it cool for 10-15
minutes, then continue cooking

Do not add water to the bowl during
operation of “MY/I6TUMOBAP” (when the
temperature is set above 100°C) and
“)XAPKA’ programs

If the temperature is set above 120°C
within the “XAPKA" program and above
130°Cin the “MY/IbTUIMOBAP” program,
cook with the lid open

Unplug the appliance and let it cool
down. Close the lid until tight, plug in
the appliance

Plug in the appliance to the working
outlet

Check the voltage supply. In case of its
failure, contact an authorized
organization.

Check the stable voltage supply. If it is
unstable or below the standard, contact
an authorized organization.

Unplug the appliance and let it cool
down. Remove the foreign object or
particles.

Install the bowl properly

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

Install the bowl properly

Check for any foreign objects (Litter, grain,
pieces of food) between the lid and the
housing,remove them.Always close the
multicooker Llid until it clicks into place.

Check the condition of the sealing rubber
on the inner lid. Probably it needs to be
replaced.

The packaging, user manual and the device itself shall be taken to the applicable
collection point for the recycling of electrical and electronic equipment. Do not throw
EEEE away the electronic waste to help protect the environment.
Old appliances must not be disposed with other household waste but must be collected
separately. Municipal disposal of recyclable wastes is free of charge. The owners of old
appliances are required to bring it to a waste facility centre. With this little extra effort, you
can help to ensure that valuable raw materials are recycled and pollutants are treated as
appropriate.
This appliance is labelled in accordance with European Directive 2012/19/EU — concerning
used electrical and electronic appliances (waste electrical and electronic equipment WEEE).
The guideline determines the framework for the return and recycling of used appliances as
applicable throughout the EU.

Ei Environmentally friendly disposal (WEEE)



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

Die Sicherheitsmafinahmen und Anweisungen in diesem Handbuch decken nicht alle mog-
lichen Situationen ab, die wahrend der Anwendung des Gerits auftreten konnen. Wenn das
Gerdt angewendet wird sollte der Anwender vom gesunden Menschenverstand geleitet
werden und vorsichtig und aufmerksam handeln.

SICHERHEITSMASSNAHMEN
o Der Hersteller trdgt keine Haftung fiir Schaden, die durch Nichtbeachtung der

Sicherheitsvorschriften und Betriebsanleitung des Gerates verursacht wurden.

o Dieses Gerat ist ausschlieflich zum Einsatz im Haushalt und bei ahnlichen
Anwendungen vorgesehen.

e Vor dem Anschluss an das Stromnetz iberzeugen sie sich davon, dass die
Spannung im Stromnetz der Nennspannung des Gerates entspricht (Siehe
technisches Datenblatt oder Fabrikschild).

* Bei Bedarf, verwenden Sie nur ein Verlangerungskabel, dass fiir die auf-
genommenen Leistung des Gerats geeignet ist. Nichtbeachtung kann zu
einem Kurzschluss oder einem Brandfall filhren.

o Schliefen sie das Gerat nur an den geerdeten Steckdosen an. - Das ist
eine Pflichtanforderung zum Schutz gegen Stromschlag. Uberzeugen sie
sich, dass ein evtl. verwendetes Verlangerungskabel ebenfalls geerdet ist.

VORSICHT! Wahrend der Nutzung des Gerdtes werden Gehduse,

Topf und metallische Bestandteile erhitzt! Seien Sie vorsichtig!

Benutzen Sie Topfhandschuhe. Um Verbrennungen zu vermeiden,
neigen Sie sich nicht (ber das Gerdt, besonders wenn Sie den
Deckel dffnen.

* Trennen Sie das Gerat nach Nutzung, wahrend der Reiniqung oder beim
Transport von der Steckdose. Ziehen Sie das Stromkabel mit trockenen
Handen heraus, fassen Sie den Stecker, nicht das Kabel, an.

* Legen Sie das Stromkabel nicht in Turdffnungen oder neben Warmequel-
len. Beachten Sie, dass das Stromkabel sich nicht verwindet oder iiberneigt
und nicht mit scharfen Gegenstanden, Ecken und Mébelkanten in Be-
riihrung kommt.,

@ BEACHTEN SIE: Beschddigungen des Stromkabels kannen zu Scha-

den, die den Gewdhrleistungsbedingungen nicht entsprechen, sowie
zu einem Stromschlag fuhren. Das beschadigte Stromkabel muss
sofort im Servicezentrum ausgewechselt werden.

o Stellen Sie das Gerat nicht auf einer weichen Oberflche ab, bedecken Sie
es nicht mit einem Handtuch oder einer Serviette wahrend des Betriebes,
dies kann zur Uberhitzung und Beschadigung des Gerates filhren.

e Das Gerat nicht im Freien verwenden. - Eindringende Feuchtigkeit in Ge-
hause oder Fremdgegenstande kannen starke Beschadigungen verursachen.

o Das Gerat in einer Hohe von nicht mehr als 2000 m verwenden iiber dem
meeresspiegel.

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

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

e Kinder im Alter von 8 Jahren und Personen mit beschrankten physischen,
sensorischen oder geistigen Fahigkeiten oder mangelnder Erfahrung und
Wissen konnen das Gerat nur unter Aufsicht verwenden und/oder wenn sie
auf der sicheren Verwendung des Gerates unterwiesen und realisieren Ge-
fahren, die mit ihrer Anwendung verbunden sind. Die Kinder sollten nicht mit
dem Gerat spielen. Halten Sie das Gerdt und das Netzkabel auRer Reich-
weite von Kindern unter 8 Jahren. Reinigung und Wartung des Gerdtes diirfen
von den Kindern ohne Aufsicht von Erwachsenen nicht gemacht werden.



* Die Verpackungsmaterialien (Durchsichtfolien, Schaumstoffe usw.) konnen ~ Technische Daten

el Shrli ; : incl Modell RMC-M90
fir Kinder gefahrlich sein.Erstickungsgefar! Bewahren Sie sie auerhalb | fC0 woovcns o 0-1000 W
der REIChWGIte V0n Klndem. . Netzspannung 770-240\L 50/60 Hz
e Ni atac in Fi i i i Fassungsvermdgen der Schale 5L
Die Repa{atur-des Gerates in Elgenrggle oder die Anderungen se!ner Beschicghtung dgs Innentopfs Keramische Antihaftbeschichtung
Konstruktion sind verboten. Alle Bedienungs - und Reparaturarbeiten  (ep isplay farbig
mussen durch ein autorisiertes Servicepersonal ausgefilhrt werden. Die  3D-Aufwarmen Ja
nicht professionell ausgefiihrte Arbeit kann zu Geratstdrungen, Verletzun- ~ AuBere Abmessungen 577285 % 240 mm
. %, . Nettogewicht 3,5 kg
gen und Eigentumsschaden fuhren. p
. } ) ) ) rogramme
@ ACHTUNG! Das Gerdt nur im technisch einwandfreien Zustand 1. MY/ITUNIOBAP (MULTICOOK) 10. BbIMEYKA (BACKEN)
benutzen. 2. MOMOYHAS KALLIA (MILCHREIS) 11. KPYMbl (GRUTZEN)
3. TYWEHWUE (SCHMOREN) 12. TNOB (PAELLA)
4. )XAPKA (BRATEN) 13. MOTYPT (JOGHURT)
5. QY (SUPPEN) 14. TINLLA (PIZZA)
6. HATIAPY (DAMPFGAREN) 15. XJIEB (BROT)
7. MAKAPOHbI (NUDELN) 16. NECEPTbI (BABYNAHRUNG)
8. TOMJIEHME (AUSSCHWITZEN) 17. 3KCMPECC (SCHNELLKOCHEN)
9. BAPKA (KOCHEN)
Funktionen
Warmhalten (automatische Warmhalten) bis 24 Stunden
Vorausschalten der automatischen Warmhaltefunktion Ja
Aufwdrmen bis 24 Stunden
Startzeit Vorwahl bis 24 Stunden
Bestandteile
Multikocher 1St
Topf 1St
Dampfgitter 1St
Frittierkorb 1St
Messbecher 1St
Schopfloffel 1St
Flachloffel 1St
Schopfloffel- und Flachloffelhalter 1St
Stromkabel 1St
Kochbuch 15t
Eine Bedienungsanleitung 1St

Ein Service-Handbuch 1St




kationen in der Verbesserung ohne vorherige Ankiindigung dieser Anderungen zu vorzunehmen. 7. Timer

I Der Hersteller hat das Recht, Anderungen in Design, Beschaffung sowie seine Produktspezifi- 6. Anzeige der Timereinstellungen
Fehler £10% ist in den technischen Spezifikationen erlaubt.

8. Anzeige des gewdhlten Automatikbetriebs
Multikochinhaltverzeichnisse (Schema AT, P. 3)

1. Geritedeckel 9. Flachloffel [. VOR DER ERSTEN EINSCHALTUNG

2. Abnehmbarer Innendeckel 10. Suppenloffel Nehmen Sie sorgfaltig das Gerat und das Zubehdr aus dem Karton raus. Entfernen Sie die

3. Topf 11. Messbecher ganze Verpackung.

4. Taste der Deckeloffnung 12. Dampfgitter A Lassen Sie alle mahnende Aufkleber, Anzeiger-Aufkleber und die Tabelle mit der Seriennummer

5. Bedienfeld mit Display 13. Frittierkorb des Erzeugnisses auf dem Gehduse! o ,

6. Gehiuse 14. Schipfloffel- und Flachloffelhalter Nach Transport bzw. Lagerung bei tiefen Temperaturen das Gerdt bei Raumtemperatur fiir

7' Trageariff 1 5' Stromkabel mindestens 2 Stunden halten, bevor es eingeschaltet wird.

8. Abg r? bares Dampfventil 16. Behlter fiir Kond Wischen Sie das Gehduse des Gerats mit einem feuchten Tuch. Spiilen Sie die Schale mit dem
- Abnehmbares Dampiventi - benalter iur Rondenswasser warmen Seifenwasser. Trocknen Sie alles sorgfaltig ab. Bei der ersten Anwendung kann ein

Bedienfeld (Schema /A2, P.4) fremdes Geruch vorkommen, was nicht von Beschadigung des Gerdts zeugt. In diesem Fall

Multikocher REDMOND RMC-M90 ist mit einem Sensorbedienfeld mit einem farbigen multi- ~ "einigen Sie das Gerat.

funktionalen LED-Display ausgestattet. Stellen Sie das Gerdt auf einer stabilen, ebenen, horizontalen Flache ab. Dabei muss der aus

dem Dampfventil austretende HeiRdampf die Tapete, dekorative Beschichtungen, elektronische
Gerdte und andere Gegenstande oder Materialien, die durch hohe Luftfeuchtigkeit und Tem-
peratur beeinflusst werden kann, nicht riihren.

1. Taste Moporpes/Otmena” (,Warmhalten/Beenden“) — Ein-/Ausschalten der Warmhalte-
funktion, Beenden des Betriebs, Loschen der gewahlten Einstellungen
2. Taste ,OmoxeHHbiii cTapr” (,Startzeit Vorwahl’) — Einschalten der Startzeitvorwahl- v qem Kochen stellen Sie sicher, dass die duBeren und die sichtbaren inneren Bestandteile

Funktion des Multikochers keine Schiden, Ausbriiche und andere Defekte aufweisen. Keine Fremdgegen-
3. Taste,Temneparypa*(,Jemperatur) — Temperatureinstellung im Programm ,MY/ITUMOBAP*  stinde diirfen zwischen Topf und Heizelement befinden.

4. Taste Hac"(,Stunden®) — Auswahl der Stundenzahl bei Einstellung der Zubereitungszeit
und bei der Startzeitvorwahl-Funktion

5. Taste“Mun” (,Minuten®) — Auswahl der Minutenzahl bei Einstellung der Zubereitungszeit
und bei der Startzeitvorwahl-Funktion

ACHTUNG! Heben Sie das Gerdt nicht am Tragegriff mit der gefiillten Schiissel an.
Heben Sie das Gert nicht an den Griffen der Schiissel an!

Gerdt nicht ohne Behdilter und Behdlter nicht ohne Inhalt benutzen - im Falle eines unbeabsich-

6. Taste ,dkcnpecc” (,Schnellkochen®) — Start des Programms , 3KCIMPECC* tigten Kochprogrammstarts fiihrt dies zu kritischer Uberhitzung bzw. Beschiidigung der Anti-

7. Taste ,MeHto* (,Menii“) — Auswahl des Automatikbetriebs; vorausschalten der automati- haftbeschichtung. Vor dem Frittieren etwas Gemdise oder Sonnenblumendl in den Behilter geben.
schen Warmhaltefunktion

8. Taste Crapr(,Start”) — Einschalten des gewahlten Zubereitungsprogramms

;e II. MULTIKOCHERSBEDINNUNG

Einstellung der Zubereitungszeit

Displaybeschreibung (Schema A3, P. 4) Im Multikocher REDMOND RMC-M90 st es maglich, die Zubereitungszeit fir jedes Programm

1. Anzeige des Automatikbetriebs , 5KCMPECC* manuell einzustellen (auRer dem Programm ,3KCTMPECC®). Das Einstellintervall und der mog-
2. Anzeige der Zubereitungs-/Aufwarmfunktion liche Einstellzeitbereich hangen vom gewahlten Zubereitungsprogramm ab. Um die Zuberei-
3. Anzeige der Zubereitungsstufen ti‘”gsszeﬁ Zusf"_”demr;d ruswal der Zubere i inschten Stund el

; . ; « . Stellen Sie nach der Auswahl der Zubereitungszeit den gewiinschten Stundenwert beim
4 Anzeige der eingestellten Temperatur im Programm ,MY/IbTAMIOBAP Driicken der Taste ,Yac* ein. Wird die Taste fir ein paar Sekunden gedriickt gehalten,
5. Anzeige des ,OTnoxeHHblit cTapT

beginnt die beschleunigte Veranderung des Stundenwertes.



2. Driicken Sie die Taste “Mun’”,um den Minutenwert einzustellen. Wird die Taste fiir ein paar
Sekunden gedriickt gehalten, beginnt die beschleunigte Veranderung des Minutenwertes.

3. Um die Zubereitungszeit weniger als eine Stunde einzustellen, driicken Sie die Taste ,4ac”
zum Nullstellen. Dann driicken Sie die Taste “Mun", um den gewiinschten Minutenwert
einzustellen.

4. Nach der Einstellung der Zubereitungszeit (das Display blinkt weiter) gehen Sie zum
nachsten Schritt nach dem Algorithmus des gewahlten Zubereitungsprogramms. Zum
Abbruch der gewahlten Einstellungen driicken Sie die Taste ,lTogorpes/OTmena‘, wonach
das Zubereitungsprogramm erneut gewahlt werden soll.

G Bei der manuellen Einstellung der Zubereitungszeit beachten Sie den zuldssigen Zeitbereich
und den Einstellschritt, der durch das von Ihnen gewdhlte Zubereitungsprogramm vorgesehen
ist, gemap der Werkseinstellungstabelle.

Zu lhrer Bequemlichkeit beginnt der Einstellzeitbereich in den Zubereitungsprogrammen mit
den Minimalwerten. Dies ermdglicht Ihnen, den Programmbetrieb fiir einen kurzen Zeitraum
zu verldngern, wenn das Gericht wéhrend der Grundzeit noch nicht bereit ist.

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

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

Funktion ,,OtnoxeHHblii crapt (., Startzeit Vorwahl*)

Diese Funktion erlaubt, den Zeitraum einzustellen, in dessen das Gericht fertig werden muss

(unter Beachtung der Betriebsdauer). Die Zeit kann im Bereich von 10 Minuten bis zu 24

Stunden mit einem Einstellschritt von 10 Minuten eingestellt werden. Zu beachten ist, dass

die Startvorwahlzeit mehr als die eingestellte Zubereitungszeit sein muss, sonst das Programm

gleich nach dem Driicken der Taste ,Crapt* beginnt.

Die Startvorwahlzeit konnen Sie nach der Auswahl des Automatikbetriebs, nach der Einstellung

der Temperaturwerten und der Zubereitungszeit eingestellt werden:

1. Beim Driicken der Taste ,0tnoxeHHblii cTapt* schalten Sie die Startzeitvorwahl-Funktion
ein. Auf dem Display erscheint die Anzeige ,OmnoxeHHbiit cTapt’, und der Timer beginnt
zu blinken.

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

3. Driicken Sie die Taste “MuH’, um den Minutenwert schrittweise einzustellen. Wird die
Taste fiir ein paar Sekunden gedriickt gehalten, beginnt die beschleunigte Veranderung
des Minutenwertes.

4. Um die Zubereitungszeit weniger als eine Stunde einzustellen, driicken Sie bei der
Stundeneinstellung stufenweise die Taste ,Yac“ zum Nullstellen. Dann driicken Sie die
Taste “Mun’, um den gewiinschten Minutenwert einzustellen.

5. Zum Abbruch der gewahlten Einstellungen driicken Sie die Taste ,Mogorpes/OTMeHa’,
wonach das Zubereitungsprogramm wieder gewahlt werden soll.

6. Nach der Einstellung der gewiinschten Werte halten Sie fiir ein paar Sekunden die Taste
,Crapt” gedriickt. Die Anzeige des Programms ,OtnoxeHHblit ctapt” leuchtet auf, dann
startet das Programm und beginnt der Ablauf der Zeit.

7. Nach der eingestellten Zeit wird das Gericht fertig sein.Nach dem Enden des Programms
wird die Warmhaltefunktion automatisch eingeschaltet und die Anzeige der Taste
JMoporpes/OtMeHa“ aufleuchtet.

8. Um die automatische Warmhaltefunktion auszuschalten, driicken Sie die Taste ,logorpes/
Otmena“. Dann erlischt die Anzeige der Taste.

0 Die Startzeitvorwahl-Funktion ist fiir alle Automatikbetriebe aufier den Programmen ,KAPKA,

L, MAKAPOHbI“und ,2KCITPECC" geeignet.

Die Verwendung der Funktion ,0mnoxenHeiii cmapm®ist nicht zu empfehlen,wenn das Gericht
Milch oder leicht verderbliche Lebensmittel (Eier, frische Milch, Fleisch, Kdse usw.) enthlt.
Beachten Sie bei der Zeiteinstellung in der Funktion ,OmnoxerHelil cmapm?’, dass die Zeitbe-
rechnung im Programm ,HA [1APY“erst nach dem Erreichen der erforderlichen Betriebstempe-
ratur des Multikochers (nach dem Aufkochen des Wassers) beginnt.

Funktion ,,AsTonogorpes* (Warmhalten)

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

Vorausschalten der automatischen Warmhaltefunktion

Einschaltung der automatischen Warmhaltefunktion nach dem Ende des Zubereitungspro-
gramms ist nicht immer empfehlenswert. In diesem Sinne, gibt es im Multikocher REDMOND
RMC-M90 eine Mdglichkeit, diese Funktion beim Starten oder beim Hauptprogramm vora
zuschalten. Dafiir halten Sie die Taste ,Mento” beim Starten oder Hauptprogramm fiir ein paar
Sekunden gedriickt, bis die Anzeige der Taste ,[ogorpes/Otmena“ erlischt. Um die automatische
Warmhaltefunktion wieder einzuschalten, driicken Sie die Taste ,MeHto* nochmal (die Anzeige
der Taste ,Mogorpes/OtmeHa“ leuchtet auf dem Display auf).

Aufwarmfunktion
Der Multikocher REDMOND RMC-M90 kann zum Aufwdrmen von kalten Speisen benutzt
werden. Dafir folgen Sie diese Schritte:



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

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

3. Halten Sie die Taste ,[ogorpes/OtmeHa“ fiir ein paar Sekunden gedriickt, bis ein Tonsig-
nal zu horen ist. Auf dem Display erscheinen die entsprechende Anzeige und die Tasten-
anzeige. Der Timer beginnt den Ablauf der Aufwarmzeit.

Das Gerat wird das Gericht auf eine Temperatur von 70 bis 75°C aufzuwdrmen und dies fiir

24 Stunden warmhalten. Bei Bedarf kann die Aufwarme-Funktion beendet werden. Dafiir

halten Sie die Taste ,Mogorpes/OtmeHa“ fir ein paar Sekunden gedriickt, bis die entsprechen-

den Anzeigen auf dem Display und der Taste erloschen.

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

Allgemeines Verfahren zur Anwendung der Automatikbetriebe

WICHTIG! Wenn Sie den Wasserkochaufsatz verwenden (z. B. beim Kochen von Produkten),
stellen Sie die Kochtemperatur NICHT tiber 100°C ein. Das kann zur Uberhitzung und zum
Ausfall des Gerdits fiihren.Aus dem gleichen Grund die Programme ,BbIMEYKAS, KAPKA', X/IEG*
NIE zum Wasserkochen benutzen.

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

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

@ Verwenden Sie nur den mit diesem Multikocher mitgelieferten oder kompatiblen Topf. Besuchen
Sie www.redmond.company fiir kompatible Topfe. Verwenden Sie auf KEINEN FALL andere
Utensilien!
Verarbeiten Sie auf KEINEN FALL Essen direkt in dem Topf! Das kann dazu fiihren, das die
Antihaftbeschichtung des Topfes sowie das Gerdt beschddigt wird und der Topf sich verbiegt.
3. Schliefen Sie den Deckel des Multikochers, bis ein Knacken zu héren ist. Verbinden Sie
den Multikocher mit dem Stromnetz.
4. Driicken Sie die Taste ,Menu‘,um das gewiinschte Zubereitungsprogramm zu wahlen (auf
dem Display wird das entsprechende Programmsymbol angezeigt).
5. Paft Ihnen die standardmaRige Zubereitungszeit nicht, konnen Sie diesen Wert beim
Driicken der Taste Yac*und “MuH” andern.
6. Bei Bedarf, stellen Sie die Startvorwahlzeit ein. Die Funktion ,0TnoxeHHblit cTapt*ist bei
den Programmen ,)KAPKA', ,MAKAPOHbI“ und ,3KCMPECC" nicht vorgesehen.
7. Umdas Zubereitungsprogramm zu starten, halten Sie die Taste ,Crapt“fiir ein paar Sekunden
gedriickt, bis die Anzeigen der Tasten ,Crapt* und ,loporpes/OtmeHa“ leuchten. Dann be-
ginnen die Zubereitung und der Ablauf der Zubereitungszeit.Im Programm ,HATIAPY“ beginnt

der Ablauf der Zubereitungszeit erst nach dem Aufkochen des Wassers und beim Erreichen
der ausreichenden Dampfdichte im Topf; im Programm ,MAKAPOHbI" — nach dem Aufkochen
des Wassers im Topf, der Zugabe der Zutaten und dem Wiederdriicken der Taste ,Crapt”.

0 HINWEIS! Frittieren bei hohen Temperaturen mit viel Pflanzendl, Deckel des Gerdts immer

gedffnet lassen.

8. BeiBedarf konnen Sie die automatische Warmhaltefunktion vorausschalten. Dafiir halten
Sie die Taste ,MeHto" gedriickt, bis die Anzeige der Taste ,logorpes/OtMeHa“ erlischt. Beim
Wiederdriicken der Taste ,MeHio" schalten Sie diese Funktion wieder ein. Die automatische
Warmhaltefunktion ist bei den Programmen ,MOIYPT* und ,X/IEB* nicht vorgesehen.

9. Am Ende des Programms erklingt ein Tonsignal.Abhdngig vom gewahlten Programm oder
von den aktuellen Einstellungen schaltet das Gerat weiter in die automatische Warmhal-
tefunktion (die Anzeige der Taste ,loporpes/OtmeHa“ leuchtet) oder in Wartestellung (die
Anzeige der Taste ,Crapt” blinkt).

10. Um das gewahlte Programm zu beenden und die Zubereitung oder automatische Warmhalte-
funktion abzubrechen, halten Sie die Taste ,Mogorpes/OtmeHa“fiir ein paar Sekunden gedrickt.

Um optimale Ergebnisse zu erzielen, empfehlen wir Ihnen, Rezepte aus dem zum Multikocher
REDMOND RMC-M90 beigelegten Rezeptheft zu verwenden, das speziell fiir dieses Modell
entwickelt wurde.

Haben Sie, Ihrer Meinung nach, kein gewiinschte Ergebnis bei Automatikbetrieben erzielt,
verwenden Sie das allgemeine Programm ,MY/IbTUIIOBAP* mit erweiterten manuellen Ein-
stellungen, die grofie Chancen fiir Ihre kulinarischen Experimente bietet.

Programm ,MYJIbTUNOBAP*

Dieses Programm eignet sich zur Zubereitung von fast jeder Art von Gerichten gemaf den

gewahlten Einstellungen von Temperatur und Zubereitungszeit. Dank dem Programm

L,MYNIbTUMOBAP* kann der Multikocher REDMOND RMC-M90 eine Reihe von Kiichengerdten

ersetzen, und ermdglicht Gerichte nach fast jedem gewiinschten Rezept, das in einem alten

Kochbuch gefunden oder aus dem Internet gelesen wurde.

Zur lhrer Bequemlichkeit bleibt die automatische Warmhaltefunktion bei Temperaturen bis

zu 80°C ausgeschaltet. Um die Funktion manuell einzuschalten, halten Sie bei Bedarf die

Taste ,Menio* fiir ein paar Sekunden nach dem Starten gedriickt, bis eine Anzeige ,Mogorpes/

Ormena“ leuchtet auf.

«  StandardmaRig betragt die Zubereitungszeit im Programm ,MY/IbTUMOBAP* 15 Minuten,
die standardmaRige Temperatur beim Betrieb betragt 100°C.

o Manuelle Temperatur-Regelbereich (durch Driicken der Taste ,Temperatur® zu dndern):
35-170°C mit einem Einstellschritt von 5°C.

o Dermanuelle Zeiteinstellbereich: 5 Minuten — 12 Stunden, mit einem Einstellschritt von
1 Minuten fiir ein Schritt bis zu 1 Stunde oder von 5 Minuten — fiir ein Schritt von mehr
als 1 Stunde.

Das Programm ,MYJIbTUIOBAP eignet sich fiir eine Vielfalt von verschiedenen Gerichten.
Verwenden Sie unser Rezeptheft von unseren professionellen Kdchen oder die spezielle Tabel-
le von empfohlenen Temperaturen fiir Zubereitung von verschiedenen Gerichten und Produkten.



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

Programm ,MOJIOYHAS KALLA*

Empfohlen fiir Milchreis. StandardmaRig betragt die Zubereitungszeit im Programm 10 Minu-

ten. Die manuelle Einstellung der Zubereitungszeit im Bereich von 5 Minuten bis 1 Stunde 30

Minuten mit einem Einstellschritt von 1 Minute méglich.

Das Programm ,MONIOYHAS KALLIA® eignet sich zur Zubereitung von Brei aus pasteurisierter

Milch mit niedrigem Fettgehalt. Um das Auskochen von Milch zu vermeiden und das ge-

wiinschte Ergebnis zu erreichen, empfiehlt es sich:

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

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

+ die Mengenangaben streng einzuhalten, die Zutaten laut den Empfehlungen des Rezept-
heftes abzumessen und die Menge der Zutaten ausschlieRlich verhaltnismaRig zu redu-
zieren oder zu erhohen;

* beim Verwenden von Vollmilch diese mit Trinkwasser im Verhaltnis 1:1 zu verdiinnen.

Eigenschaften von Milch und Griitzen, je nach dem Ort der Herkunft und dem Hersteller,

konnen variieren, was manchmal sich auf das Endergebnis auswirkt.

Wurde kein gewtinschtes Ergebnis beim Programm ,MOJIOYHAS KALLA" erzielt, verwenden Sie
das allgemeine Programm ,MYJIbTUITIOBAP". Die optimale Temperatur fiir Milchreis ist 95°C.
Die Zutatenmenge und die Zubereitungszeit sind nach dem Rezept einzustellen.

Programm ,TYLIEHUE“

Empfohlen zum Schmoren von Fleisch, Gemiise, Gefliigel, Meeresfriichte. StandardmaRig
betrdgt die Zubereitungszeit im Programm 1 Stunde. Die manuelle Einstellung der Zuberei-
tungszeit im Bereich von 20 Minuten bis zu 12 Stunden mit einem Einstellschritt von 5 Mi-
nuten maglich.

Programm , JXAPKA*

Empfohlen fiir Braten von Fleisch, Gemiise, Gefliigel, Meeresfriichte. Standardmafig betragt die
Zubereitungszeit im Programm 15 Minuten. Die manuelle Einstellung der Zubereitungszeit im
Bereich von 5 Minuten bis zu 1 Stunde 30 Minuten mit einem Einstellschritt von 1 Minute maglich.
Die Funktion ,OTnoxeHHbli cTapt* ist bei diesem Programm nicht maglich.

@

Programm ,.CYI*“

Empfohlen zur Zubereitung verschiedener Briihen und Suppen,sowie Kompotte und Getra ke. Standard-
maRig betragt die Zubereitungszeit im Programm 1 Stunde. Die manuelle Einstellung der Zubereitungs-
zeit im Bereich von 20 Minuten bis zu 8 Stunden mit einem Einstellschritt von 5 Minuten mglich.

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

o

Programm ,HA [TAPY*

Empfohlen zum Dampfgaren verschiedener Gemiise, Fisch, Fleisch, Didt- und vegetarischen

Gerichte, Gerichte fiir Babynahrung. StandardmaRig betragt die Zubereitungszeit im Programm

15 Minuten. Die manuelle Einstellung der Zubereitungszeit im Bereich von 5 Minuten bis zu

2 Stunden mit einem Einstellschritt von 5 Minuten maglich.

Zur Zubereitung von Gerichten in dieser Funktion verwenden Sie das Sonderdampfgitter

(mitgeliefert):

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

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

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

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

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

Programm ,MAKAPOHbI“

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

Die Funktion ,0tnoxeHHblii crapt ist bei diesem Programm nicht moglich.

@ Bei Zubereitung von einigen Nahrungsmitteln (z.B. Nudeln, usw,) entsteht der Schaum. Um ein
& magliches Uberschwappen zu verhindern, kinnen Sie den Deckel ein paar Minuten nach der
Zugabe der Zutaten ins kochende Wasser offnen.
Programm ,TOMJIEHWE®
Empfohlen fiir Zubereitung von Schmalzfleisch, geschmalzten Milch. Standardmagig betragt
die Zubereitungszeit im Programm 5 Stunden. Die manuelle Einstellung der Zubereitungszeit
im Bereich von 1 Minuten bis zu 8 Stunden mit einem Einstellschritt von 10 Minuten moglich.

Programm ,BAPKA*
Empfohlen zum Kochen von Gemiise und Eintopf. Standardmagig betragt die Zubereitungszeit

im Programm 40 Minuten. Die manuelle Einstellung der Zubereitungszeit im Bereich von 5
Minuten bis zu 2 Stunden mit einem Einstellschritt von 5 Minuten maglich.



Programm , BbIMEYKA*

Empfohlen zum Backen von Keksen, Auflaufen, Kuchen aus dem Hefe- und Blatterteig. Stan-
dardmafig betragt die Zubereitungszeit im Programm 1 Stunde. Die manuelle Einstellung der
Zubereitungszeit im Bereich von 20 Minuten bis zu 8 Stunden mit einem Einstellschritt von
5 Minuten moglich.

Keks tiberpriifen. Bleibt auf dem Holzstéckchen kein Teig — ist der Keks fertig. Es ist empfehlenswert,
die automatische Warmhaltefunktion auf allen Stufen bei Zubereitung von Brot auszuschalten.

Programm ,KPYIbI*

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

Programm ,[1/10B*

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

Programm ,AONYPT*

Durch dieses Programm kénnen Sie verschiedene leckere und gesunde Jogurt zu Hause zu-
bereiten. Standardmagig betrdgt die Zubereitungszeit im Programm 8 Stunden. Die manuel-
le Einstellung der Zubereitungszeit im Bereich von 6 Minuten bis zu 12 Stunden mit einem
Einstellschritt von 10 Minuten maglich.

Die automatische Warmhaltefunktion ist bei diesem Programm nicht méglich.

@ Ob der Keks schon fertig ist kann man durch Stecken eines Holzstéckchens (Zahnstochers) in den
v

G Beachten Sie, dass der zugegebene Inhalt die Mitte des Skalenwerts des Topfes nicht (ibersteigt.

Programm ,IALLA*

Empfohlen fiir Pizza. StandardmaRig betragt die Zubereitungszeit im Programm 25 Minuten.

Die manuelle Einstellung der Zubereitungszeit im Bereich von 20 Minuten bis zu 1 Stunde
mit einem Einstellschritt von 5 Minuten maglich.

Programm , XJIEB“

Empfohlen zum Backen von Brot aus Weizenmehl und mit der Zugabe von Roggenmehl. Das
Programm bietet einen vollstandigen Zyklus der Zubereitung von der Teiggdrung bis zum
Backen. Standardméfig betrdgt die Zubereitungszeit im Programm 3 Stunden. Die manuelle
Einstellung der Zubereitungszeit im Bereich von 1 Minuten bis zu 6 Stunden mit einem Ein-
stellschritt von 10 Minuten mdglich.

Die automatische Warmhaltefunktion ist bei diesem Programm nicht méglich.

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

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

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

o Verwenden Sie die Funktion ,OtnoxeHHbli cTapt” moglichst nicht, sonst es die Back-
qualitdt beeinflussen kann.

«  Qffnen Sie den Deckel des Multikochers bis zum vollen Ende des Backens nicht! Davon
hangt die Backqualitdt ab.

o Um Zeit zu sparen und die Zubereitung zu vereinfachen, empfehlen wir lhnen Fertigmi-
schung zum Backen von Brot zu verwenden.

Programm ,JIECEPTbI“

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

Programm ,3KCMPECC*
Das Programm zur schnellen Zubereitung von Reis, kriimeligen Breien aus Griitzen. In diesem
Programm ist weder Zeiteinstellung noch Funktion ,OtnoxeHHblit cTapt” vorgesehen.

Wenn bei Anwendung der automatischen Programme das gewiinschte Ergebnis nicht erreicht

wurde, wenden Sie sich an Abschnitt ,Kochtipps’, wo Sie Antworten auf die am hdufigsten ge-
stellten Fragen finden und Empfehlungen erhalten kdnnen.

1. ZUSATZMOGLICHKEITEN

o Teiggdrung ¢ Pasteurisierung von fliissigen Produkten
¢« Fonduezubereitung ¢ Aufwdrmen der Babynahrung
o Frittieren » Sterilisation von Geschirr und Kérper-

o Zubereitung von Quark und Kase pflegegegenstanden

Die Rezepte, die im Teil der Gerichte erscheinen, kbnnen im Rezeptbuch gefunden werden oder
im Internet unter www.redmond.company.

IV. REINIGUNG UND PFLEGE

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



ES ISTVERBOTEN, die groben Tiicher oder Schwimme, Schleifpasten zu verwenden. Verwenden
Sie keine chemisch aggressive Reinigungs- oder andere Mitteln, die fiir Kontakt mit Speisen
nicht empfohlen sind.

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

Bevor Sie den Multikocher das erste Mal verwenden oder um den Geruch von Essen nach dem

Kochen zu beseitigen, empfehlen wir 0,5 | Wasser in den Topf zu giefen und die Halfte der in

Scheiben geschnittenen Zitrone in der Schissel 15 Minuten lang mit dem ,HATTAPY*“Programm

zu verarbeiten.

Der innere Aluminiumdeckel soll nach jedem Gebrauch des Gerats gereinigt werden. Der Topf

kann in der Spiilmaschine gereinigt werden. Nach dem Reinigen wischen Sie die duRere

Fldche des Topfs trocken.

Um den inneren Aluminiumdeckel zu reinigen (Schema |A4, P.5):

1. Offnen Sie den Deckel des Multikochers.

2. Driicken Sie die beiden Kunststoff-Halter auf die Innenseite des Deckels gleichzeitig
zentrumwarts.

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

4. Wischen Sie die Oberflache der beiden Deckel mit einem feuchten Stoff oder Tuch. Falls
erforderlich, reinigen Sie den entfernten Deckel unter dem Wasserstrahl, dabei ver-
wenden Sie Geschirrsplilmittel. Reinigung in der Geschirrsplilmaschine ist nicht emp-
fehlenswert.

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

Das Dampfventil ist in dem speziellen Schlitz auf der Oberseite des Gerats eingesetzt und aus

zwei Bestandteilen besteht: einer AuRenscheibe und dem Grundelement. Um das Ventil zu

reinigen (Schema AS, P. 6):

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

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

3. Entfernen Sie den Dichtungsgummiring vorsichtig aus dem Ventil. Waschen Sie alle Be-
standteile des Ventils, folgen Sie dabei den oben genannten Regeln.

A VORSICHT! Um die Verzerrung des Ventilsgummieinsatzes zu vermeiden, es ist verboten ihn zu
drehen und zu ziehen.

4. Setzen Sie das Gerdt in umgekehrter Reihenfolge zusammen: Setzen Sie den Gummiring
richtig ein, richten Sie die Schlitze des Grundelements des Ventils mit den entsprechen-

den Ausldufen auf der Innenseite der Scheibe aus und drehen Sie sie im Uhrzeigersinn
(Richtung &). Stellen Sie das Dampfventil in den Schlitz auf dem Geritedeckel (die
AufBenscheibe muss mit dem riickwartigen Auslauf zur Entfernung eingesetzt).

Kondenswasser, das wahrend der Zubereitung entsteht, wird in diesem Modell in einem

speziellen Hohlraum am Gehduse um den Topf herum sammelt und in den Behdlter an der

Riickseite des Gerats herabflieRt.

1. Offnen Sie den Deckel und setzen Sie den Topf ein. Bei Bedarf heben Sie die Vorder-
seite des Multikochers ein wenig hoch, um das Kondenswasser vollig in den Behalter
herabflieft.

2. Entnehmen Sie den Behalter durch Ziehen ihn dem Auslauf auf sich.

3. GieRBen Sie das Kondenswasser aus. Waschen Sie den Behdlter und setzen Sie ihn zuriick.

4. Wischen Sie das Kondenswasser, das noch im Hohlraum den Topf herum bleibt, mit
einem Kiichentuch fort.

Bei der strikten Befolgung der Hinweisungen der Gebrauchsanleitung ist die Moglichkeit

des Eindringens von Flissigkeit, von Speisereste oder von Schmutz drin des Arbeitskammers

minimal. Wenn sie doch stark verschmutzt ist, ist es die Oberflachen des Arbeitskammers
zu reinigen, um den fehlerhaften Betrieb des Gerats oder Arbeitsausfall zu vermeiden.

é Bevor die Arbeitskammer des Multikochers zu reinigen, vergewissern Sie sich, dass das Gerdt

von Stromnetz abgeschaltet ist und komplett abgekiihlt ist!

Man kann die Seitenwénde der Arbeitskammer, die Oberfliche der Heizscheibe und den
Mantel von Hauptthermosensor, der sich im Zentrum der Heizscheibe befindet, mit einem
feuchten (aber nicht einem nassen!) Tuch oder Schwamm reinigen.

Wenn Sie Waschmittel verwenden, ist es notwendig, sorgfaltig seine Reste abwaschen,um
ungewdiinschte Gerucherscheinung bei nachster Zubereitung zu vermeiden.

Bei Eindringen der Fremdkorper in Vertiefung um Hauptthermosensor herum muss man sie
sorgfaltig mit der Pinzette entfernen, ohne Thermosensormantel zu driicken. Wenn die
Oberflédche der Heizscheibe verschmutzt ist, ist es erlaubt, den feuchten Schwamm der
mittleren Harte oder synthetische Biirste zu verwenden.

Bei regelmdssiger Anwendung des Gerdts kann die Farbe der Heizscheibe villig oder teil-
weise mit der Zeit dndern. Das ist kein Defekt und beeinflusst den seinen ordnungsgemdssen
Betrieb nicht.

Bevor Sie die Anwendung wiederholen oder Aufbewahren, trocknen Sie alle Teile des Gerats.
Bewahren Sie das Gerat in einem trockenen, belufteten Ort auf, fern von heizenden Geraten
oder direktem Sonnenlicht.

Wahrend des Transports oder der Aufbewahrung, setzten Sie das Gerdt nicht unter mecha-
nischen Einfluss, das kann zu Schaden des Gerdts fiihren oder des Packungsinhalts.
Halten Sie die Gerdteverpackung fern von Wasser und heissen Fliissigkeiten.



V. KOCHTIPPS
Fehler bei Zubereitung und Abhilfe

In der untenstehenden Tabelle sind hdufige Fehler aufgefiihrt, die bei der Zubereitung von
Gerichten in Multikochern auftreten kénnen sowie magliche Ursachen und Losungen dafiir.

DAS GERICHT IST NICHT GANZ GEGART
Eventuelle Fehlerursachen

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

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

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

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

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

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

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

Sie haben in den Topf zu
viel Pflanzendl eingegos-
. sen
Beim Braten

Uberschuss an Fliissigkeit
im Topf

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

Wahrend der Gérung hat
der Teig am inneren De-
ckel angehaftet und hat

Beim Backen das Dampfauslassventil
(Der Teig ist nicht ausge- | Uberdeckt
backen)

Sie haben zu viel Teig in
den Topf gegeben

Abhilfe

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

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

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

Uberzeugen Sie sich, dass sich im Betriebsraum des Multikochers
keine Fremdgegenstande befinden.Vermeiden Sie eventuelle Ver-
unreinigungen der Heizscheibe

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

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

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

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

Beim Frittieren folgen Sie den Anweisungen des entsprechenden
Rezepts

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

Einige Lebensmittel erfordern eine spezielle Vorbehandlung vor
dem Kochen: Waschen, Schwitzen usw. Folgen Sie den Empfehlun-
gen des von |hnen ausgewahlten Rezepts

Geben Sie eine geringere Menge Teig in den Multikocher ein

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

DAS LEBENSMITTEL IST ZERKOCHT

Sie haben einen Fehler gemacht bei der Wahl der Nahrungs-
mittelart oder der Einstellung (Berechnung) der Garzeit. Zu
kleine Grofen der Zutaten

Nach dem Garen ist das fertige Gericht zu lange mit ein-
geschalteter Autoaufwarmfunktion geblieben

Wenden Sie sich an das bewahrte (fiir dieses Modell ange-
passten) Rezept. Die Auswahl von Zutaten, die Scheidenart,
die Zugabeverhaltnisse, die Programmwahl und die Kochzeit
sollten dem ausgewahlten Rezept entsprechen

Der lange Betrieb der Autoaufwarmfunktion ist unerwiinscht.
Wenn die vorldufige Abschaltung dieser Funktion in lhrem
Multikochers Modell vorgesehen ist, kdnnen Sie diese Mdg-
lichkeit benutzen

BEIM KOCHEN KOCHT DER LEBENSMITTEL AUS

Beim Kochen von Milchreis kocht die Milch aus

Die Zutaten vor dem Kochen wurden nicht oder falsch be-
arbeitet (schlecht gewaschen usw.). Die Proportionen der
Zutaten waren nicht eingehalten oder falsch die Nahrungs-
mittelart ausgewahlt

DAS GERICHT BRENNT AN

Der Topf wurde nach der vorigen Zubereitung schlecht ge-
reinigt.

Die Antihaftbeschichtung des Topfs wurde beschadigt

Die allgemeine Produktmenge ist weniger als die im Rezept
empfohlene Menge

Sie haben eine zu lange Kochzeit eingestellt

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

Beim Schmoren: es befindet sich zu wenig Fliissigkeit im
Topf

Beim Kochen: es befindet sich zu wenig Fliissigkeit im Topf
(die Zutatenverhaltnisse wurden nicht eingehalten)

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

Milchqualitdt und ihre Eigenschaften kdnnen von dem Ort
und ihrer Produktionsbedingungen abhangen. Wir empfehlen,
nur ultrapasteurisierte Milch mit einem Fettgehalt von bis
zu 2,5% zu verwenden. Bei Bedarf kann man die Milch ein
wenig mit Trinkwasser verdiinnen

Wenden Sie sich an das bewahrte (fiir dieses Modell ange-
passten) Rezept. Die Auswahl von Zutaten, die Art der Vor-
behandlung, die Zugabeverhltnisse sollten dem ausgewahl-
ten Rezept entsprechen.

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

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

Benutzen Sie ein bewahrtes (fiir dieses Modell angepasstes)
Rezept

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

Beim normalen Braten giefien Sie in den Topf ein bisschen
0L, so dass es den Topfboden mit einer diinnen Schicht be-
deckt.Zum gleichmafigen Anbraten rilhren oder wenden Sie
die Produkte nach Bedarf

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

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

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

DAS PRODUKT HAT DIE VORGESEHENE FORM VERLOREN

Sie haben das Produkt im Topf zu oft geriihrt

Sie haben eine zu lange Garzeit eingestellt

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

Verkiirzen Sie die Garzeit oder folgen Sie den Rezeptanwei-
sungen, die an dieses Geratmodell angepasst sind



DIE BACKWAREN SIND NASS

Sie haben Zutaten verwendet, die einen Uberschuss an | Wahlen Sie die Zutaten geméR Backrezept. Bemiihen Sie sich,
Feuchtigkeit abgeben (saftiges Gemiise oder Obst, tiefgefro- = ein wenig Zutaten zu wahlen, die zu viel Fliissigkeit beinhal-
rene Beeren, Sauerrahm usw.) ten
Bemiihen Sie sich, das Backwerk sofort nach der Zubereitung
Sie haben das fertige Geback im geschlossenen Multikocher | aus dem Multikocher zu nehmen. Wenn es erforderlich ist,
zu lange gelassen konnen Sie das Gericht kurze Zeit bei der eingeschalteten
Warmhaltefunktion im Gert lassen

DAS GEBACK IST NICHT GENUG GEGANGEN

Die Eier mit dem Zucker wurden nicht genug geriihrt

Der Teig hat lange mit dem Backpulver gestanden

Benutzen Sie ein bewahrtes (fiir dieses Modell angepasstes)
Rezept. Die Auswahl der Zutaten, die Art von ihrer Vorbehand-
lung, die Zugabeverhdltnisse sollten dem ausgewahlten Rezept
entsprechen

Sie haben das Mehl nicht durchgesiebt oder den Teig
schlecht geknetet

Sie haben die Fehler bei der Zugabe der Zutaten gemacht
Das von Ihnen gewdhlte Rezept passt nicht zum Backen
in diesem Multikochermodell

Bei der Reihe von Multikochern der Fa.REDMOND reagiert Uberhitzungsschutz in Programmen
JYWEHME und ,CYIT; wenn zu wenig Wasser zugegeben wurde. In diesem Fall wird das Koch-
programm untergebrochen, und der Multikocher geht in den Autoaufwdrm-Modus.

Sammeltabelle der Zubereitungsprogramme (werksseitige Einstellungen)

= = =
% I8 £
B & 5 5 £ ge 5
o o ES Zubereitungszeitbe- 2 S E
Frog 9SETP 55 reich / Einstellschritt & &8 =
22 g 2Y £
B a £ £
Zubereitung von verschiedenen Ge- 5Min—15t/
richten mit einer Mdglichkeit, die . f -
MYIETUTIOBAP Temperatur und die Zubereitungszeit 015 1 Min 155;“ s/, v v
einzustellen
mﬂquAg Zubereitung von Milchreis 0:10 5 Min _113”1”30 Min /
Schmoren von Fleisch, Fisch, Gemiise, . . .
TUEHHE Beilagen und mehrkomponenten Speisen 100 20Min—125t/5Min | v/
Braten von Fleisch, Fisch, Gemiise und . 5Min -1 St 30 Min /
KAPKA mehrkomponenten Speisen 045 1Min
Zubereitung von Briihen, Suppen mit
on vielen Zutaten, Gemiisesuppen und 1:.00 20Min -8St/5Min | v v
kalten Suppen
HATIAPY Dampfgaren von Fleisch, Fisch, Ge- 0:15 5 Min -2 5t/ 5 Min v v v

miise und anderen Lebensmitteln

@ = = | E s
= — £ 5 Zubereitungszeitbe- S SE §
Prog E s reich / Einstellschritt g é & 3

£2

32 i5 §

Zubereitung von Nudeln aus verschiede-
MAKAPOHbI nen Sorten voWeizen; Kochen von Wiirst- 0:08 2 Min —20 Min/1Min v v
chen und anderen Halbfertiggerichten
Zubereitung von geschmalzten Milch, ’ B .
TOMAEHVE S chmalzfleisch, Dickbein, Siilze, Aspik 00 15t-85t/10Min | v/ v
BAPKA Kochen von Gemiise und Eintopf 0:40 S5Min-2St/5Min | v v
Backen von Keksen, Aufldufen, Kuchen ’ i "
BbIMEYKA aus dem Hefeund Blitterteig 1:00 20Min - 8St/5Min | v
Zubereitung von verschiedenen Grilt-
KPYMbl zen und Beilagen Kochen von kriime- 0:35 SMin-4St/5Min | v v
ligen Breien auf Wasser
Zubereitung von verschiedenen i :
nnos Arten von Paella (mit Fleisch, Fisch,  1:00 20Min Z 18L30Min /- v
Gefliigel, Gemiise)
- Zubereitung von verschiedenen Arten . _ .
forypt von Joghurt 8:00 6St-125t/10Min | v/
TMULILIA Zubereitung von Pizza 0:25 20Min—-1St/5Min | v/ v
Zubereitung von Brot aus Roggen-und ’ B "
XNEG Weizenmehl (einschlieflich Teiggarung) 3:00 15t-65t/10Min v
Zubereitung von verschiedener Des- r . .
DECEPTHI serts aus frischen Friichten und Beeren 100 5 Min =45t /5 Min v v
z2es
Schnelles Kochen von Reis, kriimeligen é = = ;5 2
3KCrPECC Breien auf Wasser ES E =
S38es
<< ST >

0 Hier wurde durchschnittliche Arbeitstemperatur des Heizkérpers angegeben
Die empfohlene Kochzeit fiir verschiedene Nahrungsmittel beim Dampfkochen

Nahrungsmittel Gewicht,g/Menge ~ Wassermenge, ml Kochzeit, Min
Schwein-/Rindfleischfilet (gewdirfelt
1 15-2cm) 500 500 20/30
2 Hammelfleischfilet (gewiirfelt 1,5-2 cm) 500 500 25
3 Hiihnerfilet (gewiirfelt 1,5-2 cm) 500 500 15
4 Fleischbalichen/ Frikadellen 180 (?353?)/ 450 500 10/15



REDMOND

Nahrungsmittel Gewicht,g/Menge  Wassermenge, ml Kochzeit, Min Arbeitstemperatur °C p
5 Fisch (Filet) 300 500 10 150 Uberbacken des Fleischs in der Folie
6 Meeresfriichte-Cocktail (tiefgefroren) 300 500 5 155 Braten von Produkten aus Hefeteig
7 Kartoffeln (geviertelt) 500 500 15 160 Braten von Gefliigel
8 | Mohre (gewiirfelt 1,5-2 cm) 500 500 35 165 Braten von Steaks
9 | RotenRiibe (geviertelt) 500 500 95 170 Frittieren (Pommes frites, Chicken-Nuggets usw.)
10 | Gemiise (tiefgefroren) 500 500 10
1 E 35t 500 10 0 Siehe auch mitgeliefertes Rezeptbuch.

Es ist zu beachten, dass dies allgemeine Hinweise sind. Die laufende Zeit kann sich von den
empfohlenen Werten abhdngig von Qualitdt des bestimmten Lebensmittels sowie von ihren
Geschmackvorziigen unterscheiden.

VI. ZUSATZACCESSOIRES

Sie konnen Zusatzaccessoires zum Multikocher REDMOND RMC-M90 kaufen und Informatio-
nen iiber die Neuheiten von Produktion REDMOND auf der Webseite www.redmond. company

Benutzungsempfehlungen fiir Temperaturstufen im Programm ,,MULTICOOK“ oder in Geschaften von autorisierten Handler erhalten.

Arbeitstemperatur °C Benutzungsempfehlungen
. o Zuberetune von KAuteress VII. DIE EVENTUELLE FEHLERMELDUNGEN UND IHRE
eiggdrung, Zubereitung von Kréuteressig
40 Zubereitung von Joghurts A B H I LF E
i Saverteig Fehler Fehlerursachen Abhilfe
50 Gdrung
55 Zubereitung von Cremefiillung Auf Display erscheint ' ¢ [ Schalten Sie das Gerdt von Stromnetzab, lassen
e - | Systemfehler, es ist mdglich Ausfall der Steuerungs- < - o
60 Zubereitung von griinem Tee, Babynahrung E4lltt_eE|l‘;mg desFehlers: | i oder des Heizelementes g;g SZ?E&:Q:?{;%};T\ Sie dicht 2u,schalten
65 Kochen von Fleisch in der kung
70 Zubereitung von Punsch Das Gerat nicht mit einem leeren Topf an-
- . schalten! Trennen Sie das Gerdt von der
75 Pasteurisieren, Kochen von weifien Tee Steckdose, 6ffnen Sie den Deckel und lassen
80 Zubereitung von Gliihwein iie r(ljasSQerl';it 10 - 15 Minuten abkiihlen.
85 Zubereitung von Quark oder Leb ittel mit der langen Kochzeit ochen Sie dann weiter
- ! : . Geben Sie kein Wasser in den Topf wenn die
90 Zubereitung der roten Tee QL;ItEiIlSl’frllay ggssd"f:m Der automatische Uberhitzungsschutz wurde aus- | Programme ,MY/IBTUMOBAP* (mit einer
95 Zubereitung der Milchbreie lers: 5 _87 geldst Temperatur iiber 100°C) und ,KAPKA" in
100 Zubereitung des Baisers oder der Marmelade Betrih sind
- p Kochen Sie mit gedffnetem Deckel, wenn Sie
105 ZuberAeltung von Siilze mit den Programmen ,JKAPKA" (mit einer
110 Sterilisation Temperatur _iber  120°C) und
115 Zubereitung des Zuckersirups l’%ﬁgr&gzﬁp (mit einer Temperatur iber
120 Zubereity Dickbei
! E[e! ung von Aickoei N Der Stromkabel i Gerit und/od S Vergewissern Sie sich, dass das abnehmbare
125 Zubereitung von Schmorfleisch .erh tromkal hel istam Gerdt und/oder am StrOMNetz | Gy, ahel an den entsprechenden Anschluss
130 Zubereitung von Auflaufen nicht angeschlossen. und am Stromnetzt angeschlossen ist.
135 Braten von Fertiggerichten bis zur knusprigen Kruste gizgg;tn‘grd nicht Steckdose hat Defekt gtcgclﬁg:: aSrl]e das Gerat an funktionierende
140 Réuchern Priifen Sie Stromspannung in Netz. Wenn es
- - S 8 Es gibt keinen Strom keine Stromspannung gibt, wenden Sie sich
145 Uberbacken von Gemiise und Fisch in der Folie

an die Servicefirma.




Fehler Fehlerursachen Abhilfe

Uberpriifen Sie Anwesenheit der stabilen
Stromunterbrechungen (Niveau der Stromspannung | Stromspannung. Wenn sie nicht stabil ist oder
ist nicht stabil oder niedriger als Norm) niedriger als Norm, wenden Sie sich an die
Servicefirma.

Schalten Sie das Gerdt von Stromnetz ab,
Zwischen der Schale und Heizelement gibt es | lassen Sie es abkiihlen. Entfernen Sie den

Das Gericht wird zu | Fremdkérper oder Schmutz, Gries, Speisereste. Fremdkorper oder Teilchen der Schmutz,
langsam zubereitet Gries, Speisereste.
Die Schale setzt in Multikocher nicht gerade. Setzen Sie die Schale gerade, ohne Verkanten
Schalten Sie das Gerdt von Stromnetz ab,
Heizscheibe ist stark verschmutzt. lassen Sie es abkiihlen. Reinigen Sie die Heiz-
scheibe.

Die Schale setzt in Multi-

Kocher nicht gerade. Setzen Sie die Schale gerade, ohne Verkanten

Uberpriifen Sie, ob es Fremdkdrper oder
Schmutz, Gries, Speisereste zwischen Deckel
Wahrend der Zuberei- | Dichtigkeit zwischen der i und Geratkorper gibt, entfernen Sie sie. De-
tung weicht der Dampf | Schale und dem Innen- ([:I)(:rc\klérlemdkorper unter cken Sie immer den Multikocherdeckel bis
durch Deckel aus deckel ist gestort zum Einrasten zu.

Deckel ist nicht dicht
zugedeckt oder es gibt

Dichtgummi des Innen-
deckels ist stark ver-
schmutzt, deformiert
oder hat Defekte.

Priifen Sie den Zustand des Dichtqummis des
Innendeckels von Gerat. Es ist moglich, dass
es gewechselt sein muss.

Im Falle, dass Sie die Defekte nicht behandeln kdnnen, wenden Sie sich an das autorisierte
Service Center.

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



Pries pradétami naudotis Siuo prietaisu, jdémiai perskaitykite naudotojo vadovq ir jj iSsaugo-
kite, kad prireikus galétuméte pasiziaréti. Teisingai naudojantis prietaisu, jo eksploatavimo
laikas bus Zymiai ilgesnis.
Siame vadove pateikiamos saugos priemonés ir instrukcijos neapima visy situacijy, kurios
gali susidaryti eksploatuojant prietaisa. Dirbdamas su jrenginiu naudotojas turi vadovautis
sveiku protu, biiti atsargus ir atidus.

ATSARGUMO PRIEMONES

* [Sjunkite prietaisa iS elektros lizdo, kai baigiate naudotis, taip pat valyda-
mi arba perneSdami. Elektros laidg traukite sausomis rankomis, laikydami
uz Sakutés, 0 ne uz laido.

* Netieskite elektros laido tarp dury arba arti Silumos Saltiniy. Saugokite,
kad elektros laidas nepersisukty ir nepersilenkty, nesiliesty su astriais
daiktais, kampais ir baldy briaunomis.

* (Gamintojas neatsako uz pazeidimus, padarytus nesilaikant saugos tech- @ ATSIMINKITE: atsitiktinis elektros srovés kabelio pazeidimas gali

nikos ir gaminio eksploatavimo taisykliy.

o Sis elektros prietaisas yra daugiafunkcis jrenginys maistui gaminti
buitinémis salygomis, jis gali biti naudojamas butuose, uzmiescio
namuose arba kitomis panasiomis nepramoninio eksploatavimo saly-
gomis.Jei prietaisg naudosite pramoniniais arba kitais tikslais, kuriais
naudoti jis neskirtas, bus laikoma, kad buvo pazeistos prietaiso tinka-
mo eksploatavimo salygos. Tuo atveju gamintojas neatsako uz galimas
pasekmes.

o Prie$ jungdami prietaisa j elektros tinklg patikrinkite, ar jo jtampa sutam-
pa su nominalia prietaiso maitinimo jtampa (zr. gaminio techninius duo-
menis arba gamyklos lentele).

bati garantijos sqlygas neatitinkanciy gedimy ir elektros smugio
priezastimi. Pazeistq elektros kabelj butina skubiai pakeisti tech-
nines priezidros centre.
* Nedekite prietaiso ant minkSto pavirsiaus, neuzdenkite, kai jis veikia - dél
to jis gali perkaisti i sugesti.
» Draudziama naudotis prietaisu lauko s3lygomis — jeiqu j prietaiso korpu-
s patekty drégmés arba pasaliniy daikty, tai gali j stipriai sugadinti.
Prietaisq naudokite iki 2000 m vir$ jiiros lygio aukstyje.
PrieS valydami prietaisg jsitikinkite, kad jis iSjungtas is elektros tinklo ir
visiskai atvéso. Grieztai aikykités prietaiso valymo instrukcijy.

DRAUDZIAMA pamerkti prietaiso korpusq j vandenj arba statyti po

* Naudokite ilginimo laida, apskaiCiuotg gaminio vartojimo galiai - jeiqu @ vandens Giurksle!

neatitinka parametrai, gali jvykti trumpasis jungimas arba gali uzsilieps-
noti kabelis.

o Prietaisq junkite tik j elektros lizda, kuriame yra jzeminimas — tai priva-
lomas reikalavimas, apsaugantis nuo elektros smagio. Naudodami ilgini-
mo laida, sitikinkite, kad jis taip pat yra jzemintas.

@ DEMESIO! Veikiant prietaisui /'o korpusas, dubuo ir metalinés de-
talés jkaista! Bakite atsargds!

o Naudokités virtuves pirstinémis. Kad nenusidegintuméte karstais garais,
nesilenkite virS jrenginio atidarydami dangtj.

e 8 mety ir vyresni vaikai, o taip pat riboty fiziniy, protiniy ir psichiniy ge-
béjimy ar nepakankamai patirties ar Ziniy turintys asmenys gali naudotis
prietaisu tik tuomet, kai jie yra prizidrimi ir/arba buvo apmokyti saugiai
naudotis prietaisu ir supranta galimus pavojus. Vaikams negalima Zaisti
prietaisu. Prietaisg ir tinklo kabel] laikykite vaikams, jaunesniems kaip 8
mety, neprieinamoje vietoje. Suaugusiujy neprizidrimi vaikai negali valy-
ti prietaiso ar juo naudotis.

* Pakavimo medziaqos (plével€, puty politirolas ir kt.) gali biti pavojingos
vaikams. Pavojus uzdusti! Laikykite pakuote neprieinamoje vaikams vietoje.



* Draudziama savarankiskai taisyti prietaisa arba keisti jo konstrukcija Visus
techninés priezidros ir taisymo darbus turi atlikti autorizuotas techninés
priezidros centras. Neprofesionaliai atliktas darbas gali biti prietaiso
gedimo, traumy ir turto sugadinimo priezastimi.

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

Techninés charakteristikos

Modelis RMC-M90
Galingumas 860-1000 W
Jtampa 220-240V,50/60 Hz
Dubens talpa 51
Dubens danga neprisvylanti keraminé
Ekranas. spalvotas, Sviesos diody
3D Sildymas yra
Matmenys 377 x 285 x 240 mm
Neto masé 3,5kg
Programos

1. MYNILTUNOBAP (MULTIVIREJIAS) 10. BAKE (KEPINIAI)

2. MOJOYHAS KALLA (PIENISKA KOSE) 11. KPYMbI (KRUOPOS)

3. TYWEHME (TROSKINIMAS) 12. NNNOB (PLOVAS)

4. XAPKA (KEPIMAS) 13. MOTYPT (JOGURTAS)

5. CYN (SRIUBA) 14. MALLLA (PICA)

6. HATIAPY (GARINIMAS) 15. X/IEB (DUONA)

7. MAKAPOHbI (MAKARONAI) 16. IECEPTbI (DESERTAI)

8. TOMJIEHME (LETAS VIRIMAS) 17. 3KCMPECC (GREITAS VIRIMAS)

9. BAPKA (VIRIMAS)

Funkcijos

Temperatdros palaikymas (gatavy patiekaly automatinis pasildymas)........iki 24 valandy
I8ankstinis automatinio pasildymo ijungimas yra
Patiekaly Sildymas iki 24 valandy

Atidétas paleidimas

iki 24 valandy

Komplektacija

Daugiafunkcis puodas 1vnt.
Dubuo 1vnt.
Talpa, skirta maistui gaminti garuose 1vnt.
Krep3ys su rankena, skirtas kepti gruzdintuvéje 1vnt.
Dozatorius 1vnt.
Samtis 1vnt.
Plokscias Saukstas 1vnt.
Samcio/Sauksto laikiklis 1vnt.
Elektros maitinimo kabelis 1vnt.
Knyga recepty 1vnt.
Naudojimosi instrukcija 1vnt.
Techninio aptarnavimo knygelé 1vnt.

Gamintojas, tobulindamas savo produkcijig, be iSankstinio jspéjimo pasilieka teise keisti jos dizaing,
komplektacijg, o taip pat technines charakteristikas. Techniniai duomenys leidZia paklaida +10%.

Daugiafunkcio puodo jranga (A1 schema, p 3)

1. Prietaiso dangtis Ploks¢ias Saukstas

2. Nuimamas iSorinis dangtis 10 Sauktas sriubai

3. Dubuo 11. Dozatorius

4. Dangtio pakélimo mygtukas 12. Talpa, skirta maistui gaminti garuose

5. Valdymo pultas su ekranu 13. Krep3ys su rankena, skirtas kepti gruzdin-
6. Korpusas tuveje

7. Rankena netti 14. Samio / Sauksto laikiklis

8. Nuimamas garo voztuvas 15. Tinklo kabelis

16. Kondensato surinkimo talpa

Valdymo pultas (A2 schema, p.4)

Daugiafunkcis puodas REDMOND RMC-M90 turi jutiklinj valdymo pult3 su daugiafunkciu,

spalvotu Sviesos diody ekranu.

1. ,NMonorpes/OtmeHa* (,Pasildyti/AtSaukti®) — pasildymo funkcijos jjungimas / iSjungimas,
maisto gaminimo programos nutraukimas, pasirinkty nuostaty atsaukimas

2., OmnoxeHHblit cTapt” (,Laiko atidéjimas“) — atidéto paleidimo laiko rezimo nustatymo
jjungimas

3., Temneparypa“ (,Jemperatira“) —
statymas

4. “Yac”(,Valandos“) - valandy vertés pasirinkimas maisto gaminimo ir paleidimo atidéjimo
nuostaty rezimuose

5. “Mun’" (,Minutés*) —
nuostaty rezimuose

6. ,Jkcnpecc” (,Greitas virimas®) —,JKCMPECC” programos paleidimas

7. ,Ment" (,Meniu”) — automatinio maisto gaminimo programos pasirinkimas

,MYJIbTUTOBAP* programos temperatiiros vertés nu-

minuciy vertés pasirinkimas maisto gaminimo ir paleidimo atidéjimo



8. ,Crapr(,Paleidimas*) — pasirinkto maisto gaminimo rezimo paleidimas
9. Ekranas

Ekrano iSdéstymas (A3 schema, p. 4)

1. Automatinés programos ,JKCMPECC* vykdymo indikatorius
Gaminimo / pasildymo programos veikimo indikatorius

Gaminimo etapy indikatorius

Pasirinktos ,MY/IbTUMOBAP* programos temperatdros indikatorius
,OTnoxerHblit ctapt” funkcijos veikimo indikatorius

Laikmacio rodmeny rezimo indikatorius

Laikmatis

Automatinés pasirinktos gaminimo programos indikatorius

|. PRIES [JUNGDAMI PIRMA KARTA
ISimkite i$ dézés gaminj. Pasalinkite visg pakuotés medziaga ir reklamos lipdukus.
& Batinai palikite vietoje perspéjamuosius lipdukus, lipdukus-rodykles (jeigu tokiy yra) ir lentele
su gaminio serijos numeriu ant korpuso!
Pries jungiant prietaisq po pervezimo arba laikymo Zemoje temperatdroje, batina jj palaikyti
kambario temperatiroje ne trumpiau kaip 2 val.
Visiskai iSvyniokite elektros srovés laida. Nusluostykite gaminio korpus3 drégnu audiniu.
Nuimamas dalis nuplaukite muilinu vandeniu, prie$ jungdami prietaisg j elektros tinkla,
kruopsciai nusluostykite visas jo dalis.
Pastatykite prietaisa ant tvirto, lygaus ir horizontalaus pavirsiaus, kad i gary voztuvo iSeina
tys karsti garai nepatekty ant tapety, dekoratyviniy dangy, elektroniniy prietaisy ir kity
daikty ar medziagu, kurias gali sugadinti padidinta drégmé ir temperatira.
Prie$ gaminant maistg jsitikinkite, kad nebdty pazeistos iSorinés ir matomos vidinés dau-
giafunkcio puodo dalys. Tarp dubens ir kaitinimo elemento negali bti jokiy pa3aliniy daikty.
@ DEMESIO! Pakelti lazeris uZ rankenéle virvuté su laikomasi yawel draudziama.

Pakelti prietaisq uZ rankenos indo draudZiama!

Nejjunkite prietaiso be jdéto vidinio indo ar su tusciu indu - atsitiktinio gaminimo programos
paleidimo atveju tai gali sukelti prietaiso perkaitinimq arba paZeisti nelipniq dangq. Pries pro-
dukty kepimg jpilkite j indg nedidelj aliejaus kiekj.

II. DAUGIAFUNKCIO PUODO EKSPLOATACIJA

Gaminimo laiko nustatymas

Daugianfunkciame puode REDMOND RMC-M90 galima savarankiskai nustatyti kiekvienos
gaminimo programos laika (i$skyrus ,9KCMPECC*). Galimas pasirenkamo laiko diapazonas ir
jo keitimo intervalas priklauso nuo pasirinktos gaminimo programos. Norint pakeisti laika:

1. Pasirinke gaminimo programa, spauskite “H4ac” mygtukg ir nustatykite norimg valandy
reikSme. Kelias sekundes palaikius nuspausta mygtuka, prasidés pagreitinta reikSmés
kaita.

2. Spausdami “Mun” mygtuka, nustatykite minuciy reikSme. Kelias sekundes palaikius nu-
spausta mygtuka, prasidés pagreitinta reikSmeés kaita.

3. Norint nustatyti trumpesnj, nei vienos valandos maisto gaminimo laika, spauskite “Yac”
mygtuka, iki valandy reikSmé pasieks nulj. Tuomet, spausdami “Mun” mygtuka, nustatyki-
te reikiamg minuciy reikSme.

4. Nustacius reikiamg maisto gaminimo laika (ekranas mirksés), atitinkamai pasirinktos
gaminimo programos algoritmui, galite pereiti prie kito etapo. Norint atSaukti nuostatas,
spauskite ,Mogorpes/OtveHa“ mygtuka ir i$ naujo jveskite visg gaminimo programa.

0 Rankiniu badu nustatant gaminimo laikg ir atsizvelgiant j gamyklines lentelés nuostatas, tu-

rékite omenyje is anksto numatytq pasirinktos gaminimo programos galimq nuostaty diapa-
zong ir intervalg.
Jasy patogumui, gaminimo programy nustatomo laiko diapazonas prasideda nuo minimaliy
verciy. Todél programos veikimq galima trumpam pratesti, jei nustatytu laiku patiekalas dar
nebuvo gatavas.

Kai kuriose automatinése programose nustatyto gaminimo laiko atskaita pradedama tik prie-
taisui pasiekus pasirinktq temperatdrq. Pavyzdziui, jpylus Salto vandens ir pasirinkus programg
L,HA TTAPY* bei nustatant 5 min. gaminimo laikg, programos paleistis ir atbuliné nustatyto
gaminimo laiko atskaita prasides tik vandeniui uzvirus ir dubenyje susidarius pakankamam
qgary kiekiui.

Programoje ,MAKAPOHbI“ nustatyto gaminimo laiko atskaita prasideda uZvirus vandeniui ir
pakartotinai paspaudus ,Cmapm* mygtukg.

L,OTnoxeHHbii crapt” (,Laiko atidéjimas*) funkcija

Sia funkcija galima nustatyti laiko intervala, kuriam pasibaigus patiekalas turi bati gatavas (jskaitant

programos veikimo laika). 10 minuciy intervalu nustatomas laiko tarpas — nuo 10 minuciy iki 24

valandy. Reikia turéti omenyje, kad atidéjimo laikas turi bati didesnis nei nustatytas gaminimo

laikas, prieSingu atveju, programa pradeés veikti i$ karto, paspaudus ,Crapt* mygtuka.

Atidéto paleidimo laika galite nustatyti i3sirinke automatine programa, temperatdra ir gam

nimo trukme:

1. Paspaude ,OtnoxeHHbli cTapt* mygtuka, jjungsite atidéto paleidimo laiko nustatymo
rezima. Ekrane atsiras uzradas ,0TnoxeHHbll cTapt* ir pradés mirkséti laikmatis.

2. Spaudziant “Yac” mygtuka, intervalais keisis laikrodzio reikSmé. Nustatytas laiko forma-
tas — 24 valandos. Kelias sekundes palaikius nuspausta mygtuka, prasidés pagreitinta
reik$més kaita.

3. Spausdami “Mun"mygtuka, intervalais keiskite minuciy reikSme. Kelias sekundes palaikius
nuspaustg mygtuka, prasidés pagreitinta reikSmés kaita.

4. Norint nustatyti trumpesnj, nei vienos valandos trukmés maisto gaminimo laikg, spaus-
kite “Yac” mygtuka, iki valandy reikSmé pasieks nulj. Tuomet, spausdami “Mun” mygtuka,
nustatykite reikiama minuciy reikSme.



5. Norint at3aukti nuostatas, spauskite ,Monorpes/Otmena“ mygtukg ir is naujo jveskite visg
gaminimo programa.

6. Nustacius laika, paspauskite ir kelias sekundes palaikykite ,Crapt* mygtuka. |siziebs vei-
kimo funkcijos ,OTnoxeHHbiit crapt* indikatorius, bus pradétas programos vykdymas ir
atgaliné laiko atskaita.

7. Patiekalas bus pagamintas per nustatyt3 laika. Programai pasibaigus, automatiskai jsijungs
gatavy patiekaly temperatiiros palaikymo funkcija (automatinio pasildymo) ir jsiziebs
Moporpes/OtmeHa“ mygtuko indikatorius.

8. Norint atjungti automatinj pasildyma, spauskite ,Mozorpes/OtMeHa“ mygtuka. Mygtuko

indikatorius uzges.

Atidéto paleidimo funkcija taikoma visoms esamoms automatinéms gaminimo programoms,
iSskyrus ,JXAPKA ,MAKAPOHbI" ir ,5KCIPECC" programas.

Nerekomenduojama naudoti ,0mnoxenHsili cmapm* funkcijq, jeigu recepte numatyti greitai
gendantys produktai (kiausiniai, SvieZias pienas, mésa, saris ir t.t.).

Nustatant ,0mnoxenrHeiii cmapm® funkcijos laikg, reikia turéti omenyje, kad programoje ,HA
[APY* laiko atskaita prasideda tik daugiafunkciam puodui pasiekus reikiamq darbine tempe-
ratdirg (uzvirus vandeniui).

Gatavy patiekaly temperatiiros palaikymo funkcija,, ABTonoporpes* (automatinis
pasildymas)

Funkcija jsijungia automatiskai, pasibaigus gaminimo programos veikimo laikui, o gatavo
patiekalo temperatiira gali 24 val. palaikyti 70-75°C ribose. Esant aktyviai automatinio pasil-
dymo funkcijai, Sviecia ,Moporpes/OtmeHa“ mygtuko indikatorius, 0 ekrane rodoma tiesioginé
Sio veikimo rezimo laiko atskaita. Esant poreikiui, automatinj pasildyma galima i3jungti, pa-
spaudus ir kelias sekundes palaikius ,Mogorpes/OTMeHa“ mygtuka.

ISankstinis automatinio pasildymo iSjungimas

Pasibaigus gaminimo programos laikui, automatinio pasildymo jsijungimas ne visuomet rei-
kalingas. Turint tai omenyje, daugiafunkciame puode REDMOND RMC-M90 numatyta iSanks-
tiné Sios funkcijos atjungimo galimybé, aktyvuojama paleidziant pagrinding gaminimo pro-
gramg arba jos veikimo metu. Norint tai atlikti, paleidZiant programa arba jai jau veikiant,
paspauskite ir kelias sekundes palaikykite ,MeHto* mygtuka, kol neuzges ,Mogorpes/OtMeHa"
mygtuko indikatorius. Norint vél jjungti automatinj pasildyma, dar kartg paspauskite ,MeHto*
mygtuka (jsiziebs ,Mogorpes/OtmeHa*“ mygtuko indikatorius).

Patiekaly pasildymo funkcija

Daugilall‘unkcj puoda REDMOND RMC-M90 galima naudoti Saltiems patiekalams Sildyti. Norint

tai atlikti:

1. Sudékite produktus j dubenj ir jstatykite jj j daugiafunkcj puoda.

2. Uzdenkite dangCiu, o prietaisa jjunkite j elektros tinkla.

3. Paspauskite ir kelias sekundes palaikykite ,loporpes/OTmeHa“ mygtuka, kol pasigirs
garsinis signalas. |siziebs atitinkamas indikatorius ekrane ir mygtuko indikatorius. Lai-
kmatis pradés Sildymo laiko atskaita.

S

Prietaisas pasildys patiekala iki 70-75°C ir 24 val. palaikys jj kar$ta. Esant poreikiui, $ildyma
galima sustabdyti, paspaudus ir kelias sekundes palaikius ,Mogorpes/OtmeHa“ mygtuka, kol
ant mygtuko ir ekrane uzges atitinkami indikatoriai.

@

Bendryjy veiksmy eiga, naudojant automatines programas

A DEMESIO! Naudojant prietaisq vandens virimui (pavyzdziui, verdant produktus), DRAUDZIAMA
nustatyti darbine temperatirq didesne nei 100°C. Tai gali sukelti prietaiso perkaitinimg ar is-
vesti jj is rikiuotés. Dél tos pacios prieZasties DRAUDZIAMA naudoti programas «BbIITEYKA»,
«KAPKA», «XJIEb» vandens virimui.

1. Paruoskite (pasverkite, pamatuokite) reikiama produkty kiekj.

2. Laikantis gaminimo programos nurodymu, sudékite produktus j daugiafunkcio puodo
dubenj ir jstatykite j prietaiso korpusa. Sekite, kad visi produktai, jskaitant skyscius, bity
Zemiau maksimalios, vidinéje dubens puséje esancios, zymos. Jsitikinkite, kad dubuo
stovi tiesiai ir yra gerai prigludes prie kaitinimo elemento.

Nepaisant to, kad daugiafunkcis puodas gali iki 24 val. palaikyti patiekalq karstq, nerekomen-
duojama palikti maisto karsto ilgiau, nei dvi-tris valandas, nes kartais dél to gali pakisti jo
skonis.

Gamindami maistq su daugiafunkciniu puodu nenaudokite jokio kito indo iSskyrus tq, kuris
suteikiamas su Siuo modeliu ar suderinamus su juo. Norédami perZidréti suderinamus indus,
apsilankykite www.redmond.company. Kity indy naudojimas yra DRAUDZIAMAS!

NEGAMINKITE maisto nenaudodami jokio indo! Tai gali sugadinti nepridegantj sluoksnj, puodq
ir pakenkti jrenginiui.

3. Uzspauskite daugiafunkcio puodo dangtj (pasigirs spragteléjimas). Jjunkite prietais j
elektros tinkla.

4. Spausdami ,MeHto* mygtuka issirinkite reikalingg gaminimo programa (ekrane jsiziebs
atitinkamos programos indikatorius).

1. Jeigu jums netinka pagal nutyléjima nustatytas gaminimo laikas, paspaude “Yac”ir “Mun”
mygtuka, jj galite pakeisti.

2. Esant poreikiui, galite nustatyti ir atidéto paleidimo laika. Pasirinkus ,JXAPKA', ,MAKAPOHbI“
ir ,JKCMPECC" funkcijas, ,0TnoxeHHbiit cTapt” funkcija néra prieinama.

3. Norint paleisti gaminimo programa, paspauskite ir kelias sekundes palaikykite ,Crapt*
mygtuka, kol jsiziebs ,Crapt*ir ,Mogorpes/OtmeHa“ mygtuky indikatoriai. Prasidés pasi-
rinktos programos vykdymas ir atgaliné gaminimo laiko atskaita. Programoje ,HA [TAPY*
atgalineé laiko atskaita prasideda uzvirus vandeniui ir pasiekus pakankamga gary tankj
dubenyje; programoje ,MAKAPOHbI“ — dubenyje uzvirus vandeniui, sudéjus produktus ir
pakartotinai paspaudus ,Crapt mygtuka.

DEMESIO! Jeigu Jas gaminate nustacius aukstq temperatdrq bei su dideliu kiekiu aliejaus, vi-
sada palikite dangtelj atidarytq.

4. Esant poreikiui, automatinio pasildymo funkcija galima i anksto atjungti, paspaudus ir
palaikius ,MeHto“ mygtuka, kol neuzges ir ,logorpes/OtMeHa“ mygtuko indikatorius. Pa-



kartotinai paspaudus ,MeHto“ mygtuka, $i funkcija bus vél jjungta. Automatinio pasildymo
funkcija nera galima, naudojant ,MOTYPT* ir ,X/IEB" programas.

5. Apie gaminimo programos pabaiga jspés garsinis signalas. Toliau, priklausomai nuo pa-
sirinktos programos ar esamy nuostatuy, prietaisas persijungs j automatinio pasildymo
(3vies ,Moporpes/OtMeHa“ mygtuko indikatorius) arba budéjimo rezima (mirksés ,Crapt"
mygtuko indikatorius).

6. Norint atSaukti jvest programa, nutraukti gaminimo arba automatinio pasildymo proce-
s3, paspauskite ir kelias sekundes palaikykite ,logorpes/OTmMeHa" mygtuka.

Siekiant kokybisko rezultato, siilome iSbandyti vieng is prie daugiafunkcio puodo REDMOND
RMC-M90 pridedamos recepty knygos recepty patiekaly, numatyty ruosti batent Siuo modeliu.
Jeigu jasy manymu, pasirinkus jprastines automatines programas nepavyko pasiekti norimo
rezultato, sialome pasinaudoti universalia ,MY/IbTUITOBAP* programa, turincia prapléstas
rankines nuostatas ir atveriancia placias jasy kulinariniy eksperimenty galimybes.

,MYJIbTUMOBAP* programa
Si programa skirta praktiskiems patiekalams, vartotojo pasirinktais temperatiros ir gaminimo
laiko parametrais ruosti.,MY/ITUMOBAP* programos déka daugiafunkcis puodas REDMOND
RMC-M90 galés pakeisti daugybe virtuvés prietaisy, o jis galésite gaminti praktiskai pagal
bet kurj jums patikusj recepta, surastg senoje kulinarijos knygoje ar internete.Jisy patogumui,
gaminant patiekalus iki 80°C temperatiiroje, automatinio pasildymo funkcija yra atjungta.
Esant poreikiui, j3 galima jjungti rankiniu bdu, paleidus gaminimo programa, paspaudus ir
kelias sekundes palaikius ,Mento* mygtuka, kol jsiziebs ,Mogorpes/OtMeHa“ indikatorius.
» Pagal nutyléjima, ,MY/IBTUMOBAP* gaminimo laikas — 15 minuciy, gaminimo temperatd-
ra —100°C.
* Rankinio temperatros reguliavimo diapazonas (kei¢iamas paspaudus ,Temneparypa
mygtuka): 35-170°C, 5°Cintervalu.
+ Rankinio laiko reguliavimo diapazonas: 5 min. — 12 valandy, su 1 min. laiko keitimo in-
tervalu, keiciant iki 1 valandos, arba 5 min. — kai laiko intervalas didesnis nei 1 valanda.

«

Programa ,MY/IbTUINOBAP* galima paruosti daugybe jvairiy patiekaly. Rekomenduojame pa-
sinaudoti masy profesionaliy viréjy paruosta knyga recepty arba specialia rekomenduojamy
temperatdry, skirty jvairiems patiekalams ir produktams gaminti, lentele.

Naudojant prietaisq vandens virimui (pavyzdZiui, verdant produktus), DRAUDZIAMA nustatyti
darbine temperatirg didesne nei 100°C.

»MOJIOYHAS KALLA" programa
Rekomenduojama pieniskoms ko3éms virti. Pagal nutyléjima, suprogramuotas gaminimo lai-
kas — 10 minuciu. Taip pat galimas rankinis gaminimo laiko nustatymas kas 1 minute, nuo 5
min. iki 1 val. 30 min. diapazone.
,MOJIOYHAS KALLA* programa skirta ko3éms su neriebiu pasterizuotu pienu virti. Vengiant pieno
uzvirimo ir siekiant norimo rezultato, prieS gaminant rekomenduojama atlikti Siuos veiksmus:
»  kruopsciai nuplauti nesmulkintas kruopas (ryzius, grikius, miezius ir pan), kol vanduo taps skaidrus;
» pries verdant, sutepti daugiafunkcio puodo dubenj aliejumi;

@
¢

« grieztai laikytis recepty knygoje nurodyto produkty kiekiy; grieztai draudziama padidinti
arba sumazinti produkty kiekj;
« naudojant nenugriebta piena, skiesti jj geriamuoju vandeniu santykiu 1:1.
Pieno ir kuopy savybés, priklausomai nuo jy kilmés ir gamintojo, gali skirtis, todél atitinkamai
gali skirtis ir gaunamas rezultatas.
Nepasiekus norimo rezultato ,MOJIOYHAS KALLA® programa, silome pasinaudoti universalia
,MYJIbTUITOBAP* programa. Optimali kosés virimo temperatdra — 95°C. Produkty kiekj ir viri-
mo laikg nustatykite laikydamiesi recepto.

AT YIEHUE® programa

Rekomenduojama darzovéms, mésai, paukstienai, jiros gérybéms troskinti. Pagal nutyléjima,
suprogramuotas gaminimo laikas — 1 valanda. Taip pat galimas rankinis gaminimo laiko nu-
statymas kas 5 minutes, nuo 20 min. iki 12 val.

KAPKA*programa
Rekomenduojama darzovéms, mésai, paukstienai, jaros gérybéms kepti. Pagal nutyléjima, su-
programuotas gaminimo laikas — 15 minuciy. Taip pat galimas rankinis gaminimo laiko nu-
statymas kas 1 minute, nuo 5 min. iki 1 val. 30 min. diapazone. ,0tnoxeHHbiit ctapt” funkcija
Sioje programoje néra galima.

Tam, kad produktai neprisvilty, sekite recepty knygos nuorodas ir reguliariai maisykite dubens
& turinj. Galima gaminti ir esant nukeltam daugiafunkcio puodo dangciui.

LCYM“programa

Rekomenduojama jvairiems sultiniams ir pirmiesiems patiekalams, o taip pat kompotams ir
gérimams virti. Pagal nutyléjima, suprogramuotas gaminimo laikas — 1 valanda. Taip pat ga-
limas rankinis gaminimo laiko nustatymas kas 5 minutes, nuo 20 min. iki 8 val.

LHATIAPY* programa

Rekomenduojama darzovéms, Zuvims, mésai, dietiniams ir vegetariniams patiekalams, o taip

pat patiekalams vaikams gaminti garuose. Pagal nutyléjima, suprogramuotas gaminimo laikas —

15 minuciy. Taip pat galimas rankinis gaminimo laiko nustatymas kas 5 minutes (nuo 2 val.).

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

7. Ipilkite j dubenj 600-1000 ml vandens. Jstatykite dubenj j talpa, kad galétuméte gamin-
ti garuose.

8. Laikydamiesi recepto, pamatuokite ir paruoskite reikiama produkty kiekj, tolygiai iSdélio-

kite juos talpoje ir jstatykite dubenj j prietaiso korpusa. Jsitikinkite, kad dubuo glaudziai

lieciasi su kaitinimo elementu.

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

Gaminimo programos atgaliné laiko atskaita prasideda uZvirus vandeniui ir pasiekus pakanka-
maq gary tankj dubenyje.

Nenaudojant automatiniy Sios programos laiko nuostaty, pasinaudokite rekomenduojamo
Jvairiy produkty gaminimo laiko garuose lentele.



»MAKAPOHbI“ programa
Rekomenduojama makaronams, koldiinams, desreléms, chinkaliams, kiausiniams ir t. t. virti.
Pagal nutyléjima, suprogramuota virimo trukmé — 8 minutés. Taip pat galimas rankinis gami-
nimo laiko nustatymas kas 1 minute, nuo 2 iki 20 min.intervalu. Programoje numatyta: vandens
uzvirimas, produkty sudéjimas ir tolesnis jy gaminimas. Apie tai, jog vanduo uzviré ir reikia
sudeéti produktus, jspés garsinis signalas. Gaminimo programos atgaliné laiko atskaita prasidés
pakartotinai paspaudus ,Crapt* mygtuka.
,OTnoxeHHbli cTapt” funkcija Sioje programoje néra galima.
Verdant kai kuriuos produktus (pvz., makaronus, kolddnus ir kt.) susidaro putos. Vengiant gali-
mo issiliejimo uZ dubens krasty, praéjus kelioms minutéms po produkty sudéjimo j verdantj
vandenj, galima nukelti dangtj.

LTOMJIEHUE" programa

Rekomenduojama troskiniams gaminti, pienui virti. Pagal nutyléjima, suprogramuotas gami-
nimo laikas — 5 valandos. Taip pat galimas rankinis gaminimo laiko nustatymas kas 10 minu-
¢iy,nuo 1 iki 8 val.

+BAPKA" programa

Rekomenduojama darzovéms ir pupoms virti. Pagal nutyléjima, suprogramuotas gaminimo laikas — 40
minuciy. Taip pat galimas rankinis gaminimo laiko nustatymas kas 5 minutes, nuo 5 min. iki 2 val.

»BbIMEYKA*programa
Rekomenduojama biskvitui, apkepui, mielinés ir sluoksniuotos teslos pyragams kepti. Pagal
nutyléjima, suprogramuotas gaminimo laikas — 1 valanda. Taip pat galimas rankinis gaminimo
laiko nustatymas kas 20 minutes, nuo 5 min. iki 8 val.
@ Ar biskvitas jau iskepes, galima patikrinti jbedus j jj medinj pagaliukg (pvz,, danty krapstukg). IStrau-
&S kus pagaliukg, ant jo neturi likti prilipusios teslos likuciy, nes batent tuomet biskvitas yra gatavas.
Kepant duong, rekomenduojama visuose gaminimo etapuose atjungti automatinio patiekaly
pasildymo funkcijg.

,KPYIbl“ programa

Programa rekomenduojama jvairiy kruopy birioms ko3éms ir garnyrams virti. Pagal nutyléjima,
suprogramuotas gaminimo laikas — 35 minutés. Taip pat galimas rankinis gaminimo laiko
nustatymas kas 5 minutes (nuo 4 val.).

,/10B* programa

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

LAOTYPT* programa

Sia programa savo namuose galésite pasigaminti gardy ir vertingg jogurta. Pagal nutyléjima,
suprogramuotas gaminimo laikas — 8 valandos. Taip pat galimas rankinis gaminimo laiko

nustatymas kas 10 minuciy, nuo 6 iki 12 val. Automatinio pasildymo funkcija Sioje programo-
je néra galima.

0 Sudedant produktus atkreipkite démesj, kad jie bity Zemiau 1/2 Zymos, esancios vidinéje dubens puséje.

SUULA" programa
Rekomenduojama picai kepti. Pagal nutyléjima, suprogramuotas gaminimo laikas — 25 minu-
tés. Taip pat galimas rankinis gaminimo laiko nustatymas kas 5 minutes, nuo 20 min. ki 1 val.

~XJIEB“programa
Rekomenduojama jvairiy rsiy kvietinei duonai su ruginiais miltais kepti. Programa numatyta
pilnam duonos gaminimo ciklui: nuo kildinimo iki kepimo. Pagal nutyléjima, suprogramuotas
gaminimo laikas — 3 valandos. Taip pat galimas rankinis gaminimo laiko nustatymas kas 10
minuciy, nuo 1 iki 6 val.
Automatinio pasildymo funkcija Sioje programoje néra galima.
* Sudedant produktus atkreipkite démesj, kad jie biity Zemiau 1/2 Zymos, esanios vidiné-
je dubens puséje.
« Reikia turéti omenyje, kad pirmaja programos veikimo valanda yra kildinama tesla, o tik
po to duona kepama.
* Prie$ naudojant miltus, rekomenduojama juos nusijoti, tokiu biidu prisotinant miltus de-
guonimi ir padalinant priemaisas.
» Nerekomenduojama naudotis funkcija ,Atidétas paleidimas’, nes tai gali turéti jtakos
kepinio kokybei.
« Pilnai nepasibaigus kepimo procesui, neatidarykite daugiafunkcio puodo dangcio! Nuo to
priklauso kepinio kokybé.
¢ Gaminimo laikui sutrumpinti ir procesui supaprastinti rekomenduojama naudoti duonos
ruosinius.
~DECEPTbI* programa
Rekomenduojama jvairiems vaisiy ir uogy desertams gaminti. Pagal nutyléjima, suprogramuo-
tas gaminimo laikas — 1 valanda. Taip pat galimas rankinis gaminimo laiko nustatymas kas 5
minutes (nuo 4 val.).
,JKCMPECC“ programa
Programa skirta greitai virti ryZiams, birioms kruopy koséms. Sioje programoje nereguliuoja-
mas gaminimo laikas ir negalima ,OtnoxeHHbiit crapt” funkcija.
Jei naudojantis automatinémis programomis nepavyko pasiekti laukto rezultato, perskaitykite

skyriy ,Maisto gaminimo patarimai’ kuriame rasite atsakymy j dazniausiai kylancius klausimus
ir gausite reikalingy rekomendacijy.

1. PAPILDOMOS GALIMYBES

o Teslos kildinimas ¢ Kepimas gruzdintuvéje
+ Fondiu o Varskés, siirio virimas



o Skysty produkty pasterizavimas
» Vaikisky produkty Sildymas

IV. PRIETAISO VALYMAS

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

Valant prietaisq DRAUDZIAMA naudoti Siurksias servetéles ar kempines bei abrazyvines

pastas. Taip pat draudZiama naudoti bet kokias agresyvias chemines priemones arba kitas
priemones, nerekomenduojamas naudoti daiktams, kontaktuojantiems su maistu.
DRAUDZIAMA merkti prietaisq j vandenj arba plauti jj vandens srove!

Prie$ pirma karta naudodami prietaisa, taip pat pasalinti kvapa maisto produktus j prietaisa

po virimo, jus rekomenduojama proceso puse citrinos jj 15 min ,HA TIAPY* programos.

Dubenj, vidinj aliumininj dangtj ir garo voztuva reikia plauti po kiekvieno naudojimo. Dubenj

galima plauti ir indaplovéje. ISplovus dubenj, isorinj jo pavirsiy nusluostykite.

Valant vidinj aliumininj dangtj (A4 schema, p. 5):

1. Nukelkite daugiafunkcio puodo dangtj.

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

3. Nenaudojant jégos, Siek tiek patraukite vidinj aliumininj dangtj j save zemyn, kad jis at-
sijungty nuo pagrindinio danggio.

4. Nusluostykite abiejy dangciy pavirsiy drégnu audiniu ar servetéle. Esant poreikiui, iSim-
tg dangtj nuplaukite vandens srove, naudojant indy plovimo priemones. Plauti danggio
indaplovéje nerekomenduojame.

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

Garo voztuvas yra specialiame lizde, esan¢iame ant virutinio prietaiso dangcio, jj sudaro dvi

dalys: iorinis diskas ir pagrindas. VoZtuvui nuvalyti (A5l schema, p. 6):

1. Rupestingai patraukite diska uz iSoriniy i3sikiSimy j save aukstyn, kaip pavaizduota pa-
veikslélyje.

2. Vidinéje disko puséje iki pasiprieinimo prie$ laikrodZio rodykle pasukite pagrindine
voztuvo dalj () ir nuimkite.

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

@ DEMESIO! Tam, kad voztuvo gumelé nebaty deformuota, draudZiama jq sukti ar tempti.

4. Surinkite atvirkStine seka: jdékite gumele | vieta, suderinkite pagrindinés voztuvo dalies
griovelius su atitinkamais vidinéje disko puséje esanciais iSsikiSimais ir pasukite pagal
laikrodZio rodykle (&). Jstatykite garo voztuva j ant prietaiso dangtio esantj lizda (i3orinio
disko padétis turi bati isikiSimu atgal, kad jj baty galima i§imti%.

Maisto gaminimo metu susidarantis kondensatas Siame modelyje kaupiasi specialioje talpoje,

esancioje aplink dubenj ant prietaiso korpuso ir nuteka j talpa, esancia galinéje prietaiso dalyje.

¢ Indy ir asmens higienos priemoniy steri-
lizavimas

1. Atidarykite dangtj, iSimkite dubenj. Esant poreikiui, Siek tiek kilstelékite priekine dau-
giafunkcio puodo dalj, kad kondensatas pilnai nutekéty j talpa.

2. Nestipriai truktelékite talpa uz atsikisimo j save ir nuimkite.

3. I3pilkite kondensata. ISplaukite talpa ir jstatykite ja j vieta.

4. Aplink dubenj likusj kondensatg nusluostykite virtuvine Sluoste.

Grieztai laikantis Cia pateikty nurodymuy, tikimybé patekti skysc¢iams, maisto daleléms ar ne-

$varumams j darbinés kameros vidy minimalus. Jeigu vis délto neSvarumy pateko, nuvalykite

darbinés kameros pavirsiu, kad nebuty sutrikdytas prietaiso veikimas ir jis neldizty.

A Pries valant daugiafunkcio puodo darbine kamerq jsitikinkite, kad ji atjungta nuo elektros

tinklo ir visiskai atveso!
Soninés darbinés kameros sienelés, kaitinimo disko pavirsius ir centrinio $ilumos jutiklio
gaubtas (jis yra kaitinimo disko viduje) valomas drégna (nedlapia!) kempine arba servetéle.Jei
naudojate indy ploviklj, bitinai kruops€iai nuskalaukite jo likucius, kad gaminant maistg ne-
atsirasty pasalinis kvapas.
Patekus svetimkainiy j aplink centrinj Silumos jutiklj esantia jdubg, atsargiai pasalinkite juos
pincetu, nespausdami jutiklio gaubto. UZsitersus kaitinimo disko pavirsiui, galima naudoti
vidutinio SiurkStumo drégna kempine arba sintetinj Sepetél].
Reguliariai naudojant prietaisg, gali pilnai arba dalinai pakisti kaitinimo disko spalva. Tai néra
prietaiso gedimo pozymis ir jis neturi jokios jtakos prietaiso veikimui.
Pries atidédami ar naudodami pakartotinai, visas prietaiso dalis iSplaukite ir iSdZiovinkite.
Laikykite prietaisa sausoje ir védinamoje vietoje, toliau nuo jkaistanciy prietaisy ir tiesioginiy
saules spinduliy.
Pervezant ir sandéliuojant prietaisg draudziamas mechaninis poveikis, kuris gali pazeisti
prietaisg ir/arba pakuote.
Saugokite prietaiso pakuote nuo vandens ir kity skysciy.

V. MAISTO GAMINIMO PATARIMALI

Gaminimo klaidos ir jy sprendimo biidai
Siame skyriuje aprasytos tipinés klaidos, daromos daugiafunkciame puode gaminant maista,
iSnagrinétos galimos jy priezastys ir sprendimo budai.

PATIEKALAS NEBUVO IKI GALO GATAVAS

Galimos prieZastys Sprendimo biidai

Nesant batinybés, gaminimo metu neatidarinékite dau-
UZmirSote uzdaryti prietaiso dangt] arba uzdaréte jj nesan- | giafunkcio puodo dangcio.
dariai, todél buvo nepakankamai auksta gaminimo tempera- | Dangtis uzsidaro pasigirdus spragteléjimui. [sitikinkite, kad
tra néra kliti¢iy sandariai uzdaryti prietaiso dangtj ir néra de
formuota ant vidinio dangcio esanti tarpiné guma

Dubuo prietaiso korpuse turi stovéti tiesiai, 0 jo dugnas turi
Blogas salytis tarp dubens ir kaitinimo elemento, todél buvo | biti gerai prigludes prie kaitinimo elemento.
nepakankama gaminimo temperatdra Isitikinkite, kad daugiafunkcio puodo kameroje néra pasaliniy
daikty. Neleiskite, kad kaitinimo diskas uZsitersty



Galimos priezastys

Nesékmingai parinkti patiekalo produktai. Sie produktai
netinka bati gaminami juisy pasirinktu bidu arba pasirinkote
netinkama gaminimo programa.

Produktai supjaustyti per stambiai, vir$ytos bendrosios pro-
dukty proporcijos.

Greitiausiai nenustatéte (neapskaiciavote) gaminimo laiko.
Pasirinktas receptas netinka gaminti maisto $iame dau-
giafunkciame puode

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

Bubenyje jpilta pernelyg
daug aliejaus

Kepant
Dubenyje yra drégmés perte-
Klius

Verdant: verdant padidinto rigstingumo produktus, iSgaruo-
ja sultinys

Kildinimo metu tesla prilipo
prie virsutinio dangtio ir uz-
Kepant kepinius (te3la neiske- - dengeé gary iSleidimo voztuva
e
) Dubenyje yra per didelis
teslos kiekis

PRODUKTAI PERVIRE

Apsirikote pasirinkdami produktus arba nustatydami (ap-
skaiciuodami) gaminimo laika. Per mazas produkty kiekis

Pagaminus patiekala, per ilgai buvo naudojama automatinio
pasildymo funkcija

VERDANT PRODUKTAS ISGARUOJA

Verdant pieniska ko3e, iSgaruoja pienas

Produktai pries juos verdant nebuvo apdoroti arba apdoro-
ti neteisingai (blogai nuplauti ir t.t.).

Nebuvo laikytasi produkty proporcijy arba neteisingai pasi-
rinktas produkto tipas

Sprendimo biidai

Pageidautina, kad bity naudojami patikrinti (pritaikyti Siam
prietaiso modeliui) receptai. Naudokite tuos receptus, kuriais
galite pasikliauti.

Produkty atranka, jy pjaustymo biidas, sudéjimo proporcijos,
gaminimo programos ir laiko pasirinkimas turi atitikti pasi-
rinkta receptg

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

Kepant jprastiniu bidu pakanka, kad aliejus plonu sluoksniu
dengty dubens dugna.
Kepdami gruzdintuvéje, laikykités recepte pateikty nurodymy

Jeigu recepte nenurodyta, kepdami daugiafunkciame puode,
neuzdarykite jo dangcio. Prie$ kepdami uz3aldytus produktus,
i$ pradziy juos atitirpinkite ir nupilkite atitirpusj vandenj

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

| dubenj dékite mazesnj teslos kiekj

1$imkite i$ dubens kepinj, apverskite ir jdékite atgal j dubenj
bei teskite gaminti iki bus gatava. Ateityje rekomenduojame
déti j dubenj maziau teslos

Pageidautina, kad biity naudojami patikrinti (pritaikyti Siam
prietaiso modeliui) receptai. Produkty atranka, jy pjaustymo
biidas, sudéjimo proporcijos, gaminimo programos ir laiko
pasirinkimas turi atitikti pasirinktg recepta

Nerekomenduojama ilgai naudoti automatinio pasildymo
funkcija.Jeigu Siame daugiafunkcio puodo modelyje numa-
tytas iSankstinis Sios funkcijos atjungimas, galite pasinau-
doti Sia galimybe

Pieno kokybé ir jo savybés gali priklausyti nuo jo pagami-
nimo vietos ir salygy. Rekomenduojame naudoti tik 2,5 proc.
riebumo pasterizuotg piena. Esant poreikiui, pieng galima
Siek tiek praskiesti geriamuoju vandeniu

Pageidautina, kad bty naudojami patikrinti (pritaikyti Siam
prietaiso modeliui) receptai. Produkty parinkimas, paruo$iama-
sis jy apdorojimo budas ir proporcijos turi atitikti rekomenda-
cijas.

Nesmulkintas kruopas, mésa, Zuvis ir jaros gérybes visuomet

PATIEKALAS PRISVYLA
Po paskutinio maisto gaminimo, buvo blogai iSplautas du-
buo.
Pazeista neprisvylanti dubens danga

Produkty jdéta maziau, nei rekomenduojama recepte

Nustatéte per ilgg maisto gaminimo laika

Kepant: pamirsote j duben; jpilti aliejaus, nemaiséte arba
per vélai apversdavote produktus

Tro$kinant: dubenyje nepakanka skysciy

Verdant: dubenyje per mazai skysciy (nesilaikoma produk-
ty proporcijy)

Kepant kepinius: prie$ gamindami, nesutepéte vidinés du-
bens pusés aliejumi

GAMINYS PRARADO SAVO PIRMINE FORMA

Per daznai vartéte produktus

Nustatéte per ilgg maisto gaminimo laika

KEPINYS DREGNAS

Naudojote netinkamus, pernelyg daug drégmés savyje tu-
rin¢ius produktus (sultingus vaisius ar darzoves, Saldytas
uogas, grieting ir pan.)

Gatava patiekal per ilgai laikéte daugiafunkciame puode.

KEPINYS NEISKILO
Blogai i$plakti kiausiniai su cukrumi
Tesla, kurioje yra kildinantios medziagos, stovéjo per ilgai
Nenusijojote milty arba blogai uzminkéte tesla
Padaréte kokiy nors klaidy dédami sudedamasias dalis

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

Pageidautina, kad baty naudojami patikrinti (pritaikyti Siam
prietaiso modeliui) receptai

Sutrumpinkite gaminimo laikg arba Laikykités recepto, pri-
taikyto Siam prietaiso modeliui, nurodymy

Kepdami jprastiniu budu, jpilkite j dubenj Siek tiek augalinio
aliejaus, kad jis plonu sluoksniu dengty dubens dugna. Tam,
kad produktai kepty tolygiai, juos reikia periodiskai pamai-
Syti arba apversti

|pilkite j dubenj daugiau skysciy. Nesant btinybés, gamini-
mo metu neatidarinékite daugiafunkcio puodo dangcio

Laikykités teisingo skysciy ir kiety produkty santykio

Prie$ sudédami tesla, dubens dugng ir krastus aptepkite
sviestu arba augaliniu aliejumi (nereikéty riebaly pilti!)

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

Sutrumpinkite gaminimo laikg arba laikykités recepto, pri-
taikyto Siam prietaiso modeliui, nurodymy

Rinkités kepinio recepte nurodytus produktus. Stenkités
nenaudoti pernelyg drégny produkty arba, jeigu tai jmano-
ma, naudokite minimaly jy kiekj

Pasistenkite i$ daugiafunkcio puodo iSimti gatava kepinj i$
karto, kai tik jis pagaminamas. Esant poreikiui, gaminj trum-
pam galite palikti daugiafunkciame puode, esant jjungtam
automatiniam pasildymui

Pageidautina, kad bty naudojami patikrinti
(pritaikyti $iam prietaiso modeliui) receptai.
Produkty parinkimas, paruosiamasis jy apdo-
rojimo baidas ir proporcijos turi atitikti reko-
mendacijas

Pasirinktas receptas netinka biiti naudojamas $iuo daugiafunkcio puodo modeliu

Daugelyje daugiafunkciy puody REDMOND modeliy, esant nepakankamam skysciy kiekiui,

programose ,TYIEHME" ir ,CYIT* suveikia apsaugos nuo jrenginio perkaitimo sistema. Tokiu
atveju gaminimo programa sustabdoma, o daugiafunkcio puodo veikimas persijungia j auto-
matinio pasildymo rezimg.

kruopsciai nuplaukite



REDMOND

Rekomendacinis jvairiy produkty gaminimo garuose laika

1 | Kiaulienos/jautienos filé (1,5-2 cm kubeliais) 500 500 20/30
2 Avienos filé (1,5-2 cm kubeliais) 500 500 25
3| Vistienos filé (1,5-2 cm kubeliais) 500 500 15 {f;t‘:f%‘ﬁ&aﬂ%'g éﬂfméi 2 20min/1 , L,
MAKAPOHbI . It > 0:08 e
4 | Frikadelés/kotletai 180 (6 vnt.) /450 (3 vnt.) 500 10/15 g:gfswn'r‘:;gun'i ir kity pusfabri- min.
5 Zuys (fie) 300 500 10 Kondensuoto pien, troskintos mé- '
6 | Juros gerybés (saldytos) 300 500 5 TOMNEHUE ;:Jas,ssaltlenos, drebutienos gamini- 5.00 1-8 val./ 10 min. v v
7 Bulvés (ketvir¢iuotos 500 500 15 in. —
( ) BAPKA Darzoviy ir pupy virimas 0:40 5 min. miﬁval./ 5 v v
8 | Morkos (1,5-2 cm kubeliais) 500 500 35 .
N L Rekomenduojama keksui, biskvitui, 20 min. - 8 val./
9 | Burokai (ketvirCiuoti) 500 500 95 BbIMEYKA apkepui, mielings ir sluoksniuotos | 1:00 Smin, v v
tesls kepti .
10 | Darfovés (ustaldytos) 500 500 10 €2705 pyragams kept
i i |vairiy kruopy ir garnyry gaminimas. . 5min.—4val./5
11 | Vistos kiausinis 3vnt. 500 10 KPYTIbI Biriy kosiy virimas ant vandens 035 min. v v
Turékite omenyje, jog tai yra bendro pobiidZio rekomendacijos. Realus laikas gali skirtis nuo reko- o8 iriyplovo iy gaminimas (sumeésa, 4.0 | 20min-lval v
menduojamo, priklausomai nuo konkretaus produkto kokybés, o taip pat nuo jasy valgymo jprociy. 2uvimis, paukstiena, darZovémis). ’ 30 min./ 10 min.
.. . .. .. orypt vairiy jogurto rasiy gaminimas. 800 | 6-12val/10min. v’
Gaminimo programy bendra lentelé (gamykliniai nustatymai) el jogurto w6 g :
MULILA Picos kepimas 025 | 20 ""E'r;"} va/ v
Ruginés ir kvietinés duonos kepimas | N i
XIEb (jskaitant teslos kildinimo etapa). 300 1-6 val./ 10 min. v
|vairiy $vieziy vaisiy ir uogy deser- | 5min.—4val./5
AECEPTHI ty gaminimas 100 min. v v
eo
|vairiy patiekaly gaminimas, su 5min.—1val./1 Ea%
MY/ILTUNOBAP | galimybe nustatyti temperatarg ir =~ 0:15 min. 1-12 val./ v v Se
inimo laika. 5 min. Greitas ryziy ir biriy kosiy antvan- | 2 2
MOTONHAS o o o min - Lval HAPECC | dens virimas Ex,
KALUA Pienisky kosiy virimas 0:10 30 min./ 1 min. v v £ E‘%
SO c
Mésos, zuvy, darzoviy garnyry ir i . &>
TYWEHKE daugelio pjo_dyktq gaminamy pa- | 1:00 0 mlns. mi:|l12 val./ v v
tiekaly ’ 0 Nustatyta vidutiné kaitinimo elemento darbiné temperatdra.
Mésos, zuvy, darzoviy garnyry ir i Lo .. _ v . .
KAPKA daugelio procuy gaminam pa- | 0:15 o v Rekomenduojami temperatiiros rezimy nustatymai programoje ,MY/IbTUIMOBAP*
tiekaly kepimas : :
Sultiniy, marinaty, darZoviy ir Salty ; 20 min. - 8 val./ PN
on sriuby virimas 1:00 5 min. v v 35 Teslos acto
. PR " 40 Jogurto
Mésos, zuvy, darZoviy ir kity produk- : Smin.—2val./5 —
HANAPY ty gaminimas garuose 0:15 min. v v v 45 R




RMC-M90-EU

0 Taip pat Zidirékite pridedama recepty knyga.
V1. PAPILDOMI PRIEDAI

Isigyti naujy daugiafunkcio puodo REDMOND RMC-M90 priedy ir suzinoti apie naujg REDMOND
produkcijg galima apsilankius tinklapyje www.redmond.company arba oficialiy atstovy pa duotuvése.

VII. GALIMOS TRIKTYS IR JU SALINIMO BUDAI

Arb p °C p Gedim; Galimos priezastys Salinimo biidas
50 Fermentavimas Nejjunginékite jrenginio jeigu jo indas
55 Glajaus yra tuscias! ISjunkite jrenginj i$ maitini-
: - - . — mo, atidarykite dangtj ir leiskite atvesti
60 Zalios arbatos virimas, vaiky maisto gaminimas 10-15 minuciy, tuomet teskite gaminima.
65 Mésos virimas vakuuminéje pakuotéje Nepilkite vandens | puoda jeigu yra
70 Punto Ekrane atsirado praneSimas . fjungtos ,MY/IbTUMOBAP (kai nustatyta
A - apie klaidg: E5 - E7 Apsauga nuo perkaitimo temperatdra yra vir§ 100°C) arba
75 Pasterizacija, baltos arbatos virimas KAPKA* programos.
80 Karsto vyno virimas Kai JXAPKA* programoje nustatyta tempe-
85 Varskés ar ilgai ¢ patiekaly virimas ratlra yra_vir$ 120°C,0 ,,MYJ'Ib_TVII'IQBAP“
90 Raudonos arbatos virimas ﬁ;%ggréaiumme Virs 130°, gaminkite atidarytu
95 Pienizky kogiu viri
|en.|s 4 ‘OSIAU VIT'WaS o ) . | Isitikinkite, kad atjungiamas elektros
100 Bezé, uogienés virimas Elektros maitinimo kabelis neprijungtas prie prie- | maitinimo kabelis yra prijungtas |
&lti taiso ir (arba) elektros tinklo teisinga prietaiso lizdg ir kistukinj
105 Saltienos lizd
110 Sterilizacija - B q P
115 Cukraus sirupo virimas Prietaisas nejsijungia Sugedes kiétukinis lizdas. J“uzTilgte prietaisg j veikiant] kitukinj
120 Vyniotiniy gaminimas P . B
B R Patikrinkite elektros tinklo jtampa.
125 Troskintos mésos Néra jtampos elektros tinkle. Jeigu jtampos néra, kreipkités  jisy
130 Apkepo gaminimas namga aptarnaujania jmone.
135 Gatavy patiekaly ap traskia luobele Elektros maitinimo tinklo trikdZiai (elektros jtam- JP;tillJ( [g]lr;ite nzle::{g:i Erz:(lgitg‘:tsa'mliq‘
140 Rikymas pa nepastovi arba zemiau normos ribos). naﬁ]qlaptaprerl\aujpanﬁiq i'rnong 1Sy
145 Darzoviy ir zuvy kepimas folijoje . P P )
R . - Tarp dubens ir kaitinimo elemento pateko paSalinis | Atjunkite prietaisa nuo elektros tinklo
150 Mésos kepimas folijoje Per lgai gaminamas patie- | ODjektas arba daleles (8iukslés, kruopos, maisto | ir leiskite jam atvésti. Pasalinkite pasa-
155 Mielinés te3los gaminiy kepimas kalas, gabaliukai). linius objektus arba daleles.
160 Paukstienos kepimas Daugiafunkcio puodo korpuse dubuo stovi nelygiai. | Pastatykite duben; tiesiai.
165 Kepsniy kepimas Atjunkite prietaisg nuo elektros tinklo
170 Gruzdinimas gruzdintuvéje (bulvytés, viétienos pirsteliai ir pan) Stipriai uzsiterSes kaitinimo diskas. ir leiskite jam atvesti. Nuvalykite kaiti-

nimo elementa.

Gedimas

Galimos prieZastys

Salinimo biidas

Gaminant maista, i$ po
dangcio kyla garai.

Duobuo prietaiso kor-
puse stovi kreivai.

Pastatykite dubenj tiesiai.

Nesandariai uzdarytas
dangtis arba po juo
pateko pasalinis objek-
tas.

Pazeista dubens ir dau-
giafunkcio puodo vidi-
nio dangtio jungties
hermeti$kumas.

Patikrinkite ar tarp dangcio ir prietaiso
korpuso néra pasaliniy objekty (Siuksliu,
kruopy, maisto gabaliuky), pasalinkite
juos. Uzspauskite daugiafunkcio puodo
dangtj (pasigirs spragteléjimas).

Vidinio dangtio tarpiné
guma labai nedvari,
deformuota arba pa-
Zeista.

Patikrinkite vidinio prietaiso dangtio
tarpinés gumos bikle. Gali bati, jog ja
reikia pakeisti.

Ekrane atsirado pranesi-
mas apie klaida: E1 - E4

Sisteminé klaida, galimas valdymo pulto arba
kaitinimo elemento gedimas.

Atjunkite prietaisa nuo elektros tinklo
ir leiskite jam atvesti. Sandariai uzda-
rykite dangtj, i$ naujo jjunkite prietaisa
j elektros tinkla.

0 Jeigu gedimo pasalinti nepavyksta, kreipkités j jgaliotq klienty aptarnavimo centrg.

LTU




Pakuoté, naudojimosi instrukcija ir pats prietaisas utilizuojami laikantis atitinkamy
vietos antriniy Zaliavy perdirbimo programy. Pasiripinkite aplinkosauga: neiSmeski-
B e tokiy gaminiy kartu su jprastinémis buitinémis atliekomis.
Negalima iSmesti panaudotos (senos) jrangos kartu su buitinémis atliekomis. Juos reikia i3-
mesti atskirai. Senos jrangos savininkai privalo atnesti nebenaudojamus prietaisus j specialius
surinkimo punktus arba priduoti atitinkamoms organizacijoms. Tokiu badu jds prisidésite prie
vertingos zaliavos perdirbimo ir valymo nuo kenksmingy medziagy programos.
Sis prietaisas pazymétas pagal Europos direktyvos 2012/19/ES, reguliuojantios elektros ir
elektronikos jrangos utilizavima, reikalavimus.
Si direktyva nustato pagrindinius elektros ir elektronikos prietaisy atlieky utilizacijos ir per-
dirbimo reikalavimus, galiojanCius visoje Europos Sajungos teritorijoje.

E Ekologiskai nekenksminga utilizacija (elektroninés ir elektros jrangos utilizacija)



A Pirms sakt lietot So izstradajumu, uzmanigi izlasiet ta lietoSanas instrukciju un saglabdjietto o Nen0V|et0]|et elektropadeves VadU dUW u a|les Val Slltum aavotu tuvuma.

ka rokasgramatu. Pareiza ierices lietoSana ievérojami paildzinds tas kalposanas terminu. U tt l l kt b d J l k k
Saja lietosanas instrukcija minétie drosibas noteikumi un instrukcijas neaptver visas iespé- Zmanle 0, lal €Lexlribas vads nesag”ezas un nepar 0Kas, Nnav 5as are
jamas situacijas, kas var rasties ierices ekspluatacijas procesa. Lietojot ierici, lietotajam ar asiem prleksmetlem mebelu stlriem un skautnem

Javadas no vesela saprata un jabit maksimali uzmarigam. @ IEGAUMEJIET: nejauss elektropadeves kabela bojajums vai izraisit
DRO gTB AS PAS AKUMI traucejumus, kas neatbilst garantijas nosacijumiem, ka arf var iz-

raisit elektriskds stravas triecienu. Bojats elektrokabelis ir nekave-
* Razotajs nav atbildigs par bojajumiem, kas radusies droSibas tehnikasun — joties janomaina servisa centrd.

izstradajuma lietoSanas noteikumu prasbu neievérosanas del, Darbibas laika nelieciet ierici uz mikstas virsmas, neapk(ajet to - tas var
o Sis elektriskais aparats ir daudzfunkcionala ierice edienu gatavosanal izraisit parkarsanu un ierices sabojasanu.

sadzves apstaklos un var tikt izmantota dzivoklos, pnvatmag{as Val Citas e |r aizliegts lietot ierici arpus telpam - mitruma vai sveskermenu ieklisa-
tamlidzigas telpas nerdpnieciskas ekspluatacuas apstaklos. Rupnieciska — na ierices korpusa var izraisit nopietnus bojajums.
vai jebkura cita nelietderiga ferices lietosana tiks Uzskatita par izstrada- [zmantojet eric augstuma lidz 2000 m virs joras limena

[uma atbﬂstosag lléeéosanas noteikumu pakrkapumu Tados Gadijumos -« pims eries tifanas palecinieies, a t i atsegta no elektrotikla un i
£otajs nenes atbildibu par iespejamam sekam pilniba atdzisusi. Stingri ievérojiet erices tirisanas un apkopSanas instrukciju.

» Pirms erices pieslégSanas pie elektrotikla parbaudiet, vai spriequms taja
sakt ar ierices barosanas nominalo spriegum (skat. ierices tehnisko Sror %ZeLn/SESGJLSlk/ggiemdet ferices korpusu adent vai novietot to zem
lraksturo;umu Va raotdja nformaciu uz erices Karpusal. *Bermi,vecuma no 8 gadiem un vecaki, ka arf personas ar ierobezotam fizis-

® lzmantojiet pagarinataju kas ir paredzets ierices izmantojamajai jaudai - kam, sensora vai garigam spejam, vai nepietiekamu pieredzivai zinaSanam
parametru neatbilstiba var izraisit issavienojumu vai pat kabela a|zdegsanos ercidst iZmanot tka itas personas Uzraudziba un/vai gadjuma,ja i

* lerici piesledziet tikai pie rozetém, kas aprikotas ar zemejumu - ta ir ingtrui pariefces drosu fzmantoSanu un apzinds briesmas sasttas a tas
obligata prasiba aizsardzibai pret glektnskas_stravas triecienu. lzmantojot  izmantoSanu. Nelaujiet bérniem rotalaties ar erici Glabauet ierici un stra-
pagarinataju, parliecinieties, ka arf tas ir aprikots ar zemejum. vas vadu bérniem, kuri jaunaki par §' % adiem, nepieejama vieta. lerices ti-
UZMANIBU! lerices darbibas laika tds korpuss, kauss un metdliskds riSanu un apkalposanu ned kst veikt b bez vecaku uzraudzibas.
detalas sasilst! Esiet uzmanigi! Lietojiet virtuves cimdus. Lai neap- e lepakojuma materiali (pléve, putuplasts, u. ) var bit bistami bérniem.
dedzindtos ar karstajiem tvaikiem, neliecieties pari iericei, kad verat Nosmaksanas briesmas! G[aba“et tos bérniem nep|ee]ama vieta,
valavak. o, oo Iraizliegts patstavigi veikt ierices remontu vai veikt izmainas ierices

o P& lletosanas ka arf tas tirisanas vai parvietosanas laika izsledziet ierici konstrukc”a Visi ierices apka[posanas un remontu darbi ||'Ja|zp||_da auto-
no rozetes. ElEkthSkO vadu |znem|et N0 rozetes ar sausam rokam turot to nzetajam servisa centram. Neprofesmna[a darbu veiksana var izraisit ie-

aiz dakSinas, nevis aiz vada. rices saliSanu, traumas un ipasuma bojajumus.



@ UZMANIBU! Aizliegts izmantot ierici jebkadu bojajumu gadfjuma.

Tehniskais raksturojums

Modelis RMC-M90
Jauda 860-1000 W
Spriegums 220-240V,50/60 Hz
Trauka tilpums 51

Trauka parklajums, pretpiedeguma keramiskais

Displejs LED, krasainais
3D-sildiSana ir
Gabaritizméri 377 x 285 x 240 mm
Neto masa 3,5kg
Programmas

1. MYJIbTUMOBAP (MULTIPAVARS) 10. BbINEYKA (MIKLAS IZSTRADAJUMI)

2. MONOYHAS KALLA (PIENA PUTRA) 11. KPYTbl (GRAUDAUGI)

3. TYWIEHME (SAUTESANA) 12. NNOB (PLOVS)

4. KAPKA (CEPSANA) 13. MOTYPT (JOGURTS)

5. CYN (ZUPA) 14. MALLA (PICA)

6. HATIAPY (TVAICESANA) 15. XNEB (MAIZE)

7. MAKAPOHbI (MAKARONI) 16. DECEPTbI (DESERTI)

8. TOMJIEHVE (SUTINASANA) 17. 3KCMPECC (EKSPRESS)

9. BAPKA (VARISANA)

Funkcijas

Gatavo édienu temperatiiras uzturé$ana (autosildisana) ... [idz 24 stundam
AutosildiSanas iepriek3gja atslégSanas ir
Edienu uzsildisana [idz 24 stundam
Atliktais starts [1dz 24 stundam
Komplektacija

Multikatls 1 gab.
Trauks 1 gab.
Konteiners gatavosanai ar tvaiku 1 gab.
Grozs fritéSanai (varisanai ella) 1 gab.
Mérglaze 1 gab.
Pavarnica 1 gab.
Lézena karote 1 gab.
Karotes/kausa turétajs 1 gab.
Stravas vads 1 gab.

Gramata receptes 1 gab.
Lietosanas instrukcija 1 gab.
Servisa gramatina 1 gab.

sava produkta pilnveidosanas laika, bez iepriekséja bridinajuma par Sim izmainam. Tehniskajds

I RaZotajam ir tiesibas mainit dizainu, komplektdciju, ka ar izstraddjuma tehniskos parametrus
specifikacijas ir pielaujama pielaide +10%.

Multikatla uzbiive (shéma /AL, 3. pp.)

1. lerices vaks 9. Lézena karote

2. Nonemams iek3gjais vaks 10. Zupas karote

3. Trauks 11. Merglaze

4. Vaka atvérsanas poga 12. Konteiners tvaicésanai

5. Vadibas panelis ar displeju 13. Grozs fritéSanai (varisanai ella)

6. Korpuss 14. Pavarnicas un karotes turétajs

7. Rokturis parneSanai 15. Stravas vads

8. Nonemams tvaika varsts 16. Konteiners kondensata savaksanai

Vadibas panelis (shéma /A2, 4. Lpp.)

Multivaramajam katlam REDMOND RMC-M90 ir sensoru vadibas panelis ar daudzfunkcionalu

krasainu LED displeju.

1. “Momorpes/OtmeHa” (‘AtcelSana/Uzsildisana”) — uzsildisanas funkcijas ieslégdana/ izslég-
$ana, gatavosanas programmas partrauksana, iestaito programmu atcel$ana.

2. “Timedelay” (‘Atliktais stars”) — atlikta starta rezima laika iestatisana

3. “Temnepatypa”(‘Temperatira”) — temperatdras uzstadisana programmai “MY/IbTUTOBAP”

4. “Yac”(“Stundas”) — stundu nozimes izvéle, uzstadot laika rezimu gatavosanai un atlikta-
jam startam

5. “MuH”(“MuH") — mindSu nozimes izvéle, uzstadot laika rezimu gatavosanai un atliktajam
startam

6. “Ikcnpecc” (“Ekspress”) — programmas “3KCMPECC” palaisana

7. “MeHt’ (“lzvélne”) — gatavosanas automatiskas programmas izvéle
8. “Crapr”(“Starts”) — izveléta gatavo3anas rezima ieslégsana

9. Displejs

Displeja uzbiive (shéma A3, 4. Lpp.)

Automatiskas programmas “IKCMPECC” izpildisanas indikators
Gatavosanas/uzsildisanas programmas darbibas indikators
(Gatavosanas etapu indikators

Programmas “MY/IBTUMNOBAP” uzstaditas temperatdras indikators
Funkcijas “Otcpouka crapra” darbibas indikators



6. Taimera radijumu rezima indikators
7. Taimeris
8. lzvelétas automatiskas gatavosanas programmas indikators

|. PIRMS PIRMAS IESLEGSANAS
Izpakojiet ierici. Nonemiet visus iepakojuma materialus un reklamas uzlimes.

é Obligati atstdjiet uz ierices korpusa uzlimétds bridindjuma uzlimes, uzlimes - noradijumus (ja
tadas ir) un plaksniti ar sérijas numuru uz ierices korpusa!

Péc transportésanas vai glabasanas zema temperatdra ierici ir japatur istabas temperatdrd ne
mazék ka 2 stundas pirms tds ieslégsanas.
Pilniba attiniet elektrovadu. lerices korpusu noslaukiet ar mitru draninu. Nonemamas detalas
nomazgajiet ziepjtden, rlpigi nozavéjiet visus ierices elementus pirms pieslégsanas pie
elektrotikla.
Novietojiet ierici uz cietas, lidzenas virsmas t3, lai karstais tvaiks, kur$ nak no tvaika varsta,
nenokliitu uz tapetém, dekorativiem segumiem, elektroiericém un citeim priekSmetiem vai
materialiem, kuri var ciest no paaugstinata mitruma un temperatiras.
Pirms gatavosanas parliecinieties, vai multivares katla aréjam un iekSejam redzamam dalam nav
bojajumu, slipuma vai citu defektu. Starp kausu un sildlementu nedrikst atrasties sveske meni.

UZMANIBU! Pacelt ierci par parnésasanas rokturi ar piepilditu kausu ir aizliegta.
Pacelt ierici aiz roktura blodas aizliegta!

Neieslédziet ierici, ja taj nav ieliekts specialais trauks, vai arf, ja trauks ir tukss - Saja gadijuma,
Jja gatavosanas programma tiks nejausi iedarbindta, tas izraisTs ferices kritisku parkarsanu vai
sabojas pretpiedeguma parklajumu. Pirms édiena cepsanas, ielejiet traukd nedaudz augu vai
saulespuku ellas.

Il. MULTIVARES KATLA LIETOSANA

Gatavosanas laika uzstadiSana

Multivares katlam REDMOND RMC-M90 var patstavigi uzstadit gatavosanas laiku katrai

programmai (iznemot programmu “3KCMPECC”). Laika iestatiSanas solis un izvéléta laika ie-

spéjamais diapazons ir atkarigs no izvélétas programmas. Lai mainttu laiku:

1. P&c gatavosanas programmas izvéles nospiediet pogu “Yac’, lai iestatitu nepieciesamo
gatavosanas laiku stundas. Paturot pogu nospiestu paris sekundes, saksies paatrinata
laika atskaite.

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

3. Jair nepiecieSams uzstadit laiku, kur$ ir mazaks par 1 stundu, spiediet pogu “Yac” lidz
laika sakuma atskaites punktam. P&c tam, spiezot pogu “MuH’, iestatiet nepiecieSamo
gatavosanas laiku mindtés.

o

Péc gatavo3anas laika uzstadisanas beigam (displejam ir jamirgo), parejiet pie nakama
etapa saskana ar izvelétas gatavosanas programmas algoritmu. Lai atceltu veiktos iesta-
titjumus, nospiediet pogu “Togorpes/OTmMeHa”, p&c tam iestatiet visu gatavosanas prog-
rammu vélreiz.

Veicot manualo gatavosanas laika iestatisanu, ir iespéjams iezvéléties laika diapazonu un
festatisanas soli, kuri ir paredzéti izvélétajai gatavosanas programmai, saskand ar raZotdja
iestatijumu tabulu.

Lietotdja értibai laika diapazons gatavosanas programmam sakds minimalajam laika vertibam.
Tas lauj istermind pagarindt programmas darbibas laiku, ja édiens nav gatavs programmas
galvenaja laika.

Dazam automatiskajam programmam gatavosanas laika atskaites sakas tikai tad, kad ierices ir
sasniequsi paredzeto darbibas temperatiru. Pieméram: ja ielejat aukstu Gdeni un uzstadat
programmai “HA [TAPY” gatavosanas laiku 5 mindites, tad programmas darbiba un laika atpa-
kalskaitiSana saksiet tikai péc Gdens uzvarisands un pietiekama tvaiku daudzuma rasands traukad.

Programma "MAKAPOHbI” gatavosanas laika atpakalskaitiSana sakas péc ddens uzvarisands un
atkartotas pogas “‘Cmapm” nospiesanas.

Funkcija “Otcpouka crapra” (“Atliktais starts”)

Funkcija lauj iestatit laika intervalu, péc kura beigam édienam ir jabit gatavam (nemot véra
programmas darbibas laiku). Laiku var uzstadit diapazona no 10 minatém lidz 24 stundam ar
laika iestatijuma soli pa 10 minatém. Janem véra, ka atliktajam laikam ir jabat lielakam par uz-
stadito gatavo3anas laiku, citadi programma saks stradat uzreiz péc pogas “Crapt” nospiesanas.
Jus varat uzstadrt atlikta starta laiku péc automatiskas programmas, temperatiiras un gatavo-
Sanas laika izvéles:

1
2.
3.

NospieZot pogu “OtnoxeHHbli cTapt’, ieslédziet atlikta starta laika uzstadiSanas rezimu.
Uz displeja paradisies uzraksts “OtnoxeHHblit ctapt”, bet taimeris saks mirgot.

Spiezot pogu “Yac”, pakapeniski mainiet stundu iestatTjumu. Uzstadrtais laika formats — 24
stundas. Paturot pogu nospiestu paris sekundes, saksies paatrinata laika atskaite.
Spiezot pogu “MuH”, pakapeniski mainiet minGsu iestattjumu. Paturot pogu nospiestu
paris sekundes, saksies paatrinata laika atskaite.

Ja ir nepiecieSams uzstadtt laiku, kur$ ir mazaks par 1 stundu, spiediet pogu “Yac” lidz
laika sakuma atskaites punktam. Péc tam, spiezot pogu “MuH’, iestatiet nepieciesamo
gatavo3anas laiku mindtés.

Lai atceltu veiktos iestatijumus, nospiediet pogu “Mogorpes/OTMeHa’, pec tam iestatiet
visu gatavosanas programmu vélreiz.

Péc laika iestatisanas nospiediet un paturiet nospiestu paris sekundes pogu “Crapt”. le-
degsies funkcijas “Atliktais starts” darbibas indikators, saksies programmas darbiba un
laika atpakalskaitisana.

Pec noteikta laika édiens bis gatavs. Pec programmas darbibas beigam automatiski ie-
slégsies gatava édiena temperatdiras uzturésanas funkcija (autosildisana) un iedegsies
pogas “Tonorpes/OtmeHa” indikators.

Lai atslégtu autosildisanu, nospiediet pogu “lMogorpes/OtmeHa”. Pogas indikators nodzisTs.



Atlikta starta funkcija ir pieejama visam automatiskam gatavosanas programmam, iznemot
programmas “XAPKA, “MAKAPOHbI" un “3KCTPECC".

Neiesakam izmantot funkciju ‘Atliktais starts’, ja recepte satur produktus, kuri atri bojajas (olas,
svaigs piens, gala, siers u. ¢).

lestatot laiku funkcijai ‘Atliktais starts” janem verd, ka laika atskaite programma “HA TAPY”
sakas tikai tad, kad multivares katls ir sasniedzis daribai nepiecieSamo temperatdru (péc ddens
uzvarisands).

Gatavo &dienu temperatiiras uzturésanas funkcija “Aeronogorpes” (autosildiSana)
leslédzas automatiski péc gatavosanas programmas darbibas beigam un var uzturét 70-75°C
temperatdiru 24 studas ilgi.Ja autosildisanas funkcija darbojas, mirgo pogas “Mogorpes/ OTMeHa”
indikators un uz displeja paradas laika atskaite dotaja rezima. NepiecieSamibas gadijuma
autosidisanas programmu var izslégt, nospiezot un paris sekundes paturot nospiestu pogu
“Mogorpes/OT™eHa”.

AutosildiSanas iepriekséja atcelSana

Autosildisanas funkcija péc programmas darbibas beigam ne vienmér ir nepiecieSama. Nemot
to véra, multivares katlam REDMOND RMC-M90 ir paredzéta savlaiciga $s funkcijas atslégsa-
na, programmu iestatot vai tas darbibas laika. Lai to izdarftu, palaizot programmu vai prog-
rammas darbibas laika nospiediet un paturiet nospiestu pogu “Mento” tik ilgi, kamér pogas

“Moporpes/OtMeHa” indikators nodzisTs. Lai atkal ieslégtu autosildisanas funkciju, vélreiz

nospiediet pogu “Meto” (pogas “Mogorpes/OtMena” indikators iedegsies).

Edienu uzsildiSanas funkcija

Multivares katlu REDMOND RMC-M90 var izmantot édienu uzsildianai. Lai to izdaritu:

1. Parlieciet produktus kausa, ielieciet kausu multivares katla.

2. Aiztaisiet vaku, pievienojiet ierici elektrotiklam.

3. Nospiediet un paris sekundes paturiet nospiestu pogu “logorpes/OtmeHa” lidz atskan
skanas signals. ledegsies atbilsto3s displeja indikators un pogas indikators. Taimeris uzsaks
laika atskaiti.

lerice uzsildis édienu lidz 70-75°C un uzturés siltumu 24 stundas. Ja ir nepieciesams, uzsildi-

$anu var partraukt, nospiezot un paris sekundes paturot nospiestu pogu “logorpes/OTmeHa’,

kamér nenodziest atbilstosie indikatori uz displeja un pogas.

@ Neskatoties uz to, ka multivdres katls spéj saglabat édienu uzsildita veida lidz pat 24 stundam,
& nelesakdm atstat uzsilditu édienu vairak kG uz 2-3 stunddm, jo tas var novest pie garsas izmaipam.

Kopgjie automatisko programmu lietosanas noteikumi

SVARIGI! Ja jiis izmantojat ierici ddens varisanai (pieméram, vdrot produktos), AIZLIEGTS iesta-
tit augstaku par 100 ° C gatavosanas temperatdru. Tas var izraisit ierices pdrkarsanu un boja-
Jjumus. ST pasa iemesla de| AIZLIEGTS ddens variSanai izmantot programmas «BbIITEYKA»,
OKAPKA», «XJTEB».

1. Sagatavojiet (nosveriet) nepiecieSamas sastavdalas.

2. levietojiet sastavdalas multivares katla trauka atbilstosi gatavo3anas programmai un
jevietojiet trauku ierices korpusa. Parliecinieties, ka visas sastavdalas, ieskaitot Skidrumu,
atrodas zem maksimalas atzimes, kura atrodas trauka iekSpuseé. Parliecinietie, ka trauks
ir novietots taisni un ciesi piegul sildelementam.

@ Gatavojot édienu multikatld, nelietojiet citus traukus, iznemot tos, kuri ir paredzeti Sim modelim

vai saderigi ar to. Saderigus traukus skatiet vietné www.redmond.company. Citu piederumu

lietosana ir AIZLIEGTA!

NEapstradajiet partiku tiesi trauka! Tas var sabojat nelipigo parklajumu, sabojat trauku un ie-

rici.

Aiztaisiet multivares katla vaku, lidz atskan klikékis. Pievienojiet ierici eletrotiklam.

Nospiezot pogu “MeHto’, izvélieties vajadzigo gatavosanas programmu (uz displeja iedeg-

sies atbilstosas programmas indikators).

5. Ja neapmierina automatiski iestatitais gatavo3anas laiks, 3o lielumu var mainit, spiezot
podas “Hac” un “Mun”.

6. Ja nepiecieSams, iestatiet atlikta starta laiku. Funkcija “Atliktais starts” nav pieejama iz-
mantojot programmas “XXAPKA’, “MAKAPOHbI” un "3KCMPECC".

7. Lai palaistu gatavosanas programmu, nospiediet un turiet nospiestu pogu “Crapt”tik ilgi,
kamér iedegsies pogu “Crapt” un “logorpes/Otmena” indikatori. Saksies iestatitas prog-
rammas darbiba un gatavosana laika atpakalatskaite. Programma “HA MAPY” laika atskai-
te sakas no Gdens uzvarisanas un nepieciesama tvaiku daudzuma trauka sasniegSanas
briza; programma “MAKAPOHbI” — no Gidens uzvarisanas, produktu ielik3anas un atkar-
totas pogas “Crapt” nospiesanas briza.

&

0 UZMANIBU! Ja jas gatavosanai iestatdt augstas temperatdrds un izmantojat lielu daudzumu

augu ellas, vienmér atstdjiet ierices vaku atvertu.

8. NepiecieSamibas gadijuma var ieprieks atslégt autosildisanas fukciju, nospiezot un patu-
rot nospiestu pogu “lzvélne”tik ilgi, kamér nodziest pogas “lMogorpes/Otmena” indikators.
Atkartoti nospiezot pogu “Meto’, var atkal ieslégt minéto funkciju. AutosildiSanas funk-
Ciju nevar izmantot progrmmam “YOTYPT” un “XJIEB”.

9. Par programmas darbibas beigam informé skanas signals. Talak, atkariba no izvélétas
programmas vai teko3ajiem uzstadijumiem, ierice paries autosildisanas rezima (degs pogas
“Monorpes/OTmeHa” indikators) vai gaidisanas rezima (mirgos pogas “Crapt” indikators).

10. Lai atceltu iestatito programmu, partrauktu gatavosanas procesu vai autosildisanu, no-
spiediet un paturiet paris sekundes nospiestu pogu “lTogorpes/OTMeHa’”.

Lai iegatu kvalitativu rezultdtu, iesakam izmantot receptes, kuras ir pievienotas multivares katla
REDMOND RMC-M90. Tas ir apkopotas gramatd receptes un ir izstradatas speciali Sim modelim.

Ja jums nesandk sasniegt vélamo rezultatu ar parastajam automatiskajam programmam, iz-
mantojiet universalo programmu “MYJIBTUIIOBAP” ar plasinato manudlo iestatijumu rezimu,
kas laus paplasindt jasu gatavosanas iespéjas.



Programma “MYJ/IbTUMOBAP”

S7 programma paredzéta gandriz visu &dienu gatavo3anai ar lietotdja iestatitiem temperati-
ras un laika parametriem. Pateicoties programmai “MYJIbTUMOBAP”, multivares katls REDMOND
RMC-M90 spgj aizvietot veselu virkni virtuves iericu un lauj pagatavot jebkuru édienu péc
izvelétas receptes, izlasitu sena pavargramata vai Interneta.

Lietotaja értibai, autosildisanas funkcija ir atslégta, ja gatavosana notiek lidz 80°C temperatdra.
NepiecieSamibas gadijuma, to var ieslégt manuali, pec gatavosanas programmas palaisanas nospie-
7ot un paturot nospiestu pogu “Mento” tik ilgi, kamér iedegas pogas “Mogorpes/OtmeHa” indikators.
Automatiski iestatTtais gatavo3anas laiks programmai “MYJIGTUIMOBAP” ir 15 mindites, gat
vo$anas temperatiira — 100°C.

Temperatdras manualas requlé3anas diapazons (mainas nospiezot pogu “Temneparypa”): 35-170°C
ar iestatisanas soli pa 5°C. Laika manualas reguléSanas diapazons: 5 mindtes — 12 stundas ar
mainas soli 1 mindte intervalam lidz 1 stundai vai 5 miniites — intervalam vairak par 1 stundu.

Ar programmu “MYJIbTUIIOBAP” var pagatavot daudz daZadu édienu. lzmantojiet gramatu
receptes, kuru ir sastadijusi masu profesionalo pavaru komanda, vai specialo tabulu ar ieteica-
mdm temperatiram dazadu édienu un produktu pagatavosanai.

Ja jas izmantojat ierici Gdens varisanai (pieméram, varot produktos), AIZLIEGTS iestatit augsta-
ku par 100 °C gatavosanas temperatiru.

Programma “MOJIOYHAS KALLA”

Paredzéta piena putru pagatavosanai.Automatiskais programmas gatavosanas laiks ir 10 mi-

nates. Ir iesp&jams manuali uzstadit gatavo3anas laiku diapazona no 5 minditém [idz 1 stundai

30 mindtém ar iestatijuma soli 1 mindte .

Programma “MOJIOYHAS KALLIA” paredzéta putru pagatavosanai no pasterizéta piena ar zemu

tauku saturu. Lai izvairitos no piena piedegsanas un sasniegtu vélamo rezultatu, ieteicams

pirms pagatavo$anas izpildit sekojo3as darbibas:

o rupigi noskalot visu veidu putraimus (risi, griki, prosa utt.), lidz tdens klast tirs;

pirms gatavosanas multivares katlu trauku ieziest ar sviestu;

*  stingri ievérot proporcijas, sastavdalas nomérit atbilstosi recepSu gramata noraditajam,
sastavdalas samazinat vai palielinat proporcionali;

* izmantojot govs pienu, atSkaidit to ar dzeramo Gdeni attieciba 1:1.

Pagatavo$anas rezultatu var iespaidot piena un putraimu izcelsmes vietas un ipasibas.

@

Ja gaiditais rezultats ar programmu “MOJIOYHAS KALUA® nav sasniegts, izmantojiet universalo
programmu “MYJIbTUIIOBAP”. Optimala temperatdra piena putras pagatavosanai ir 95°C. Sa-
stavdalu daudzumu un pagatavosanas laiku iestatiet atbilstosi receptei.

Programmas “TYIIEHWUE”
Paredzéta darzenu, galas, putnu galas, un jiras produktu sautésanai. lericé iestatitais prog-
rammas gatavosanas laiks ir 1 stunda. Ir iespgjams manuali iestatit gatavosanas laiku diapa-

zona no 20 minttém lidz 12 stundam ar iestatiSanas soli 5 mindtes.

Programma “XAPKA”

Paredzeta galas, darzenu, putnu galas un jaras produktu cep3anai. lericé iestatTtais programmas
gatavodanas laiks ir 15 mindtes. Ir iespéjams manuali iestatit gatavo3anas laiku diapazona no
5 mindtém [idz 1 stundai 30 mindtém ar iestatiSanas soli 1 mindte.

ny

Funkcija “Atliktais starts” Sai programmai nav pieejama.

Lai izvairitos no sastavdalu piedegsanas, iesakam sekot recepSu gramatas noradijumiem un
& periodiski apmaisit trauka saturu. Ir pielaujama gatavosana ar atvertu katla vaku.

Programma “CYN”

Paredzéta dazadu buljonu un pirmo édienu, ka arT dzérienu un kompotu pagatavosanai. lericé
iestatitais programmas gatavosanas laiks ir 1 stunda. Ir iespgjams manuali iestatTt gatavosa-
nas laiku diapazona no 20 minditém lidz 8 stundam ar iestatisanas soli 5 mindtes.

Programma “HA TIAPY”

Paredzéta darzenu, zivs, galas, mantu, diétisko un vegetaro édienu, bernu partikas pagatavo-

$anai. lericé iestatitais programmas gatavo3anas laiks ir 15 mindtes. Ir iesp&jams manuali

iestatit gatavosanas laiku diapazona no 5 mindtém lidz 2 stundam ar iestatisanas soli 5 mi-

nates.

Gatavojot ar $o programmu, izmantojiet specialo konteineri (ietilpst komplektacija):

1. lelejiet kausa 600-1000 ml tdens. Uzstadiet trauka tvaicéSanas konteineru.

2. Nosveriet un sagatavojiet produktus atbilstosi receptei, vienmérigi salieciet tos kontei-
nera un ievietojiet trauku ierices korpusa. Parliecinieties, ka trauks blivi piegul sildele-
mentam.

3. Sekojiet nodalas “Kopé&jie automatisko programmu lietosanas noteikumi” 3-10 punkta
noradijumiem.

Gatavosanas programmas darbibas laika atpakalskaitisana sakas no ddens uzvarisands un
pietiekama tvaiku daudzuma sasniegSanas briza.

@ Ja neizmantojat Sai programmai automatiskos laika iestatijumus, izmantojiet tabulu ar ietei-
& camo tvaicésanas laiku daZadiem produktiem.

Programma “MAKAPOHbI”

Paredzéta makaronu izstradajumu, pelmenu, cisinu, hinkali, varitu olu pagatavo3anai. lericé
iestatitais programmas gatavo3anas laiks ir 8 mindtes. Ir iespgjams manuali iestatt gatavo-
$anas laiku diapazona no 2 lidz 20 minGtém ar iestatisanas soli 1 mindte. Programma paredz
tidens uzvarisanu, sastavdalu ieliksanu un talaku gatavo3anu. Par idens uzvarisanos un pro-
duktu ielikSanas bridi pavestis skanas signals. Gatavosanas programmas darbibas laika atpa-
kalskaitisana sakas péc pogas “Crapr” atkartotas nospiesanas.

Funkcija “Atliktais starts” Sai programmai nav pieejama.



noverstu to iespéjamo izklasanu drpus trauka, var atvert vaku pdris miniites péc produktu ie-
vietosanas vdrosaja tden’.

Programma “TOMJIEHUE”

Paredzéta sautétas galas, karséta piena pagatavosanai. lericé iestattais programmas gatavo-

Sanas laiks ir 5 stundas. Ir iespgjams manuali iestatit gatavosanas laiku diapazona no 1 lidz
8 stundam ar iestatisanas soli 10 mindtes.

Programma “BAPKA”

Paredzéta darzenu un pakSaugu pagatavosanai. lericé iestatitais programmas gatavosanas
laiks ir 40 mindtes. Ir iespgjams manuali iestatit gatavoSanas laiku diapazona no 5 mindtém
[dz 2 stundam ar iestatiSanas soli 5 mindtes.

Programma “BbINEYKA”
Paredzéta biskvitu, sacepumu, rauga un kartainas miklas piragu pagatavo3anai. lericé iestat-

tais programmas gatavosanas laiks ir 1 stunda. Ir iesp&jams manuali iestatit gatavosanas
laiku diapazona no 20 mindtém lidz 8 stundam ar iestatisanas soli 5 mindtes.

@ Gatavojot atseviskus produktus (pieméram, makaronus, pelmenus un citus), veidojas putas. Lai
v

@ Biskvita gatavibas pakdpi var parbaudt, iedurot tajd koka irbullti. Ja irbullti iznemot uz ta nav
& pielipusi mikla - biskvits ir gatavs. Cepot maizi ieteicams atslégt autosildisanas funkciju visiem
gatavosanas etapiem.

Programma “KPYIbl”

Paredzéta irdeno putru varianai no dazadiem graudaugiem, ka arf dazadu piedevu gatavosa-
nai. lericé iestatitais programmas gatavosanas laiks ir 35 mindtes. Ir iespéjams manuali ies-
tatit gatavosanas laiku diapazona no 5 minatém [idz 4 stundam ar iestatisanas soli 5 mindtes.

Programma “I1/10B”

Programma paredzéta dazadu plovu pagatavosanai. lericé iestatitais programmas gatavosanas
laiks ir 1 stunda. Ir iespgjams manuali iestatTt gatavo3anas laiku diapazona no 20 mindtém
[z 1stundai 30 mindtém ar iestatisanas soli 10 mindtes.

Programma “HOTYPT”

Ar 8T programmas palidzibu varat pagatavot dazadus gardigus un veseligus jogurtus majas
apstalos. lericé iestatTtais programmas gatavo3anas laiks ir 8 stundas. Ir iespgjams manuali
jestatit gatavosanas laiku diapazona no 6 lidz 12 stundam ar iestatisanas soli 10 mindtes.
Autosildisanas fukcijas $ai programmai nav pieejama.

levietojot sastavdalas traukd, parliecinieties, ka tds atrodas zemak par 1/2 atzimi kausa iekspuse.
Programma “MALLA"
Paredzéta picas pagatavo3anai. lericé iestattais programmas gatavosanas laiks ir 25 mindtes.

Ir iesp&jams manuali iestatit gatavosanas laiku diapazona no 20 minditém lidz 1 stundai ar
iestatiSanas soli 5 mindtes.

Programma “XJIEB”

Paredzéta dazadu maizes veidu cep$anai no kvieSu un rudzu miltiem .

Programma paredz pilnu pagatavosanas ciklu no miklas raudzesanas lidz izcep3anai. lericé

jestatitais programmas gatavo3anas laiks ir 3 stundas. Ir iesp&jams manuali iestatit gatav

$anas laiku diapazona no 1 lidz 6 stundam ar iestatisanas soli 10 mindtes.

Autosildisanas fukcijas $ai programmai nav pieejama.

 levietojot sastavdalas trauka, parliecinieties, ka tas atrodas zemak par 1/2 atzimi kausa
iekSpuse.

 Janem véra, ka programmas gatavo3anas pirmaja stunda notiek miklas raudzéSana, bet
péc tam notiek pati cepsana.

+  Pirms miltu izmanto3anas, ieteicams tos izsijat, lai piepilditu tos ar skabekli un attiritu
no piemaistjumiem.

o Neiesakam izmantot “Atlikta starta” funkciju, jo tas var ietekmét maizes kvalitati.

»  Neatveriet multivares katla vaku lidz gatavoSanas programmas beigam! No ta ir atkariga
cepama produkta kvalitate.

 Lai saisinatu pagatavosanas laiku un vienkarSotu procesu, maizes cep$anai iesakam iz-
mantot gatavos maistjumus.

Programma “IECEPTbI”

Paredzéta dazadu auglu un ogu desertu pagatavo3anai. lericé iestatitais programmas gatavo-

$anas laiks ir 1 stunda. Ir iespéjams manuali iestatit gatavosanas laiku diapazona no 5 mind-

tém lidz 4 stundam ar iestatisanas soli 5 mindtes.

Programma “3KCMNPECC”

Paredz@ta atrai risu un dazadu putraimu veidu pagatavo3anai. Sai programmai nav pieejama

gatavo3anas laika requlésana un funkcija “Atliktais starts”.

=| Javélamai rezultats izmantojot automatiskds gatavosanas programmas nav sasniegts, apskatiet
nodalu «Gatavosanas padomi, kurd Jis atradisiet atbildes uz biezak uzdotajiem jautajumiem
un sanemsiet nepiecieSamos ieteikumus.

I1I. PAPILDUS IESPEJAS

o Miklas raudzé3ana «  Skidro produktu pasterizacija

» Fondi gatavo3ana o Bérnu partikas uzsildisana

o Frité3ana (varisana ella) o Trauku un higiénas priekSmetu steriliza-
Biezpiena, siera pagatavo$ana cija

.
Receptes, kuras ir nordditas édienu sadala var atrast recepsu gramatd vai majas lapa www.

redmond.company.



IV. IERTCES TIRISANA

Pirms ierices tiriSanas parliecinieties, ka ta ir atslégta no elektrotikla un pilniba atdzisusi.
Izmantojiet mikstu audumu un neabrazivus trauku mazgajamos lidzeklus. lesakam veikt tiri-
$anu uzreiz péc lietodanas.
AIZLIEGTS izmantot tiriSanai rupjas salvetes vai saklus, abrazivas pastas. Ka ar aizliegts iz-
mantot jebkadas agresivas kimiskas vielas vai citas vielas, kuras nav ieteicamas lietot virsmam,
kuram ir saskare ar édienu.

AIZLIEGTS iegremdet ierices korpusu Gdenf vai novietot to zem tekosa tdens!

Pirms pirmas lietosanas, ka arf smaku likvideSanai péc gatavosanas iesakam 15 mindtes pa-

varit pusi citrona, izmantojot programmu HA MAPY».

Trauku, iek3gjo aluminija vaku un tvaika varstu vajag tirit péc katras gatavosanas reizes.

Trauku var mazgat trauku mazgajama masina. Péc trauka tirisanas kartigi noslaukiet ta arpusi.

lek3&ja aluminija vaka tiriSana (shéma /A4, 5. lpp.):

1. Atveriet multivares katla vaku.

2. Vaka iekSpusé atrodas fiksatori, reizé nospiediet abus divus plastmasas fiksatorus virzie-
na uz centru.

3. Viegli pavelciet iek$&jo aluminija vaku uz savu pusi un augsu, lai tas atvienotos no gal-
vena vaka.

4. Notiriet abu vaku virsmas ar mitru audumu vai salveti. NepiecieSamibas gadijuma no-
mazgajiet nonemto vaku zem teko3a Gidens, izmantojot trauku mazgajamos idzeklus. Nav
vélams mazgat trauku mazgajama masina.

5. Veiciet saliksanu apgriezta seciba: ievietojiet aluminija vaku aug3gjas fiksatoru iedobés,
savienojiet ar pamatvaku un viegli uzspiediet uz fiksatoriem, lidz atskan klikkis. lek$&jam
aluminija vakam ir ciesi janofikséjas.

aréja diska un pamatnes. Lai notiritu varstu (shéma |AS, 6. lpp.):

1. Uzmanigi pavelciet aréjo disku uz augsu un uz sevi, ka tas paradits Ziméjuma.

2. Diska iek$pusé pagrieziet galveno varsta sastavdalu pret pulkstenraditaja virzienu (),
grieziet lidz galam un nonemiet to.

3. Uzmanigi iznemiet varsta gumiju. Nomazgajiet visas varsta dalas, sekojot iepriek$ miné-
tajiem noteikumiem.

A UZMANIBU! Lai izvairitos no virsta gumijas deformésands, to aizliegts sarullét vai izstaipit.

4. Veiciet salikSanu apgriezta seciba: ielieciet vieta gumiju, savienojiet varsta galvenas
dalas fiksatoru iedobes ar atbilstosiem izvirzijumiem diska otra pusé un pagrieziet pulk-
stenraditaju virziend (@). Uzstadiet tvaika varstu ierices vaka ligzda (argjam diskam ir
jaatrodas virs izvirzijuma).

Kondensats, kurs rodas édiena gatavo3anas laika, dotajam modeli uzkrajas speciala vieta uz

ierices korpusa apkart traukam un notek konteinera, kurs atrodas ierices aizmuguréja dala.

1. Atveriet vaku, iznemiet trauku.Ja nepiecieSams, nedaudz paceliet multivares katla priek-
$8jo dalu, lai kondensats pilniba notek konteinera.

2. Nonemiet konteineri, viegli pavelkot aiz izvirzijuma uz savu pusi.

3. Nolejiet kondensatu. lzmazgajiet konteineri un ielieciet atpakal.

4. Kondensatu, kur$ palicis apkart traukam, nonemiet ar virtuves salvesu palidzibu.

Stingri ieveérojot dotas instrukcijas noradijumus, $kidruma, édienu dalinu vai atkritumu iekld-
$ana ierices darba kamera ir minimala. Ja tomér netirumi tur ir ieklvusi, ir nepiecieSams noti-
1t ierices darba kameras virsmu, lai izvairitos no ierices kladainas darbibas vai bojajuma.

Pirms multikatla darba kameras tiriSanas pdrliecinieties, ka ierice ir atslégta no elektrotikla un
pilniba atdzisusi!
Darba kameras sanu sienas, sildisanas diska virsmu un centrala temperatiras sensora uzmavu
(kas atrodas sildisanas diska vida) var tirit ar mitru (nevis slapju!) sakli vai salveti. Ja tiek iz-
mantoti mazgasanas lidzekli, ir nepiecieSams rapigi likvidét to paliekas, lai izvairTtos no ne-
patikamas smakas &diena gatavosanas laika.
Gadijuma, ja sveSkermeni ir iekluvusi iedobuma apkart centralajam temperatdras sensoram,
uzmanigi iznemot tos ar pinceti, nespiezot uz sensora uzmavu. Sildisanas diska virsmas tiri-
$anai ir pielaujams izmantot vidéji cietu samitrinatu sakli vai sintétisku birsti.
Regulari izmantojot ferici, ar laiku pilnibd vai daléji var mainities sildRSanas diska krasa. Tas
nav uzskatams par ierices bojajumu un neietekmé ierices pareizu dabibu.
Pirms glabasanas un atkartotas izmanto3anas pilniba notiriet un nozavéjiet visas ierices dalas.
Glabajiet ierici sausa, labi védinama vietd, talak no sildosam iericém un tieSajiem saules stariem.
Transport&Sanas un glabasanas laika ir aizliegts ierici paklaut mehaniskai ietekmei, kura var
novest pie ierices bojajumiem un/vai iepakojuma bojajumiem.
NepiecieSams sargat ierices iepakojumu no ddens un $kidruma piekldsanas.

V. GATAVOSANAS PADOMI

Kladas &dienu gatavo3ana un to novérsana

Zemak redzamaja tabula ir apkopotas tipiskakas klidas, kuras tiek pielautas gatavojot edienu

multikatla, ka arT apskatTti iespgjamie céloni un risindjumi to novérdanai.

EDIENS NAV KARTIGI PAGATAVOJIES
lesp&jamie iemesli Risinajuma veidi

Gatavosanas laika neveriet multikatla vaku vala bez vaja-

dzibas.

Aizveriet vaku [idz klikskim. Parliecinieties, ka nekas ne-

traucé ciesi aizvert ierices vaku un iek3éja vaka blives
qgumija nav deformejusies

Nebija aizverts ierices vaks vai vaks nebija aizvérts pilniba,
tadel gatavosanas temperatra nebija pietiekosi augsta

Traukam ierices korpusa ir jaatrodas lidzeni , tam ir cieSi
japiegul sildelementa diskam.

Parliecinieties, ka multikatla darba kamera nav svesker-
menu. Nepielaujiet sildama diska piesarnosanos

Ir slikts kontakts starp trauku un sildelementu, tadél gatavo-
3anas temperatira nav pietiekosi augsta



lespéjamie iemesli

Nepareiza ediena sastavdalu izvéle. Sis sastavdalas neder iz-
Vélétajam gatavosanas veidam vai ir izvéléta nepareiza gata-
vo$anas programma.

Sastavdalas sagrieztas parak lielos gabalos, nav ievérotas pro-

duktu proporcijas.
Nepareizi uzstadits (aprekinats) gatavosanas laiks.
Izvéléta recepte neder gatavosanai $aja multikatla

Gatavojot ar tvaiku: trauka ir parak maz tdens, lai veidotos

pietiekams tvaiku daudzums

Trauka ir ieliets par daudz ellas

Cepot

Trauka ir parak liels mitrums

Varot: buljons iztvaiko varot produktus ar paaugstinatu skabes

saturu

Risinajuma veidi

leteicams izmantot parbauditas (dotajam ierices modelim
adaptetas) receptes. lzmantojiet receptes, kuram varat
uzticéties.

Sastavdalam un to proporcijai, sagatavo$anas veidam,
programmai un gatavosanas laikam ir jaatbilst izvélétajai
receptei

lelejiet trauka ddeni atbilstosi daudzumam, kas noradits
recepté. Ja rodas $aubas, parbaudiet Gdens limeni gatavo-
$anas procesa

Cep3anai ir vajadzigs neliels ellas daudzums, lai ta plana
karta nosegtu trauka apak3u.
Fritéjot (cepot ella) sekojiet atbilsto3as receptes noradem

Cepot neaizveriet multikatla vaku, ja vien tas nav noradits
recepteé. Svaigi saldétos produktus pirms cep3anas obliga-
ti atkaus&jiet un nolejiet adeni

Daziem produktiem pirms varisanas ir nepiecieSama spe-
ciala apstrade: skalosana, mércésana, utt. levérojiet recep-
té noraditos ieteikumus

Ruigsanas procesa mikla ir pieli-

pusi pie iek$éja vaka un nospros-

Miklas izstradajumiem tojusi tvaika izpludes varstu

(mkla nav izcepusies)

Trauka ir ielikts parak daudz

miklas

PRODUKTS IR PARVARIJIES

Kludaina poduktu vai gatavosanas laika izvéle. Sastavdalu
izmérs ir parak mazs

P&c gatavosanas beigam &diens parak ilgi atradies automa-
tiskas sildisanas rezima

VAROT PRODUKTS PARVARAS
Varot piena putru piens parvaras

Sastavdalas pirms varisanas nav apstradatas vai ir apstrada-
tas nepareizi (slikti noskalotas, utt.).

Nav ievérotas sastavdalu proporcijas vai produkti ir neparei-
zi izveleti

EDIENS PIEDEG

Trauks ir slikti iztirits péc pedéjas gatavosanas reizes. Ir bojats
trauka pretpiedeguma parklajums

levietojiet trauka mazaku miklas daudzumu

Iznemiet miklas izstradajumu no trauka, apgrieziet un ie-
lieciet atpakal trauka, p&c tam pabeidziet gatavot. Turpmak
ievietojiet trauka mazaku miklas daudzumu

|zmantojiet parbauditu (dotajam ierices modelim adaptétu)
recepti. Sastavdalam un to proporcijai, sagatavosanas veidam,
programmai un gatavo$anas laikam ir jaatbilst izvélétajai
receptei

Nav ietiecams ilgstosi izmantot automatiskas sildisanas
funkciju. Ja modelim ir pardzéta dotas funkcijas iepriek3gja
atslégsana, izmantojiet S0 iespéju

Piena kvalitate un Tpasibas ir atkarigas no izgatavosanas
vietas un razosanas procesa. lesakam izmantot tikai pastere-
lizétu pienu ar 2,5% tauku saturu.Ja nepieciesams, pienu var
atskaidit ar dzeramo tdeni

lzmantojiet parbauditu (dotajam ierices modelim adaptétu) recep-
ti. Sastavdalam un to proporcijai, sagatavosanas veidam, program-
mai un gatavosanas laikam ir jaatbilst izvélétajai receptei
Graudaugus, galu, zivis un jaras produktus vienmér ripigi
nomazgajiet pirms gatavosanas

Pirms gatavosanas parliecinieties, ka trauks ir kartigi iztirits
un trauka pretpiedeguma slanis nav bojats

Kopéjais produktu daudzums ir mazaks par recepté ieteicamo
Ir iestatits parak liels gatavosanas laiks

Cepot: esat aizmirsusi ieliet trauka ellu, nav samaisiti vai par
vélu apgriezti gatavojamie produkti

Sautgjot: trauka nav pietiekams mitruma daudzums

Varot: trauka nav pietiekami daudz Skidruma (nav ievérotas
sastavdalu proporcijas)

Miklas izstradajumiem: pirms gatavo3anas nav iesméréta
trauka iek3gja virsma
PRODUKTS IR ZAUDEJIS GRIEZUMA FORMU

Produkts ir parak biezi maisits

Ir iestatits parak liels gatavosanas laiks

MIKLAS IZSTRADAJUMS IR MITRS

Izmantotas nepiemérotas sastavdalas, kas rada lieku mitru-
mu (suligi darzeni vai augli, saldétas ogas, kréjums, utt.)

Gatavais izstradajums ir parak ilgi turéts aizvérta multikat-
la

MIKLAS 1ZSTRADAJUMS NAV UZRUDZIS
Slikti sakultas olas ar cukuru

Mikla parak ilgi ir stavéjusi ar cepamo pulveri

Nav izsijati milti vai ir slikti izmicita mikla

Pielautas klidas sastavdalu ievieto$ana

Izmantojiet parbauditu (dotajam ierices modelim adaptétu)
recepti

Samaziniet gatavosanas laiku vai sekojiet receptes ieteiku-
miem, kura ir adaptéta dotajam ierices modelim

Cepot ielejiet trauka nedaudz ellas — ta, lai pland karta nosegtu
trauka apaksu. Lai &diens vienmérigi apceptos, tas periodiski i
jaapmaisa vai pec noteikta laika jaapgriez uz otru pusi

lelejiet trauka vairak Skidruma. Gatavosanas laika bez nepie-
cieSamibas neveriet vala multikatla vaku

levérojiet pareizas proporcijas starp $kidrumu un cietajam
sastavdalam

Pirms miklas ievietosanas trauka, iesmérgjiet ta apakSu un
sienas ar sviestu vai ellu (nevajag liet ellu traukal)

Vienkarsi cepot produktus, apmaisiet tos ne biezak ka reizi
5-7 mindités

Samaziniet gatavosanas laiku vai sekojiet receptes ieteiku-
miem, kura ir adaptéta dotajam ierices modelim

Izvélieties sastavdalas atbilstosi receptei. Neizvélieties ga-
tavosanai produktus, kuri satur daudz mitruma vai izmanto-
jiet tos péc iespéjas mazaka daudzuma

Iznemiet izstradajumu no multikatla uzreiz p&c pagatavo-
3anas. Ja ir nepiecieSams, varat atstat to uz neilgu laiku ar
ieslégtu automatiskas sildisanas funkciju

Izmantojiet parbauditu (dotajam ierices modelim adap-
tetu) recepti. Sastavdalu izvélei un proporcijai, to sagata-
vosanas veidam, programmai un gatavosanas laikam ir
jaatbilst izveletajai receptei

Izvéléta recepte nav piemérota gatavosanai $T modela multikata

Daudzos REDMOND multikatlu modelos ir aizsardzibas sistéma pret ierices parkarsanu. Ta
iedarbojas gadijumos, ja gatavojot ar programmam «TYLUEHWE» un «CYTy, trauka nav pietie-
kami daudz skidruma. SinT gadijuma gatavosanas programma partrauc darbibu un multikatls
parslédzas uz automatiskds sildisanas rezimu.

leteicamais tvaicésanas laiks dazadiem produktiem

Produkts Svars, g/ Daudzums, gab. Uit d;?dzums, vaof:{::s S,
1 Cikgalas/liellopu galas fileja (1,5-2 cm 500 500 2030

kubini)



RMC-M90-EU

2 | Jéra galas fileja (1,5-2 cm kubini) 500 500
3 Vistas fileja (L,5-2 cm kubini) 500 500 LVA
4 | Frikadeles/kotletes 180 (6 gab.) /450 (3 gab.) 500
5 | Zivs (fileja 300 500
- (e I BBIMEYKA Keksu, biskvitu, sacepumu, rauga un 1:00 20 min - 8 stundas / v v
6 | Jiras veltes (svaigi saldétas) 300 500 5 Kartainas miklas piragu gatavosana K 5min
7 | Kartupeli (sagriezti 4 dalas) 500 500 15 Daadu graudaugu un piedevu ga- X
8 | Burkani (1,5-2 cm kubini) 500 500 35 KPYMbI tavosana. Udent varito irdeno putru 0:35 5 min E‘tnsi:]”"das/ v v
9 | Bietes (sagrieztas 4 dalas) 500 500 95 gatavotana
O Dazadu plovu (ar galu, zivim, putnu . 20 min - 1 stunda
10 | Darzeni (svaigi saldeti) 500 500 10 rnaa galu, darzeniem) gatavo3ana . 30 min/ 10 min v \
11 | Vistu ol 3 gab. 500 10 “ e - -
stuofas g MoryeT Dazadu jogurtu pagatavosana 8:00 6 5“3';‘:75101“?“?“” v
Janem verd, ka Sie ir visparigie ieteikumi. Redlais tvaiceSanas laiks var atSkirties no ieteiktd, | pyua Picas pagatavosana 025 20 rnins- lstnda/ v
atkariba no konkrétd produkta kvalitates, ka arf jsu pasu gaumes. min
_ XIIEG Kyieiq un rudzu maizegvgatavoiana 3:00 1 stunda - 6‘stundas / v
Ediena gatavos$anas programmu apkopojuma tabula(riipnicas uzstadijumi) mikias raudzésanu) 10 min
Dazadu auglu un ogu desertu gata- . 5min - 4 stundas / v v
NIECEPTBI volana 1:00 5 min
Atra risu un ddeni varito ird t %,g?g
ra risu un Gdent varito irdeno put- | 2.3 S >
3KCMPECC ru gatavodana 8358y
S5uess
<.NasS.a
in - Seit ir noradita sildelementa videja darba temperatira.
Dazadu edienu pagatavosana ar ie- 5 min 1 1mi5;”"da/ v v 0 ) P
MVMTUIOBAP | speju estafit gatavosanas tempera- 015 4 gtyng ; 12 sundss/ leteikumi temperatiiras reZimu lieto3anai programma “MULTICOOK”
min
MOTOUAT , 5 min -1 stunda | Datatempentia’C  lewasiewhomi
KALLA Piena putru gatavosana 0:10 30 min/ 1 min v v 35 Mrklas raudzésana,etika pagatavosana
Galas, zivju, darzenu, dazadu piedevu o 40 Jogurta pagatavosana
TYWEHWE un daudzkomponentu édienu saute- 1:00 20 min Sgizt”"das/ v v e g
&na abesana
(Galas, zivs, darzenu un daudzkompo- . 5 min - 1 stunda 50 Raudzesana
KAPKA nentu édienu cepsana 043 30 min/ 1 min v 55 Fadza pagatavosana
Buljonu, mércu, darzenu un auksto ; 20 min - 8 stundas / 60 Zalas téjas, bernu partika pagatavosana
on zupu gatavosana 100 5 min \ v 65 Gallaas ) a Sakuum: 'g -
Galas, zivs, darzenu un citu produktu i 5 min - 2 stundas / . " e
HANAPY tvaicetana ’ P 0:15 5 min v v v 70 Punsa pagatavosana
Makaronu izstradajumu pagatavosana 75 Pasterizacija, baltas téjas pagatavosana
MAKAPOHbI no daiédien] graudaugif:m; g[ginu, 0:08 2 min - 20 min/ 1 min v v 80 Karstvina pagatavosana
Eelminu lfn it pu:tibrlkatll;varlﬁin;a 1 stunda - 8 stundas/ 85 Biezpiena vai édienu gatavo3ana, kuriem nepieciesams ilgs gatavosanas laiks
arséta piena, sautetas galas, stilbi- . stunda - 8 stundas i
TOMNEHVE m, galerlia gatavosana 9 5:00 10 min v 90 Sarkanas téjas pagatavo3ana
~ . L in - 95 Piena putru pagatavo3ana
BAPKA Darzenu un parkSaugu varisana 0:40 5 min 52msitnundas/ v v 100 Bezs, ievarfjuru pagatavolana




Darba temperatiira °C Lietosanas ieteikumi
105 Galerta pagatavosana
110 Sterilizacija
115 Sirupa pagatavosana
120 Stilbinu pagatavosana
125 Sautétas galas pagatavosana
130 Sacepuma pagatavosna
135 Gatavo &dienu apcep3ana, lai tie iegdtu kraukskigu garozinu
140 Zavésana
145 Darzenu un zivs cep3ana follija
150 Galas cepana follija
155 Rauga miklas izstradajumu cep$ana
160 Putnu galas cep3ana
165 Steiku cepsana
170 Fritésana (varisana ella) (fr kartupeli, vistas nageti, utt.)

0 Ka ar skatiet pievienoto recepsu gramatu.

VI. PAPILDUS AKSESUARI

legadaties papildus aksesuarus multikatlam REDMOND RMC-M90 vai uzzinat par REDMOND
produkcijas jaunumiem var majas lapa www.redmond.company vai tirdzniecibas vietas pie

oficialajiem parstavjiem.

VII. IESPEJAMIE BOJAJUMI UN TO NOVERSANA

Bojajums lespéjamie céloni
Uz displeja paradijas
;Elizl[lg‘]‘ums par KIOdu: | Jomenta bojajums.

Uz displeja paradijas |
pazinojums par kliidu: = Ulekuumenemise kaitse rakendusid

Sistémas kliida, iespéjams vadibas plates vai silde-

Bojajumu novérsana

Atvienojiet ierici no elektrotikla, laujiet tai
atdzist. Ciesi aizveriet vaku, pieslédziet ieri-
ci elektrotiklam.

Neiesledziet ierici ar tuksu trauku! Atvieno-
jiet ierici no elektrotikla, atveriet vaku un
laujiet tai atdzist 10-15 mindtes, pec tam
turpiniet gatavot.

Nepievienojiet Gdeni trauka, kamér darbojas
«MY/NbTUMOBAP» (kad temperatdira ir iestati-
ta virs 100°C) un «KAPKA» programmas.

Ja «KAPKA» programma temperatdra ir
iestatta virs 120°C un «MY/IbTUNOBAP»
programma virs 130°C, gatavojiet édienu ar
atvertu vaku.

Bojajums lespéjamie céloni

Stravas vads nav pievienots iericei un (vai) kontakt-
ligzdai

lerice neieslédzas Bojata kontaktligzda

Tikla nav elektropadeves
Stravas zudumi eletropadeves laika (nestabils

stravas spriegqums vai tas atrodas zem normas)

Edi ias parak | Starp trauku un sildelementu atrodas sveskermeni
iElgzens gatavojas parak vai kadas dalinas (atkritumi, graudi, ediena gabalini)

Trauks ierices korpusa ir uzstadits nelidzeni
Sildisanas disks ir loti netirs

Trauks ierices korpusa ir
uzstadits nelidzeni

Vaks nav ciesi aizvérts
vai zem vaka ir iekluvis
sveskermenis

Gatavosanas laika no | Trauks un multikatla
vaka apaksas izplust | ieksjais vaks hermétis-
tvaiks ki nesavienojas
leksgja vaka blivejosa
qumija ir netira, defor-
méjusies vai bojata

Bojajumu novérsana
Parliecinieties, ka nonemamais stravas vads
ir ievietots pareizaja ierices ligzda un pie-
vienots kontaktligzdai

Pieslédziet ierici kontaktligzdai, kura darbo-
jas

Parbaudiet stravas spriequmu elektrotikla.
Jatas ir zem normas, veérsieties pie atbilsto-
$a pakalpojuma sniedzéja

Parbaudiet stravas spriequmu elektrotikla.
Jatasir nestabils vai zem normas, vérsieties
pie atbilstosa pakalpojuma sniedzéja

Atvienojiet ierici no elektrotikla, laujiet tam
atdzist. Likvidéjiet sveskermenus vai dalinas
Uzstadiet trauku lidzeni

Atvienojiet ierici no elektrotikla, laujiet tam
atdzist. Notiriet sildiSanas disku

Uzstadiet trauku lidzeni

Parbaudiet, vai starp vaku un ierices korpu-
su nav sveskermeni (atkritumi, graudi, édie-
nu gabalini), iznemiet tos. Aizverot vaku,
vienmer ir jaatskan klikskim.
Parbaudiet iek3gja vaka blivéjoso gumiju.
lespéjams, to vajag nomainit

0 Gadijuma, ja neizdevas likvidét bojajumus, griezieties autorizétaja servisa centrd.

lepakojumu, lietosanas instrukciju, ka arT pasu ierici nepieciesams utilizét atbilstosi

Ei Ekologiski nekaitiga utilizacija (elektronisko un elektrisko iericu utilizacija)

vietéjai atkritumu parstrades programmai. Ripé&jieties par apkartéjo dabu: neizmetiet
$adus izstradajumus kopa ar parastajiem sadzives atkritumiem.
Izmantotas (vecas) ierices nedrikst izmest kopa ar citiem sadzives atkritumiem, tos ir nepie-
cieSams utilizét atseviski. Vecas tehnikas TpaSniekiem ir janodod to specialos pienem3anas
punktos vai atbilstosai organizacijai. Tada veida Jas palidzat vértigo izejvielu parstrades

procesam.

Dota ierice ir nomarkéta atbilstosi Eiropas direktivai 2012/19/EU, kas regulé elektrisko un

elektronisko iekartu utilizaciju.

Dota direktiva nosaka galvenas elektrisko un elektroniski iekartu atkritumu utilizacijas un
parstrades prasibas, kuras darbojas visa Eiropas Savientbas teritorija.



Enne kdesoleva toote kasutamist lugege hoolikalt ldbi kasutusjuhend ja sdilitage see kdsiraa-
matuna. Seadme dige kasutus pikendab oluliselt selle kasutusaega.

Kaesolevas juhendis olevad ohutusmeetmed ja instruktsioonid ei holma koik voimalikud
olukorrad, mis voivad tekkida seadme kasutamise protsessis. Seadme kasutamisel kasuta-
ja peab juhinduma tervest maistusest, olla ettevaatlik ja tahelepanelik.

OHUTUSMEETMED

* Tootja ei kanna vastutust vigastuste eest, mis on tingitud toote ohutus-
nouete ja kasutusreeglite rikkumisest.

* Kaesolevelektriseade kujutab endast mitmefunktsionaalset seadet toidu
valmistamiseks olmetingimustes ning seda voib kasutada korterites, maa-
majades ja muudes taolistes mittetoostusliku kasutamise tingimustes.
Seadme todstuslikku voi muud mittesihipdrast kasutamist peetakse mit-
tekohaseks toote kasutamiseks. Sel juhul ei kanna tootja vastutust voi-
malike vigastuste eest.

e Enne seadme elektrivorku Lilitamist veenduge, et selle pinge tihtib sead-
me nominaalpingega (V1. tehnilisi iseloomustikke voi toote tehasetabelit).

e Kasutage pikendust, mis on arvestatud seadme tarbimisvoimsusele -
parameetrite mittevastavus voib tekitada Liihise voi kaabli sittimise.

* Lillitage seade vaid maanduseqa pistikutesse — kohustuslik noue elekt-
riloogi valimiseks. Kasutades pikendust veenduge, et ka see on maandatud.

TAHELEPANU! Seadme 66 ajal korpus, anum ja metalldetailid kuume-
nevad! Olge ettevaatlikud! Kasutage pajalappe. Valtimaks kuumast aurust
tekkivat poletust, drge kummarduge seadme kohale kaane avamisel.

o Peale kasutamist Liilitage seade pistikust valja, samuti selle puhastamise
v0i teisaldamise ajal. Elektrijuhet vote kuivade katega, hoides seda kahv-
list, mitte aga juhtmest.

o Arge tommake elektrijuhet uksevahedest voi soojusallikate ldheduses.
Jalgige, et elektrijuhe ei oleks keerunud ja painutatud, ei puutuks kokku
teravate esemetega, nurkadega ja moobli dartega.

PIDAGE MEELES: elektrikaabli juhuslik vigastamine voib tekitada
hdired, mis ei vasta garantii tingimustele, samuti voivad tekitada
elektriloogi. Vigastatud elektrikaabel on vaja viivitamatult vilja
vahetada hoolduskeskuses.

* Arge paigutage seadet pehmele alusele, drge katke seda t00 ajal - see
VoI tingida seadme Glekuumenemise ja vigastumise.

* Seadet on keelatud kasutada avatud ohu kées - niiskuse voi korvaliste
ﬁ;gm_e(jte sattumine seadme korpusesse voivad tingida seadme tosiseid

direid.

* Kasutage seadet kuni 2000 m korgusel merepinnast.

* Enne seadme puhastamist veenduge, et see on elektrivorqust valja Lili-
tatud ja tdielikult jahtunud. Jargige rangelt seadme puhastusjuhendeid.

KEELATUD lasta seadet vette voi paigutada seda jooksva vee alla!

e Lapsed vanuses § aastat ja vanemad ning keha- meele-voi vaimupuude-
ga inimesed ja inimesed, kellel pole piisavalt kogemusi voi teadmisi, to-
hivad seadet kasutada ainult jdrelevalve all ja/voi juhul, kui neid on
eelnevalt seadme ohutus kasutamises instrueeritud ja nad on teadlikud
seadme kasutamisega seotud ohtudest. Lapsed ei tohi seadmega mangi-
da.Hoidke seadet ja selle toitejuhet alla 8 aastastele lastele kdttesaama-
tus kohas. Lapsed i tohi seadet ilma taiskasvanute jarelevalveta puhas-
tada ega hooldada.

. PakkematerLalid (kile, penoplast jne.) voivad olla lastele ohtlikud. Lam-
matamise ont! Sailitage pakendit lastele kdttesaamatus kohas.

o Seadmeiseseisev remont voiselle konstruktsioonimuudatustetegemine
onkeelatud. Koiki hooldus- ja remonditdid peab teostama vaid autorisee-
ritud hooldekeskus. Ebaprofessionaalselt teostatud to6 voib tingida sead-
me rikkimineku, traumad ja vara kahjustuse.

@ Rikutud seadme kasutamine on keelatud.



Tehnilised andmed

Mudel RMC-M90
Voimsus 860-1000 W
Pinge 220-240V,50/60 Hz
Sisepoti maht 5 Liitrit
Sisepoti pinnakate korbemisvastane keraamiline
Ekraan LED, varviline
3D-soojendus olemas
Vélismaotmed 377 x 285 x 240 mm
Netokaal 3,5 kg
Programmid

1. MYNIGTUNOBAP (MULTIKOKK) 10. BbIMEYKA (KUPSETISED)

2. MONOYHAS KALLA (PIIMAPUDER) 11. KPYbl (TERAVILJAD)

3. TYILEHME (HAUTAMINE) 12. NNOB (PILAFF)

4. XXAPKA (PRAADIMINE) 13. MOTYPT (JOGURT)

5. CYn (SUPP) 14. MALLA (PITSA)

6. HATAPY (AURUL VALMISTAMINE) 15. XNEB (LEIB)

7. MAKAPOHbI (MAKARONID) 16. IECEPTbI (DESSERDID)

8. TOMJIEHVE (AURUTAMINE) 17. 3KCMPECC (EKSPRESS)

9. BAPKA (KEETMINE)

Funktsioonid

Valmistoitude temperatuuri ilalhoidmine (QutoS00JENAUS)......cceerrserrseeersennnnee. kUNI 24 tundi
Autosoojenduse eelnev valjalilitamine olemas
Toitude soojendamine kuni 24 tundi
Eelseadistus kuni 24 tundi
Komplekti kuuluvad

Multikeetja 1tk
Anum 1tk
Konteiner aurul valmistamiseks 1tk
Frittdril praadimise korv 1tk
Mooteklaas 1tk
Kopsik 1tk
Lame Lusikas 1tk
Kulbi/lusika hoidja 1tk
Toitejuhe 1tk
Brosiidir retsepti 1tk
Kasutusjuhend 1tk
Hooldusraamat 1tk

toote tehnilisi omadusi muuta ilma neist muudatustest tdiendavalt teavitamata. Tehnilistes

I Tootjal on 6igus oma toodete tdiustamise kdigus toote disaini, komplekti kuuluvaid esemeid ja
andmetes on lubatud hdlve £10%.

Multikeetja ehitus (skeem [AT], k. 3)

1. Seadme kaas 9. Lame lusikas

2. Eemaldatav sisekaas 10. Kopsik

3. Anum 11. Mdoteklaas

4. Kaane avamis nupp 12. Konteiner aurul valmistamiseks
5. Ekraaniga juhtpaneel 13. Fritiitiril praadimise korv

6. Korpus 14. Kopsiku- ja lusikahoidja

7. Ulekandmise kiepide 15. Elektrijuhe

8. Eemaldatav auruklapp 16. Kondensaadi kogumise ndu

Juhtpaneel (skeem A2, Ik. 4)

Multikeetja REDMOND RMC-M90 on seadmestatud puutetundLliku juhtpaneeliga paljufunkt-

sionaalse varvilise LED-ekraaniga.

1. “Moporpes/OTmeHa” (“Lopetamine/Soojendamine”) — soojendusfunktsiooni sisse-/
véllleIQLitamine; valmistamisprogrammi t60 katkestamine; sisestatud parameetrite
nullimine

2. “OtnoxenHblii crapt” (“Eelseadistus”) — eelseadistusaja reziimi sisselilitamine

3. “Temnepatypa” (“Temperatuur”) — temperatuuritdhenduse indikaator programmis
“MYNIbTUNOBAP”

4. "Yac” (“Tunnid") - tundide tahenduse valik valmistamisaja reziimis ja eelseadistuse re-
Ziimis

5. “Muw” ("Minutid") — minutite tdhenduse valik valmistamisaja reziimis ja eelseadistuse

reziimis

“Jkenpecc” (“Ekspress”) — programmi “3KCIMPECC” kdivitamine

“Mento” (“Menili”) — automaatse valmistusprogrammi valik

“Crapr” (“Start”) — seatud valmistamisreziimi sisselilitamine

Ekraan

kraani osad (skeem |A3], k. 4)

Automaatprogrammi “3KCMPECC” t66 indikaator
Valmistamis/soojendamisprogrammi t60 indikaator
Valmistamisetapi indikaatorid

Temperatuuritahenduse indikaator programmis “MYJIbTUMOBAP”
Funktsiooni “OTnoxeHHblit cTapt” to0 indikaator

Taimeri ndidureziimi indikaator

Taimer

Valitud automaatvalmistamisprogrammi indikaator

0 oo~

RPN A NN



. ENNE ESMAST SISSELULITAMIST

Pakkige seade lahti, eemaldage koik pakkematerjalid ja reklaamkleebised.

/N

Kindlasti sdilitage koik hoiatavad sildid, sildid-tdhised (nende olemasolul) ja toote korpusel
olev seerianumbriga silt!

Peale seadme transportimist ja madalatel temperatuuridel sdilitamist on vaja seadet enne
sisseliilitamist hoida toatemperatuuril vahemal 2 tundi.

Harutage elektrijuhe tdielikult lahti. Seadme korpus piihkige niiske lapiga. Eemaldatava de-
tailid peske seebiveega, kuivatage hoolikalt enne elektrivorku Liilitamist.

Asetage seade kovale horisontaalsele pinnale nii, et auruklapist tulev kuum aur ei satuks
tapeetidele, dekoratiivsetele katetele ja muudele esemetele ja materjalidele, mis voivad
kannatada kdrgenenud niiskusest ja temperatuurist.

Enne valmistamist veenduge, et multikeetja valised ja ndhtavad sisemised osad ei oleks vi-
gastatud, nendel ei esineks kilde ja muid defekte. Anuma ja soojenduskambri pohja vahel ei
tohi olla korvalisi esemeid.

TAHELEPANU! Tosta seadet kéiepidemest kaasas kanda koos tdidetud kausi keelatud.
Tosta seade restiga potid on keelatud!

Arge liilitage seadet sisse ilma sellesse paigutatud anumata voi tiihja anumaga - valmistamise
programmi juhusliku kdivitamise korral tingib see seadme kriitilise tilekuumenemise voi korbe-
misvastase katte vigastumise. Enne toiduainete praadimist valage anumasse natuke taimedli voi
paevalilledli.

MULTIKEETJA KASUTUS

Valmistamisaja seadmine

Multikeetjas REDMOND RMC-M90 vaib iseseisvalt seada iga programmi jaoks valmistamisa-
ja (valjaarvatud programm “3KCMPECC"). Etteantud aja muutmissamm ja voimalik vahemik
soltuvad valitud valmistamise programmist. Aja muutmiseks:

1.

2,

3

Peale valmistamisprogrammi valikut vajutades klahvi “Yac” seadke kella tahendus. Kui
vajutada klahvi mitme sekundi valtel, algab tahenduse kiirendatud muutmine.
Vajutades klahvi “MuH’, seadke minutite tahendus. Kui vajutada klahvi mitme sekundi
vdltel, algab tdhenduse kiirendatud muutmine.

Vajadusel seadke valmistamisaeg vahem kui tiheks tunniks, vajutage klahvi “4ac” kuni
kella tdhendus nullitakse. Klahvi “MuH” vajutusega seadke vajalik minutite tdhendus.
Valmistamisaja seadmise loppedes (ekraan vilgub edasi) suunduge jargmisele etapile
vastavalt valitud valmistamisaja algortitmile. Tehtud seadistuste tiihistamiseks vajutage
klahvi “Moporpes/OtmeHa”, mille jargselt on vaja kogu valmistamisprogramm sisestada
uuesti.

Valmistamisaja kdsitsi seadmisel arvestage voimalikku ajavahet ja paigaldussammu, mis on
ette ndhtud teie poolt valitud valmistamisprogrammiga kooskdlas valmistamisprogrammi
koondtabeliga.

Selleks, et teil oleks mugavam algab etteantava aja vahemik valmistamisprogrammides mini-
maalsest tdhendusest. See voimaldab mdne aja vorra pikendada programmi todd, kui toit ei
joudnud valmida seadistatud ajal.

Ménedes automaatprogrammides algab seatud valmistamisaja tagasiarvestus vaid peale
seadme viljumist seadistatud todtemperatuurile. Néiteks, kui kallata kiilm vesi ja seada prog-
rammis “HA [TAPY” valmistamisajaks 5 minutit, kdivitub programm ja algab etteantud valmis-
tamisaja tagasiarvestus vaid peale vee keemahakkamist ja anumas piisava koguse auru tekki-
mist.

Programmis “MAKAPOHDbI" algab etteantud aja tagasiarvestus vaid peale vee keemahakkamist
ja klahvi ‘Cmapm” korduvat vajutust.

Funktsioon “OtnoxeHHbiii crapt” (“Eelseadistus”™)

Funktsioon voimaldab ette anda ajavahemiku, mille jargselt peab toit valmis olema (arves-
tades programmi t60 aega). Aja voib seada 10 minutist kuni 24 tunnini 10-minutilise pai-
galdussammuga. Peab arvestama, et eelseadistuse aeg peab olema suurem, kui madratud
valmistamisaeg, vastasel juhul alustab programm t66d kohe peale klahvile “Crapt” vajuta-
mist.

Voite valida eelseadistuse aja peale automaatprogrammi valikut, temperatuuritahenduste ja
valmistamisaja seadmist:

1

2.

Klahvile “OtnoxeHHblit crapt” vajutades Liilitage eelseadistuseks sisse aja seadmise reziim.
Ekraanile ilmub kirje “OtnoxenHbiii cTapt” taimer hakkab vilkuma.

Klahvi “Yac” vajutusega muutke samm-sammult kella tdhendust. Seatud ajaformaat —
24 tundi. Kui vajutada klahvi mone sekundi viltel, algab tahenduse kiirendatud muut-
mine.

Klahvi “MuH” vajutusega muutke samm-sammult minutite tahendust. Kui vajutada klahvi
mone sekundi valtel, algab tahenduse kiirendatud muutmine.

Vajadusel seadke valmistamisaeg vahem kui Giheks tunniks, kella seadmise reziimis va-
jutage jarjestikku klahvi “Yac”kella téhenduse nullimiseni. Seejdrel vajutades klahvi “MuH’,
seadke vajalik minutite tahendus.

Tehtud seadistuste tiihistamiseks vajutage klahvi “logorpes/Otmena’, mille jargselt on
vaja kogu valmistamisprogramm sisestada uuesti.

Aja seadmise Loppedes vajutage ja hoidke all klahvi “Crapr” mone sekundi jooksul. Siittib
funktsiooni “OtnoxeHHbiii cTapt” to0 indikaator, programm kaivitub ja algab aja tagasiar-
vestus.

Madratud aja parast on toit valmis. Programmi loppedes Liilitub automaatselt valja val-
mistoitude temperatuuri tilalhoidmise funktsioon (autosoojendus) ja sittib klahvi
“Mogorpes/Ot™eHa” indikaator.



8. Autosoojenduse valjalilitamiseks vajutage klahvi “logorpes/Otmena”. Klahvi indikaator
kustub.
Eelsadistuse funktsioon on olemas kdikides valmistamise automaatprogrammides, viljaarvatud
programmides “XAPKA, “MAKAPOHbI” u “3KCIIPECC”.

Ei soovitata kasutada funktsiooni “OmnoxerHeili cmapm’, kui retseptid kasutatakse kiirelt
riknevaid toiduaineid (munad, virske piim, liha, juust jm.).

Aja seadmisel funktsioonis “Omnoxenreill cmapm” on vaja arvestada, et aja tagasiarvestus
programmis “HA TTAPY” algab vaid peale seda, kui multikeetja on saavutanud vajaliku tootem-
peratuuri (peale vee keemahakkamist).

Valmistoitude temperatuuri iilalhoiu funktsioon “AsTonoporpes” (autosoojendus)
Lilitub sisse automaatselt valmistamisprogrammi t66 loppedes ja voib hoida valmistoitude
temperatuuri vahemikus 70-75°C 24 tunni valtel. Autosoojenduse ajal poleb klahvi “logorpes/
OtmeHa” indikaator, ekraanile kuvatakse aja otsene tagasiarvestus antud programmis. Vajadu-
sel voib autosoojenduse valja Liilitada, vajutades ja hoides mone sekundi valtel all klahvi
“Moporpes/OTmeHa”.

Autosoojenduse eelnev valjaliilitamine

Autosoojenduse valjaliilitamine valmistamisprogrammi td0 loppedes ei ole alati soovitatav.
Multikeetjas REDMOND RMC-M90 on véimalus nimetatud programm eelnevalt valja lilitada
kdivitamise ajal voi pohilise valmistamisprogrammi ajal. Selleks vajutage stardi ajal voi val-
mistamisprogrammi ajal ja hoidke mone sekundi jooksul all klahvi “Mento”, kuni klahvi
“NMoporpes/OTtmMeHa” indikaator kustub. Autosoojenduse taaslilitamiseks vajutage klahvi “Metio”
veelkord (siitib klahvi “Togorpes/OTMeHa” indikaator).

Toitude soojendamise funktsioon

Multikeetjat REDMOND RMC-M90 voib kasutada kiilmade toitude soojendamiseks. Selleks:
»  Pange toiduained anumasse, paigutage see multikeetja korpusesse.

»  Sulgege kaas klopsatuseni, liilitage seade elektrivorku.

»  Vajutage ja hoidke mone sekundi valtel all klahvi “Togorpes/OtmeHa” helisignaali kola-

miseni. Ekraanil siitib vastav indikaator ja soojendus Liilitub sisse. Taimer alustab soojen-
damise aja tagasiarvestust.

Seade soojendab toidu temperatuurini 70-75°C ja voib hoida toitu kuumana 24 tunni valtel.
Vajadusel voib autosoojenduse peatada, vajutades ja hoides mone sekundi valtel all klahvi
“Monorpes/Otmena’, kuni ekraanil kustuvad vastavad indikaatorid.

@ Vaatamata sellele, et multikeetja voib toitu hoida soojana kuni 24 tundi, ei soovitata toitu
& jdtta soojana seisma enam kui kaheks-kolmeks tunniks, kuna see voib tingida toidu maitseo-
maduste muutuse.

Automaatprogrammide kasutamise iildkord

TAHTIS! Kui kasutate seadet vee keetmiseks (nditeks toiduainete keetmisel), ON KEELATUD
seada valmistamistemperatuuri (ile 100°C. See voib pdhjustada seadme Llekuumenemise ja

sellest tulenevaid rikkeid. Sellel pohjusel ON KEELATUD kasutada vee keetmiseks programme
,BBIMEYKA, JKAPKA, XJTEG”

1. Valmistage ette (mddtke) vajalikud toiduained.

2. Pange toiduained multikeetja anumasse vastavalt valmistamisprogrammile ja asetage
see seadme korpusesse. Jalgige, et koik toiduained, muuhulgas vedelik, oleksid anuma
valispinnal asuvast maksimaalsest margist allpool. Veenduge, et anum on asetatud otse
ja see puutub tihedalt kokku soojenduselemendiga.

Arge kasutage multikeetjaga kipsetades muid kausse, kui neid, mis tootega kaasa tulid voi
sellega sobivad. Sobivaid kausse nded lehel www.redmond.company. Muude kdoginoude kasu-
tamine on KEELATUD!

ARA tédtle toitu otse kausis! See vdib kahjustada kleepumisvaba kihti, kriipida kaussi ja toodet
[ohkuda.

3. Sulgege multikeetja kaas klopsatuseni. Liilitage seade elektrivorku.

4. Vajutades klahvi “Mento” valige vajalik valmistamisprogramm (ekraanil suttib vastava
programmi indikaator).

5. Kui teid ei rahulda vaikimisi seatud valmistamisaeg, voite seda tahendust muuta klahvi-
dele “4ac” ja “MuH" vajutades.

6. Vajadusel seadke eelseadistuse aeg. Funktsiooni “OTnoxeHHblit cTapt” ei ole programmi-
des “XAPKA’, “MAKAPOHbI” ja “3KCMPECC”.

7. Valmistamisprogrammi kaivitamiseks vajutage ja hoidke méne sekundi valtel klahvi
“Crapt”, kuni siittivad klahvide “Crapt” ja “Mogorpes/OtmeHa” indikaatorid. Hakkab tocle
seadistatud programm ja valmistamisaja tagasiarvestus. Programmis “HA [APY” algab aja
tagasiarvestus vee keemahakkamisel ja piisava aurutiheduse saavutamisel anumas;
programmis “MAKAPOHbI” — peale vee keemahakkamist anumas, toiduainete panekut ja
klahvi “Crapt” teistkordset vajutamist.

0 ETTEVAATUS! Korgel temperatuuril valmistamisel ja suurt kogust taimedli lisamisel hoidke

alati seadme kaane avatuks.

8. Vajadusel voib autosoojendusfunktsiooni eelnevalt vélja Lilitada, vajutades ja hoides all
klahvi “Meio”, kuni kustub klahvi “Mogorpes/OtmeHa” indikaator. Klahvi “Menio” teistkord-
ne vajutus voib antud funktsiooni taas sisse Liilitada. Autosoojendusfunktsiooni ei ole
programmides “VIOTYPT" ja “X/IEB”.

9. Valmistamisprogrammi loppemisest teavitab teid helisignaal.Jargnevalt, soltuvalt valitud
programmist voi jooksvatest seadistustest, ldheb seade iile autosoojendusreziimi (poleb
klahvi “Mogorpes/OtmeHa” indikaator) voi ootereziimi (vilgub klahvi “Crapt” indikaator).

10. Selleks, et tiihistada sisestatud programm, katkestada valmistamisaeg voi autosoojendus,
vajutage ja hoidke mone sekundi valtel klahvi “Mogorpes/OtmeHa”.

=| Kvaliteetse tulemuse saavutamiseks soovitame kasutada multikeetjale REDMOND RMC-M90
lisatud raamatus retsepti toodud retsepti, mis on spetsiaalselt vilja todtatud antud mudelile.



Kui teie arvates ei suutnud te saavutada soovitavat tulemust tavalistes automaatprogrammides,
kasutage universaalset, laiendatud kdsiseadistustega programmi “MYJIbTUIIOBAP’, mis avab
teie toiduvalmistamise eksperimentidele suured voimalused.

Programm “MYJIbTUMOBAP”
Nimetatud programm on mdeldud praktiliselt mistahes toitude valmistamiseks kasutaja poolt

seatud valmistamisaja ja temperatuuri parameetritega. Tanu programmile “MY/I6TUIOBAP” voib
Multikeetja REDMOND RMC-M90 asendada terve rida kodgiseadmeid ja valmistada toitu praktiliselt
mistahes teid huvitava, vanas kulinaariaalases raamatus loetud voi Internetist voetud retsepti jargi.
Et oleks mugavam, toitude valmistamise korral temperatuuril alla 80°C, on autosoojenduse
funktsioon valja lilitatud. Vajadusel voib selle kasitsi sisse Liilitada, vajutades ja hoides mone
sekundi valtel all klahvi “Mento” peale valmistamisaja kdivitamist, kuni siittib indikaator
“Mogorpes/OT™eHa”.

Vaikimisi valmistamise aeg programmis “MY/IbTUMOBAP” on 15 minutit, vaikimisi valmista-
mise temperatuur 100°C.

Temperatuuri kasitsi reguleerimise vahemik (muudetav klahvile “Temnepatypa” vajutamisega):
35-170°C 5°C — muutmissammuga.

Aja kasitsi reguleerimise vahemik: 5 minutist — 12 tunnini 1-minutilise muutmissammuga kuni
1-tunnisele intervallile voi 5-minutilise muutmissammule enam kui 1-tunnisele inte vallile.

Programmis “MYJIbTUIIOBAP” on vdimalik valmistada hulgaliselt erinevaid toite. Kasutage
raamatut retsepti meie professionaalsetelt kokkadelt vai spetsiaalset temperatuuritabelit eri-
nevate toitude ja toiduainete valmistamiseks.

Kui kasutate seadet vee keetmiseks (nditeks toiduainete keetmisel), ON KEELATUD seada val-
mistamistemperatuuri iile 100°C.

Programm “MOJIOYHAS KALLAY
Soovitatakse piimaputrude valmistamiseks. Vaikimisi valmistamise aeg programmis on 10
minutit. Valmistamisaja voib seada kasitsi vahemikus 5 minutist kuni 1 tunni 30 minutini
1-minutilise paigaldussammuga.
Programm “MOJIOYHAS KALLA" on mdeldud putrude valmistamiseks vahese kalorsusega
pastoriseeritud piimast. Piima valjakeemise valtimiseks ja vajaliku tulemuse saavutamiseks
soovitatakse enne valmistamist:
» hoolikalt pesta Labi koik tdisteraviljad (riis, tatar, hirss), kuni vesi jadb puhtaks;
* enne valmistamist madrida multikeetja anum voiga;
 rangelt jargida proportsioone, mootes toiduaineid vastavalt retseptiraamatu soovituste-
le, suurendada voi vahendada toiduainete kogust vaid proportsionaalselt;
o tdispiima kasutamisel lahustada see joogiveega vahekorras 1:1.
Piima ja teraviljade omadused voivad erineda soltuvalt paritolust ja tootjast, mis vahest voib
end tunda anda valmistamise tulemustel.
@ Kui programmis “MOJIOYHAS KALLA” oodatud tulemust ei saavutatud, kasutage universaalset
& programmi “MYJIbTUIIOBAP”. Piimapudru valmistamise optimaalne temperatuur moodustab
95°C. Toiduainete kogust ja valmistamise aega valige vastavalt retseptile.

®
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Programm “TYLIEHWE”

Soovitatakse juurviljade, liha, linnuliha, mereandide hautamiseks. Vaikimisi valmistamise aeg
programmis on 1 tund. Valmistamisaja voib seada kasitsi vahemikus 20 minutist 12 tunnini
5-minutilise paigaldussammuga.

Programm “XAPKA”

Soovitatav liha, juurviljade, linnu ja mereandide praadimiseks. Vaikimisi valmistamise aeg
programmis on 15 minutit. Valmistamisaja voib seada kasitsi vahemikus 5 minutist kuni 1
tunni 30 minutini 1-minutilise paigaldussammuga. “OtnoxeHHblit ctapt” funktsiooni nimetatud
programmis ei ole.

@ Selleks, et toiduained ei korbeks pdhja, jdrgige retseptiraamatus toodud soovitusi ja periooditi
& segage anumas olevaid toiduaineid Lubatud on valmistada avatud kaanega multikeetjas.

Programm “CYM”

Soovitatakse erinevate suppide, puljongite, samuti kompottide ja jookide valmistamiseks.
Vaikimisi valmistamise aeg programmis on 1 tund. Valmistamisaja voib seada kasitsi vahemi-
kus 20 minutist 8 tunnini 5-minutilise paigaldussammuga.

Programm “HA NAPY”

Soovitatakse juurviljade, kala, liha, mantide, dieettoitude ja taimetoitude, lastetoitude aurul

valmistamiseks. Vaikimisi valmistamise aeg programmis on 15 minutit. Valmistamisaja voib

seada kasitsi vahemikus 5 minutist 2 tunnini 5-minutilise paigaldussammuga.

Nimetatud programmil valmistamiseks kasutage spetsiaalset konteinerit (kuulub komplek-

ti).

1. Kallake anumasse 600-1000 ml vett. Paigutage anumasse aurul valmistamise kontei-
ner.

2. Modtke ja valmistage toiduained ette vastavalt retseptile, paigutage nad Gihtlaselt aurul

valmistamise konteinerisse ja asetage anum seadme korpusesse. Veenduge, et see puutub

tihedalt kokku soojenduselemendiga.

Jargige peatiiki ‘Automaatprogrammide kasutamise tildkord” p. 3-10 ndpunditeid.

Programmis algab aja tagasiarvestus peale vee keemahakkamist ja auru piisava tiheduse
saavutamist anumas.

Kui antud programmis te ei kasuta aja automaatseadistusi, kasutage aurul valmistamise aja
tabelit erinevate toitude jaoks.

Programm “MAKAPOHbI”

Soovitatakse makaronitoodete, pelmeenide, viinerite, hinkalide valmistamiseks, munade
keetmiseks jne. Vaikimisi valmistamise aeg moodustab 8 minutit. Valmistamisaja voib seada
kasitsi vahemikus 2 minutist kuni 20 minutini 1-minutilise paigaldussammuga. Programm
ndeb ette vee keemahakkamist, toiduainete sisestamist ja nende edasist valmistamist. Vee



keemahakkamisest ja toiduainete sissepanemise vajadusest annab teada helisignaal. Valmi
tamisprogrammi to0aja tagasiarvestus algab peale korduvat vajutust klahvile “Crapt”.
“OTnoxeHHblii crapt” funktsiooni nimetatud programmis ei ole.

Moénede toiduainete valmistamisel (nditeks makaronid, pelmeenid jne.) tekib vaht. Vahu vilja-
& keemise viltimiseks anumast voib avada kaane mdne minuti pdrast peale toiduainete panemist
keevasse vette.

Programm “TOMJ/IEHUE”

Soovitatakse hautatud liha, ahjupiima valmistamiseks. Vaikimisi valmistamise aeg programmis
on 5 tundi. Valmistamisaja voib seada kasitsi vahemikus 1 tunnist 8 tunnini 10-minutilise
paigaldussammuga.

Programm “BAPKA’

Soovitatakse juurviljade ja ubade valmistamiseks. Vaikimisi valmistamise aeg programmis on
40 minutit. Valmistamisaja voib seada kasitsi vahemikus 5 minutist 2 tunnini 5-minutilise
paigaldussammuga.

Programm “BbIMEYKA”
Soovitatakse biskviitide, vormide, parmi- voi lehttaignast kiipsetiste kiipsetamiseks. Vaikimisi
valmistamise aeg programmis on 1 minutit. Valmistamisaja voib seada kasitsi vahemikus 20
minutist 8 tunnini 5-minutilise paigaldussammuga.
@ Biskviidi valmidust vaib kontrollida sellesse puupulga (hambaorgi) torgates. Kui viljavatmisel
& eijaa selle kiilge taigent — on biskviit valmis.
Leiva valmistamisel soovitatakse toidu automaatsoojenduse funktsioon vilja lilitada koikidel
etappidel.

Programm “KPYIbl”

Programmi soovitatakse somerate putrude valmistamiseks mistahes teraviljadest, erinevate
lisandite valmistamiseks. Vaikimisi valmistamise aeg programmis on 35 minutit. Valmistamisa-
ja voib seada kasitsi vahemikus 5 minutist 4 tunnini 5-minutilise paigaldussammuga.

Programm “TJ10B”

Soovitatakse erinevat liiki pilaffide valmistamiseks. Vaikimisi valmistamise aeg programmis
on 1 tund. Valmistamisaja voib seada kasitsi vahemikus 20 minutist kuni 1 tunni 30 minutini
10-minutilise paigaldussammuga.

Programm “UOTYPT”

Nimetatud programmi abil voite oma kodus valmistada erinevaid ja kasulikke jogurteid. Vai-
kimisi valmistamise aeg programmis on 8 tundi.Valmistamisaja voib seada kasitsi vahemikus
6 tunnist 12 tunnini 10-minutilise paigaldussammuga. Autosoojendusfunktsiooni nimetatud
programmis ei ole.

Programm “MMALLA"

Soovitatakse pitsa valmistamiseks.Vaikimisi valmistamise aeg programmis on 25 minutit. Valmis-
tamisaja voib seada kasitsi vahemikus 20 minutist kuni 1 tunnini 5-minutilise paiga dussammuga.

Programm “XJIEB”

Soovitatakse nisujahust ja rukkijahu lisanditega leiva valmistamiseks. Programm ndeb ette

tdieliku valmistamise tsikli — alates taigna kerkimisest kuni kiipsetamiseni. Vaikimisi valmi

tamise aeg programmis on 3 tundi. Valmistamisaja voib seada kadsitsi vahemikus 1 tunnist 6

tunnini 10-minutilise paigaldussammuga.

Autosoojendusfunktsiooni nimetatud programmis ei ole.

«  Koostisainete panemisel anumasse jalgige, et need oleksid 1/2 jagu allpool anuma sise-
pinnast.

o Tuleb arvestada, et programmi t66 esimesel tunnil toimub taigna kergitamine, seejarel
juba vahetult kiipsetamine.

¢ Enne jahu kasutamist soovitatakse see soeluda hapnikuga rikastamiseks ja lisandite
korvaldamiseks.

+ Eisoovitata kasutada eelseadistuse funktsiooni, kuna see voib mojuda kiipsetise kvali-
teedile.

«  Arge avage multikeetja kaant kiipsetamisprotsessi téieliku [Gppemiseni! Sellest sltub
ka kiipsetatava toote kvaliteet.

»  Aja kokkuhoiuks ja valmistamise lihtsustamiseks soovitame kasutada valmis sequsid
leiva valmistamiseks.

Programm “[lECEPTbI”

Soovitatakse erinevate puuviljadest ja marjadest dessertide valmistamiseks. Vaikimisi valmis-
tamise aeg programmis on 1 tund. Valmistamisaja vaib seada kasitsi vahemikus 5 minutist 4
tunnini 5-minutilise paigaldussammuga.

Programm “3KCMPECC”
Soovitatakse riisi, somerate teraviljaputrude kiireks valmistamiseks. Nimetatud programmis
ei ole valmistamisaja seadistust ja funktsiooni “OTnoxeHHbiii cTapr”.

Kui te ei saavuta automaatprogrammidega soovitud tulemust, vaadake osa,Valmistamis NOUANDED,
kust leiate vastused koige sagedamini esitatavatele kiisimustele ja saate vajalikke soovitusi.

I11. TAIENDAVAD VOIMALUSED

o Taigna kergitamine

Fondiiii valmistamine .
o Fritliliris praadimine. .
o Kohupiima, juustu valmistamine

Vedelate toiduainete pastoriseerimine.
Lastetoitude soojendamine.

Noude ja isiklike hiigieenitarvete sterili-
seerimine

0 Koostisainete panemisel anumasse jdlgige, et need oleksid 1/2 jagu allpool anuma sisepinnast. Toitude osas viidatud retseptid leiate retseptiraamatust voi veebisaidilt www.redmond.company.



IV. SEADME PUHASTAMINE

Enne seadme puhastamist veenduge, et see on elektrivorgust valja Lilitatud ja tdielikult
jahtunud. Puhastamiseks kasutage pehmet kangast ja delikaatseid noudepesuvahendeid.
Soovitame seadet puhastada kohe peale kasutust.

Seadet EI TOHI puhastada kareda lapi ega kraapiva kdsna vai pastaga. Keelatud on kasutada ka
keemiliselt agressiivseid voi muid aineid, mida ei soovitata toiduainetega kokkupuutes kasutada.

Seadme korpust EI TOHI kasta vette ega panna voolava vee alla.

Enne seadme esimest kasutamist ja samuti toidulohna eemaldamiseks parast toiduvalmista-
mist multikeetjas soovitame to6delda selles poolt sidrunit 15 minuti jooksul programmis ,HA
MAPY*.

Anum, sisemine alumiiniumist kaas ja eemaldatav auruklapp tuleb pesta peale seadme iga-
kordset kasutamist.Vib pesta ndudepesumasinas. Peale puhastamist kuivatage selle valispind
tdielikult kuivaks.

Sisemise alumiiniumkaane puhastamiseks (skeem A4, Ik. 5):
1. Avage multikeetja kaas.
2. Kaane sisepoolt vajutage tiheaegselt keskpunkti poole kaht plastmassist fiksaatorit.

3. Joudu kasutamata tommake sisekaant veidi enda poole alla, et see tuleks pohikaanest
lahti.

4. Hoodruge molema kaane pinda niiske kddgiratiku voi kdsnaga. Vajadusel peske eemaldatud
kaas veejoa all ja kasutage noudepesu vahendeid. Ei soovitata pesta noudepesumasinas.

5. Pange kokku vastupidises korras: Paigutage alumiiniumkaas tlemistesse soontesse, ko-
handage see pohikaanega ja vajutage kergelt klopsatuseni. Alumiiniumsisekaas peab
tihedalt fikseeruma.

Auruklapp paikneb seadme iilemises kaanes olevas spetsiaalses pesas ja koosneb kahest osast:
valiskettast ja alusest Klapi puhastamiseks (skeem A5, Ik. 6):

1. Tommake ettevaatlikult valisketast endast iiles ja enda poole, nagu on ndidatud joonisel.
2. Ketta siseisel poolel podrake klapi pohiosa vastupéeva opuni (D) ja votke see maha.
3. Votke ettevaatlikult valja klapi kumm. Peske puhtaks koik klapi osad, jargides ilaltoodud

reegleid.
4,

TAHELEPANU! Kummi deformeerumise véltimiseks on keelatud klapi kumme keerata ja tom-
mata.

Pange kokku vastupidises korras: asetage kumm kohale, kohandage klapi pohiosa sooned
vastavate eenditega valiskestal ja péorake paripieva (@). Paiqutage auruklapp seadme
kaanel olevasse pesasse (valjavotmiseks peab valisketas paiknema eendiga tahapoole).

Valmistamise ajal moodustuv kondensaat koguneb nimetatud mudelis seadme korpusel
olevasse 6onsusesse ja voolab konteinerisse, mis paikneb seadme tagumisel poolel.

1. Avage kaas, votke anum valja. Vajadusel tostke veidi multikeetja esiosa, et kondensaat
voolaks taielikult konteinerisse.

2. Vatke konteiner maha, tommates kergelt eendit enda poole.
3. Kallake kondensaat valja. Peske konteiner ja asetage kohale.
4. Anuma imber olevasse d6nsusesse jaanud kondensaat eemaldage kddgiratiku abil.

AN\

Kasutusjuhiste rangel jargimisel on vedelike, toiduosakeste ja mustuse sattumine seadme
tookambrisse peaaegu valistatud. Kui seade on siiski oluliselt maardunud, tuleb tdokambri
pinnad tootorgete ja seadme rikke valtimiseks puhastada.

Enne kui hakkate multikeetja tookambrit puhastama, veenduge, et seade on vooluvorgust
lahti (ihendatud ja tdielikult maha jahtunud.

Enne hoiulepanemist ja uuesti kasutamist puhastage ja kuivatage hoolikalt koik seadme osad.
Hoidke seadet kuivas ja hea ventilatsiooniga kohas eemal kiittekehadest ja otsesest paikesevalgusest.

Transportimise ja hoidmise ajal ei tohi seade olla mehaanilise koormuse all, mis véiks sead-

mele kahjustusi pohjustada ja/voi selle pakendi terviklikkuse rikkuda.
Hoidke seadme pakendit vee voi vedelike sissetungi eest.

Seadme pideval kasutamisel voib kuumutusplaadi virvus aja jooksul tdielikult voi osaliselt
muutuda. See ei viita iseenesest seadme korrast dira olekule ega mojuta seadme hdireteta tood.

V. SOOVITUSI TOIDUVALMISTAMISEKS

Vead toiduvalmistamisel ja nende lahendamine
Allpool olevas tabelis on toodud multikeetjaga toiduvalmistamisel esinevad tiilipvead, nende

voimalikud pohjused ja lahendused.
TOIT EI SAANUD VALMIS
Vaimalik pohjus

Unustasite sulgeda seadme kaane vai ei sulgenud seda
tihedalt, seetdttu ei olnud toiduvalmistustemperatuur pii-
savalt kdrge

Sisepott ei ole tihedalt vastu kuumutuselementi, seetdttu
ei olnud temperatuur piisavalt korge

Valesti valitud koostisained. Potti pandud toiduained ei sobi
valitud viisil valmistamiseks voi valisite vale toiduvalmis-
tusprogrammi.

Toiduained on ligatud liiga suurteks tikkideks voi ei ole
jdrgitud toiduainete koguseid.

Toiduvalmistusaeg on valesti seatud (arvestatud).

Valitud toiduretsept ei sobi selles multikeetjas valmistamiseks

Toiduainete aurutamisel: sisepotis on piisavas koguses auru
tekkimiseks liiga vahe vett

Valasite sisepotti liiga palju
taimeoli
Praadimisel

Sisepotis on liiga palju niis-
kust

Lahendusviis

Arge avage toiduvalmistamise ajal ilma pohjuseta multikeet-
ja kaant.

Sulgege kaas, nii et kostaks kldpsatus. Veenduge, et miski ei
segaks seadme kaane tihedat sulgumist ja et kummitihend
sisekaanel ei oleks deformeerunud

Sisepott peab olema seadme korpuses otse ja tihedalt vastu
kuumutuselementi. B
Veenduge, et multikeetja tookambris ei oleks voorkehi.Arge
laske kuumutusplaadil madrduda

Soovitatav on kasutada soovitatud (selle mudeli jaoks ko-
handatud) retsepte. Kasutage usaldusvaarseid retsepte.
Koostisainete valik, nende loikamismeetod, toiduainete ko-
qused ning programmi ja toiduvalmistusaja valik peavad
vastama valitud retseptile

Valage potti kindlasti retseptis soovitatud kogus vett. Kui
kahtlete, kontrollige veetaset toiduvalmistamise ajal

Tavaliseks praadimiseks piisab, kui oli katab sisepoti pohja
ohukese kihina.
Frittimisel jargige retsepti juhiseid

Arge pange praadimise ajal kaant peale, kui seda ei ole
retseptis noutud. Kiilmutatud toiduained sulatage ja noru-
tage kindlasti enne praadimist



Vaimalik pohjus

Keetmisel: happeliste toiduainete keetmisel keeb puljong
lile

Tainas kerkis sisepoti kaane-
ni ja ummistas auruklapi
Kiipsetamisel (tainas ei

iipsenud labi) Panite potti korraga liiga

palju tainast
TOIDUAINED LAGUNESID KEETMISEL

Eksisite toiduaine tiiiibi valimisega voi madrasite (arvesta-
site) toiduvamistusaja valesti. Liiiga vaikesed kogused

Toitu hoiti pdrast valmimist liiga kaua automaatse soojas-
hoidmise reziimil

TOIDUAINED KEEVAD ULE
Piimapudru piim keeb iile

Toiduaineid ei tdddeldud enne keetmist voi toddeldi vales-
ti (nt ei pestud pohjalikult).

Ei jdrgitud toiduainete koguseid voi valiti vale toiduaine
tlitp

TOIT LAKS KORBEMA

Sisepotti ei pestud parast eelmist toiduvalmistamist korrali-
kult puhtaks.

Sisepoti korbemisevastane pinnakate on kahjustatud

Potti pandud toiduainete ildkogus on vdiksem, kui retseptis
soovitatud

Madrasite liiga pika toiduvalmistusaja

Praadimisel: unustasite sisepotti oli valada, ei podranud
toiduaineid timber voi podrasite liiga hilja

Hautamisel: sisepotis pole piisavalt niiskust
Keetmisel: sisepotis on liiga vahe vedelikku (pole jargitud
toiduainete koguseid)

Kiipsetamisel: unustasite sisepoti enne kiipsetamist rasvai-
nega madrida

Lahendusviis

Maned toiduained vajavad enne keetmist eritdotlemist:
pesemist, passeerimist vms.Jargige valitud retsepti juhiseid

Pange sisepotti vahem tainast

Eemaldage kiipsetis sisepotist, poorake timber ja pange
potti tagasi. Seejarel jdtkake kiipsetamist. Edaspidi pange
sisepotti korraga vahem tainast

Kasutage usaldusvadrseid (selle mudeli jaoks kohandatud)
toiduretsepte. Koostisainete valik, nende loikamise meetod,
toiduainete kogused ning programmi ja toiduvalmistusaja
valik peavad vastama retsepti soovitustele

Automaatset soojashoidmist ei ole soovitatav liiga pikka
aega sees hoida. Kui teie mudelil on selle funktsiooni eel-
neva valjaliilitamise voimalus, kasutage seda

Piima kvaliteet ja omadused olenevad tootmiskohast ja -tin-
gimustest. Soovitame kasutada korgel temperatuuril pastd-
riseeritud vaherasvast (2,5%) piima. Vajaduse korral voib
piima veega lahjendada

Kasutage usaldusvaarseid (selle mudeli jaoks kohandatud)
toiduretsepte. Koostisainete valik, nende eeltdotlemise
meetod ja kogused peavad vastama retsepti soovitustele.
Taisteralisi tangaineid, liha, kala ja mereande peab enne
keetmist alati pohjalikult pesema, kuni vesi on puhas

Enne toiduvalmistamist veenduge, et sisepott oleks puhas ja
selle pinnakate poleks kahjustatud

Kasutage usaldusvadrseid (selle mudeli jaoks kohandatud)
toiduretsepte

Vahendage toiduvalmistusaega voi jargige selle mudeli jaoks
kohandatud retsepti juhiseid

Tavalisel praadimisel valage sisepotti ainult natuke 6li: nii
et see kataks pohja ohukese kihina. Uhtlaseks kiipsetamiseks
tuleb toiduaineid regulaarselt segada voi need maaratud ajal
(imber pddrata

Valage sisepotti rohkem vedelikku. Arge avage toiduvalmis-
tamise ajal ilma pohjuseta multikeetja kaant

Jdrgige tahkete ja vedelate koostisainete diget vahekorda

Enne taigna pottipanemist mdarige sisepoti seinu ja pohja
margariini vi voiga. Arge valage potti vedelat rasvainet!

TOIT MUUTUS VORMITUKS
Segasite toitu liiga tihti

Madrasite liiga pika toiduvalmistusaja

KUPSETIS ON NATSKE

Kasutasite sobimatuid koostisaineid, mis eritasid palju
niiskust (mahlaseid kdogi- voi puuvilju, kiilmutatud marju,
hapukoort jms)

Jatsite valmis kiipsetise multikeetjasse seisma

KUPSETIS El KERKINUD

Munad ja suhkur ei olnud korralikult vahustatud
Taigen jdi liiga kauaks kiipsetuspulbriga seisma

Te ei soelunud jahu voi ei sotkunud taigent piisavalt
Kogused olid valesti mddratud

Valitud retsept ei sobi selle multikeetjamudeliga kasutami-
seks

Tavalisel praadimisel drge segage toiduaineid rohkem kui
iga 5-7 minuti jarel

Vahendage toiduvalmistusaega voi jargige selle mudeli jaoks
kohandatud retsepti juhiseid

Valige retseptis ette nahtud koostisained. Piiiidke mitte
kasutada liiga mahlaseid/vedelaid koostisaineid voi vahen-
dage nende koguseid miinimumini

Piitidke kiipsetis kohe parast valmissaamist multikeetjast
vélja votta. Vajaduse korral vdite jatta kiipsetise liihikeseks
ajaks multikeetjasse nii, et automaatne soojashoidmine on
sisse lilitatud

Kasutage usaldusvdarseid (selle mudeli jaoks kohandatud)
toiduretsepte. Koostisainete valik, nende eeltdotlemise
meetod ja kogused peavad vastama retsepti soovitustele

Madnede REDMONDI multikeetja mudelite programmides ,TYIUEHWE” ja ,CYIT” kdivitub liiga
véhese vedeliku korral ilekuumenemiskaitse. Sellisel juhul toiduvalmistusprogramm peatub ja
multikeetja Lilitub automaatse soojashoidmise reziimile.

Mitmesuguste toiduainete soovitatav aurutamisaeg
Toiduaine Kaalkgorgalr‘l;ﬂi':ies/ Vee kogus, ml ToiduvaIl:;Etusaeg,
1 | Sea-/veisefilee (1,5-2 cm kuubikutena) 500 500 20/30
2 | Lambafilee (1,5-2 cm kuubikutena) 500 500 25
3| Kanafilee (1,5-2 cm kuubikutena) 500 500 15
4 | Frikadellid/kotletid 180 g (6 tk)/ 450 (3 tk) 500 10/15
5 Kala (filee) 300 500 10
6 | Mereandide sequ (siigavkiilmutatud) 300 500 5
7 Kartul (4 osaks loigatud) 500 500 15
8 | Porgand (1,5-2 cm kuubikutena) 500 500 35
9 | Peet (4 osaks loigatud) 500 500 95
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10 | Aedviljad (vérskena kiilmutatud)

500

500

10

11 | Kanamunad

3tk

500

10

Tuleb arvestada, et need on iildised soovitused. Tegelik aeg voib konkreetse toiduaine kvalitee-

it ni toio maitcp-ppli Py ; . ; SN 20 min — 1 tund
dist ning samuti teie maitse-eelistustest olenevalt soovituslikest vidrtustest erineda. 1708 Ernevate pilffide valmistamiseks (- 100 30 minutit/ 10 v v
. . . . ! d minutit
Valmistamisprogrammi koondtabel (tehase seadistused) PR
i i foqurti istami ¥ tundi — 12 tundi
NoryptT Erinevate jogurtite valmistamiseks 8:00 10 minatit v
MMULA Pitsa valmistamine 025 Wmin-Lund/ v
Nisu — ja rukkijahust leiva valmista- _ "
XNEB mine (lulitab endasse ka taigna ker- 3:00 1 tu?g migutgi?dl/ v
gitamist)
: . . n 5min—1tund/ . . - . . )
Erinevate toitude valmistamine tem- K Erinevate varsketest puuviljadest ja ’ 5 min — 4 tundi /
MYJIETUMOBAP | peratuuri ja valmistusaja seadmise | 0:15 Lminat RECEPTBE | ryarjadest dessertide valmistamine 100 S minutit v \
voimalusega 1tund - 12 tundi /
5 minutit
MOJIOYHAS - P § 5min — 1 tund e ea o .
KALIA Piimaputrude valmistamine 0:10 30 min /1 minut IKCIPECC 'Itlal:rsllihseomerate putrude kiire valmis
Liha, kala, juurviljade, lisandite ja pal- L "
TYIWEHVE jude komponentidega toitude valmis- 1:.00 0 mlsn mi;Ztyundl /
tamine utit
Esii n kiitteelemendi keskmine totemperatuur
KAPKA Lina, kq?, juurvjljfjde jal paljude kom- (¢ 3% min ; 11 tund 6 sitatud on kiitteelemendi keskmine toGtemperatuu
onentidega toitude valmistamine : min /1 minut . s e . . .
ponenticeg Soovitused temperatuurireZiimide kasutamisel programmis “MULTICOOK”
on Puljongite, juurviljasuppide ja kiilm- 1:00 20 min - 8 tundi /
supide vaimstarine : S i o TeememtwncT  eseotsed
HATIAPY Soovitatav liha, juurviljade, linnu ja 045 5 min - 2 tundi / v 35 Taigna kergitamine, dddika valmistamine
muude toiduainete praadimiseks : 5 minutit 40 Jogurtite valmistamine
Erinevast nisujahust makaronitoodete s - 45 Juuretis
MAKAPOHbI istamine; viinerite, pel ide ja 0:08 2min 1r%1(i)anT|ltmum/ v 50 Karitamin
muude poolfabrikaatide keetmine daritamine
55 Pumati valmistamil
TOMEHE | Anjupima,linakonservide, koodi sildi, 5 0 1tund - 8 tundi/ unanemstanne
tarretise valmistamine B 10 minutit 60 Rohelise tee, lastetoidu valmistamine
: . 65 Vaal kendis liha valmi
. . . 5min - 2 tundi /
BAPKA Juurviljade ja ubade keetmine 0:40 S minutit 70 Punéi valmistamine
Soovitatakse keekside, biskviitide, 20 min — 8 tundi/ 75 Pastori valge tee valmistami
BbIMEYKA \lgti)rrunlzlartzokgua;;tgﬁ{irsrgxgl lehttaignast 1:.00 S minutit 30 Habdgveini valmistamine
85 piima voi pikka todtlemi oudvate toitude valmistamine
Erinevate teraviljade ja lisandite val- L . -
KPYIbl mistamine. Somerate putrude keetmi- 0:35 5 m';mi:uttl;{‘d' / % Punase tee valmistamine
ne veel 95 Piimapohiste putrude valmistamine

EST




Tootemperatuur, °C Kasutussoovitused
100 Besee voi moosi valmistamine
105 Siildi valmistamine
110 Steriliseerimine
115 Suhkrusiirupi valmistamine
120 Koodi valmistamine
125 Hautatud liha valmistamine
130 Vormiroa valmistamine
135 Valmis toitude iilepraadimine krobeda kooriku moodustumiseks
140 Suitsutamine
145 Juurviljade ja kala kiipsetamine fooliumis
150 Liha kiipsetamine fooliumis
155 Pérmitaignast toodete praadimine
160 Linnuliha praadimine
165 Steikide praadimine
170 Fritiiiris praadimine (friikartul, kananagitsad jne.)

0 Vt iihtlasi juuresolevat retseptiraamatut.

VI. LISATARVIKUD

Multikeetja REDMOND RMC-M90 lisatarvikuid saab soetada ning REDMOND i uudistoodetega
saab tutvuda veebisaidil www.redmond.company voi ametlike edasimiitjate kauplustes.

VII. VOIMALIKUD RIKKED JANENDE LAHENDAMINE
Lillitage seade vvoTL::::lgust vdlja ja laske

sellel maha jahtuda. Sulgege tihedalt kaas ja
(ihendage seade uuesti vooluvdrku.

Rike Vaimalik pohjus

Siisteemi viga, voimalik juhtplaadi voi kuumutu-
selemendi rike.

Ekraanile ilmus veatea-
de:E1-E4

Ara liilita seadet sisse, kui kauss tiihi on!
Eemalda seade vooluvorgust,ava kaas ning
lase 10-15 minutit jahtuda, seejarel jatka
kiipsetamist.

Ara lisa kaussi vett, kui programmid
L,MY/IbTUMOBAP* (kui temperatuur on sates-
tatud iile 100°C) ja KAPKA" on sisseliilitatud.

Ekraanile ilmus vea- | Automaatne iilekuumenemise kaitse on aktivee-
teade: E5-E7 ritud

Kui temperatuur on ,)XAPKA “ programmis
satestatud iile 120°C ja ,MY/ILTUTMOBAP*
programmis iile 130°C, siis kiipseta lahtise
kaanega.

Rike

Seade ei liilitu sisse.

Toiduvalmistamiseks
kulub liiga palju aega.

Vaimalik pohjus
Toitejuhe ei ole seadmega ja (voi) elektrikontakti
Gihendatud.

Vale elektrikontakt.

Toitevorgus pole voolu.

Elektritoite katkestus (pinge ei ole stabiilne voi on
alla normi).

Sisepoti ja kuumutuselemendi vahel on voorkeha
V0i toidujddtmed (purud, tangud, toidutiikid).

Sisepott on seadmes viltu.

Kuumutusplaat on tugevalt madrdunud.

Abingu
Veenduge, et eemaldatav toitejuhe on iihen-
datud seadmega ja elektrikontakti.
Uhendage seade digesse elektrikontakti.

Kontrollige elektrivorgu pinget. Kui seda pole,
pddrduge elektrivorgu teenusepakkuja poole.
Kontrollige elektrivorgu pinge stabiilsust. Kui
pinge koigub, pdorduge elektrivorgu teenu-
sepakkuja poole.

Liilitage seade vooluvorgust vélja ja laske

sellel maha jahtuda. Eemaldage voorkeha voi
toiduosakesed.

Paigutage sisepott otse.

Liilitage seade vooluvorgust valja ja laske sellel
maha jahtuda. Puhastage kuumutusplaat.

Sisepott on korpuses viltu. | Paigutage sisepott otse.

Veenduge, et kaane ja korpuse vahel ei oleks
mingit voorkeha (puru, tangusid, toidutiikke).
Eemaldage voorkeha. Sulgege multikeetja
kaas alati nii, et kostaks klopsatus.

Kaas ei ole tihedalt kinni
voi on kaane vahele sattu-
nud mingi voorkeha.

Toiduvalmistamise ajal
tuleb kaane vahelt
auru.

Sisepoti ja sisekaane

vaheline Gihendus ei

ole hermeetiline.
Sisekaane tihend on tuge-
valt méaardunud, defor-
meerunud voi kahjustatud.

Kontrollige seadme sisekaane tihendi seisun-
dit. Vajaduse korral vahetage valja.

0 Kui probleemi ei onnestu lahendada, pddrduge volitatud teeninduskeskuse poole.

mine)

Pakend, kasutusjuhend ja seade tuleb korvaldada kohalike jadatmekaitluseeskirjade
jargi. Hoidke keskkonda: drge visake selliseid seadmeid olmejadtmete hulka.
Kasutusest korvaldatavaid (vanu) seadmeid ei tohi visata olmepriigi hulka, vaid neid tuleb

kdidelda eraldi.Vanade seadmete omanikud peavad viima need seadmed vastavatesse
kogumispunktidesse. Sellega aitate kaasa vadrtuslike toorainete imbertddtlemisele ja valdi-
te saasteainete sattumist keskkonda.

Kdesolev seade on margistatud vastavalt Euroopa direktiivile 2012/19/EL, mis reguleerib
elektri- ja elektroonikaseadmete jadtmete kditlemist.

See direktiiv madratleb elektri- ja elektroonikaseadmete jddtmete kdrvaldamise ja taaskasu-
tamise pohinduded, mis kehtivad kogu Euroopa Liidus.

E Keskkonnasobralik jadtmekaitlus (elektri- ja elektroonikaseadmete romude kitle-



‘& Ocbl byiibiMObI nalidanaHyobiH andeiHOa OHbl NaldanaHy GOLbIKWA HYCKAyMbIKMbl MyKUSM
OKbIHbI3 HaHe GHbIKMAMansik pemiHoe cakman KolbiHbI3. Acnanmel OypeIC NatioanaHcarbi3,
OHbIH Kbi3Mem emy Mep3iMi Kenke y3apaokl.
Byn HyckaynbiKTaFbl Kayincisaik Wwapanapbl MeH Hyckaynap Kypanabl KONfaHy Kesipe
TybIHAAYbI MYMKiH 6apibIK XaFaaiinapabl KaMTbIMaiiAbl. Byn KypbuIFbIMEH XyMbIC Ke3iHae
KONAAHYLWbI aKbIIFA CyWEHin, abait api MyKuaT 6onybl THic.

KAYINCI3AIK LWWAPANAPbI

* KayinCi3ik TexHukachl Tanantapbl Mex OyiibiMabl Naiifanasy epexenepi
\CTaHOaY/iaH TybIHAAFaH 3aKbIMAAP YLUIH BHAIPYLI XayankepLinike Tap-
ThiTMaigbl.

e Byn 3anekTp acnan TypMBICTbIK XaFLaiinapLa a3ipneyre apHanFaH KeNQyHK-
LUOHaNAbI KYPbIFbl H0MbIN TaBbINAbI XAHE NaTepAepae, kana ColpTbiHaar!
Yiinepiie HeMece BHepKACINTiK eMec najiaananyaibly 0acka Karaainapbik-
113 KOMAaHbINA anaibl. KypbutFoiHbl 6HEPKACINTIK HEMeCe Ke3 KeAreH backa
MaKCarChi3 naiianaHy OybiMbl AYPbIC najizianany wiaprtapbik Gy3y Gonbin
Tabbinagbl. byn XaFmauaa eHAipywi bIKTUMAN Cangapaap YLWiH xayan
bepmeitgi.

o KypbinebiHbl 31EKTP Kenire KOCYAbiK anbiHAa OHbIK KepHeyi acnan Ko-
PEKTEHYiHiH, HOMUHaNAb! KePHeYiHe COAKeC KeneTiHiH TekcepiHi3 (OyitbiM-
HblH TEXHUKANbIK CANATTAMAChIH HEMECE 3aybITTbIK KECTELECiH KapaHhi3).

* ACTanTeiH TyTbiHbiaTbIH KyaTblHa apHanFaH Y3apTkbILThl najiananblkbia —
napaMeTpAepAiK, COIKEC KenMeyi KbiCka TyiblKTanyra Hemece Kabenbain
TYTaHYbIHA 3KENIN COKTBIYbI MYMKIH.

o AcnanTbl TeK XepneHaipinreH po3eTkara KOCbIHbI3 — 6y TOK COFyFa kapCbl
KOPFaHbICTbIK MiHAETTI Tanabbl. ¥3apTKpiluTbl NaifanaHbifFaHAa on Aa
EPNEHAIPINTEHIHe KO3 KETKI3iH3,

@ HA3AP AYJIAPbIHbI3! Acnan ymbic icmen mypraHOa oHblH Kopny-
Cbl, mabarbl MeH Memandsik beniiekmepi kbi3adsi! A6all 60/1biHbI3!
Acxaransik Konranmel nalioanarbikbi3. bicmeik byFa Kydin kanmay
YUWiH KaKNaKMb GUKAHOA KYPIFbIHBIK YCMIHOE eHKEUMEHI3.

o AcnanTb! naifzianaFaH COH, COHbIMEH KaTap OHbl Ta3anay HEMeCe XblmKbl-
TY Ke3iHae PO3eTkaaH aXbIpaTbiHbi3. IneKTp Gaydbl CIMbIHAH YCTaMai,
alWACbIHaH KYpraK KONMEH YCTan WblFapbiHbi3.

*  7IeKTp KOpeKTeHy BaybiH eCiKTEH HEMeCe Xbiny K3AePiHiH KaCbiHaa Kyp-
ri30eHi3. InekTp baybl GypanmaybiH XaHe byriameyin, 6Tkip 3aTTapfa,
uha3biH OypbILITapbl MeH WeTTepiHe TUMeYiH OaifkaHbi3.

@ ECTE CAKTAHDI3: 3nexmp kopexkmery kabeniH ke30eticok 3axbiMaa-

CaHbI3, KeNindiK WapmmapbiHa calikec KeaMeLimin aaynapea, co-
HbIMEH Kamap 371eKmp MOFbIHbIH COFYbIHA 3KEAIN COKMbIPYbI MYMKIH.
2nekmp Kyam 6Gepy CbIMbIHA 3GKbIM KenieeH Ke30e Kayinmimikmi
60/106ipMay YUWiH OHbI 33ipAeyuli HeMece OHbIH (2eHMIi, Hemece
0CbIFGH YKCac binikmi mysiFa aybiCmbipyb! Kepex.

o AcnanTbl XyMcak 6eTke OpHaTnaHbi3, OHbl XYMBIC KE3iHae KannaHbi3 — By

KYPbIFbIHbI KbI3ybiHA XaHe By3binybiHa 3KAiN COKTbIDYbI MYMKIH,

° Acna.nm dlliblK dyafid naﬁﬂanaHyFa ThilbIM CallblHaflbl — KYPbINFbI KOpMYChl-

HbIH iLUiHe biFan Hemece 0BTEH 3aTTap TUCE, KaTTbl 3akbIMEp 00AYbI MYMKIH.
byn KypbinFbl Teri3 AexreviiHer Makcumangbl 2000 MeTpre AeitiH G0FaH
OuikTiKTE NalganaHyFa apHanFaH.

AcnanTb Ta3anayablH anfibiHIA 0N SMEKTP KeENiieH aXbipaTbiFaHbIHa XaHe
TOMbIK CyblFaHbIHA KO3 XETKI3iHi3. ACnanTbl Tazanay BOMbIHIA HYCKaY-
NbIKTAPAbI KATaH YCTaHbIbI3.

Acngn KopnycbiH Cyra 6ambipyra Hemece Cy arbiHbIHA mycipyee

> TbIMbIM CAJIbIHAZLbI!
o byitbiM Kayinci3iri ywiH Xayan beperiu Tynranapabik baitkaybiiaa bon-

MaraH bananapbIk, THICTi BINIKTiNIK NEH TaXipUOECI KOK, COHbIMEH KaTap
(u3nKanbIK, CEHCONbIK, aKbin-0i KaOINETTepi WekTenreH afaMaapabI
nali{ianaybiHa apHanMaraH. bananapabl KOCbUbIN TyPFaH aCManTbi Ka-
CbIHLLA KAPaYChi3 KanabIPMaHbI3.

e AcnanTbl 83iriHi30€H XeHaeyre Heece KypbinbIMbIHA B3repic eHrisyre

ThlifbIM CanbiHagbl. KbI3MeT KBpCeTy aHe Xeraey 00MbIHLA BapnbIk Xy-



MbICTap/Lbl aBTOPAaHAbIPbINFAH CePBHUC-OpTaMbIK Kacaybl kepek, binikci3 262 1 pana

. byna a3ipneyre apHanraH KOHTeHHE 1 naHa
ACATFaH KYMbIC aCnanTbik By3binybia, KapakaT neH MyniK 3akbIMAaHYbI- @ypm,opﬁe Kyy.,.pﬁa apHanFat er 1 naka
Ha oKENM COKTHIPYbI MYMKIH. Enmey CTaKaHbl %,u,aua
. O)Ke KaCbiFbl. LaHa
@ HA3AP AYIAPbIHbI3! Acnanmei ke3 keneer akay 60FaHOA NALAG-  Xainax ra6ax 1 nawa
JIGHYFa MblUbIM CaNIbIHAObI, Oxay/kacblkka apHanFaH yCTafbill 1 paHa
3neKTp KopekTeHaipy baybl 1 pava
PeuenTi KiTabbl 1 naHa
Maiipanany boibIHIWA HYCKAYNbIK 1 naHa
TexHukanbik, cunatTamManapbl CePBMG'_K K'T'a'? - ) 1 pawa
Yari RMC-M90 OHOipywiHiK Ou3aliH, UHAKMAbIMFG, COHbIMEH Kamap Byn1 e32epicmep mypansl KOCLIMUIA
KyaTi 860-1000 BT ManiMOeMeci3 63 6HIMiH xemindipy 6apbicbiHOa BylibIMHbIH MEXHUKANbIK CUNAMMAMAnapsiHa
Keprey. 220-240 B, 50/60 iy 632epicmep eHzizyae Kykbiibl. TexHukansik cunammamanapoa 10% kamenikke xon Gepinedi.
?ngmp TOFLIMEH 3aKbIMAAHYAAH KopFay ! ”apeg'(e MynbTunicipriwTin, Kypbinbivbl (A1 cyper, 3 6er)
abak kenemi n ’ !
Tabak abblHAbIChI KYIore KapCbl, Kbllll L AC”a'?T‘"“« Kaknarbl 9. Kaiinak Tabak
Jucnneit apbik auoaTbl, Typni-ryeri 2. Wewinment iiki kaknak 10. Kexe Kacbifbl
3D-Kbi3ablpy 6ap 3. Tabak, 11. Bnwey cTakaHbl
TabapuTTi enwemaepi 377 x 285 x 240 MM 4. KaknakTbl awy TylimeLuiri 12. byna a3ipneyre apHanfaH KoHTeliHep
Ta3za canmarbl 35k 5. ucnneiini 6ackapy naqeni 13. OpwTiopze KyblpyFa apHanFaH cebet
Barnapnamanap 6. Kopnyc 14. Oxay %aHe KacblkKa apHaFaH yCTarblll
7. TacbiMangay TyTKachl 15. 3nexTp KopeKTeHaipy baybl
1. MYZITUTIOBAP (MY/IETIACTIA3) 10. BHIMIEYKA (MICIPME) 8. Wewinmeni 6y knanaHbl 16. KoHpeHcaTTbl kvHayFa apHastFaH KoHTeliHep
2. MOJIOYHAS KALLIA (CYT BOTKACI) 11. KPYNbl (KAPMAJIAP) . .
3. TYLWEHME (B¥KTbIPY) 12. T108 (TATAY) Backapy naHeniHiH, anemeHTTepi (A2 cypeT,v4 6eQ
4 XA 13 ODPT (107 L donores/omer (e boauprap) ikeut_ssostupy o)
5 O (KOXE) 14, TIVLLLIA (TMLILA) 2. «OTnoxeHHbiit cTap» («LLlerepinren crapT») TyiMewwiri — WwerepinreH CTapT yakbiTbiH 0p-
6. HATIAPY (BYIA) 15. XNEB (HAH) HaTy EXUMIH Kacy
7. MAKAPOHbI (MAKAPOH/IAP) 16. BECEPTbI (AECEPTTEP) 3. «Temnepatypa» («Temnepatypa») TyimeLuiri— «MY/IbTUNOBAP» barnapnamaceitaa a3ip-
8. TOMJIEHME (KYMCAPTY) 17. 3KCMPECC (3KCMPECC) ey TeMnepaTypacbiH OPHATy PeXUMIH KoCy
9. BAPKA(NICIPY) 4. «Yacr («Cara») TyliMelliri — caFaT TEHLUeY XaHe CTapTTbl LWerepy pexuMAepiHae carat
® MHAEpiH Tanaay
XHKu"ﬂ"ap " 5. «MuH» («MuH») TyiiMeLwiri — caraT TeHWeniMAepi MeH CTapTTbl LWerepy pexumaepiHae
DaitblH TafaMAapAbIH TEMNEPATYPACbiH CAKTAY (ABTOKBIZAIPY .. 24 € BEMIH MUHYT TaHzay
?BTOKbBApryﬂbI anfblH ana ewipy. Sa ueéﬁaig 6. «3kcnpeco» («3kenpeccy) Tyimewiri — «KCMPECC» GarnapnamachiH icke Kocy
aFaMAapabl Kbi3abipy . P ] ) _
Werepinren crapr 24 ¢ gt 7. «MeHto» («Ma3ip») TylimeLuiri — aBTOMaTTbl 33ip/ey 6afaapAamMachiH TaHAAY; aBTOKbI3Abl

Py GYHKLMSICbIH anfblH ana ewipy
YKunaktanbiM 8. «Crapt» («Crapt») TyiimeLuiri — a3ipney 6arfapnamachlH icke Kocy
Mynbtunicipy 1 paHa 9. [Iucnneit




Ducnneit kypbinbiMbl (A3 cyper, 4 6eT)

«3IKCMPECC» aBToMatTbl 6araapnamMachbiH OpbIHAAY MHAMKATOPbI

93ipney/Kbi3ablpy 6afnapnamackl XyMbiCbIHbIK MHANKATOPbI

93ipney ke3eHzepiHiH MHANKATOPbI

«MY/IbTUMNOBAP» barnapnamacbiHaa benrinexreH TemMnepaTypaHblH MHAWKATOPbI
«OTNOXEHHDIN CTapT» QYHKLMACHI KYMbICHIHbIH, UHAWKATOPSI

93ipney HaraapnaMachl XyMbICbIHbIH XaHE TaiiMep KepCeTKiLLTePiHiH PEXUMIHIH MHAMKATOpbI
Taimep

TaHganraH aBTOMaTThI 93ip/ey 6araapnaMachiHbIH, UHAKKATOPSI

|. MAMOANAHA BACTAP ANIIbIHAA

byiibiM MeH OHbIH, KypamMAaCTapblH KOpanTaH abainan wwbirapbiHpi3. bapabik opay Matepuan-
[,apbl MeH XapHaManblk XancbipManap/bl aNbin TacTaHbi3.

0 NOo L

A Kopnycmarbi eckepmemin xanceipma, xanceipma-kepcemkiw (6ap 6onca) xaHe 6ylibIMHbIH
cepusibiK HeMipi 6ap KecmeuwieHi OpHbIHOA MiHOemmi mypde cakmanbi3!

TaceiManday Hemece meMeH memnepamypanapoa Cakmarax CoH acnanmel KOCap andbliHOa kem
Oezerde 2 caramka 6eMe meMnepamypacsiHOa ycmay Kepex.

By/ibIM KOPMYCbIH biFan MaTaMeH CypTin, TabaKkTbl XybIHbI3 XaHe KenTipiHi3. AcnanTbl anFallkbl
naiaanaHblarasaa 66TeH Mic Wbiknay YLWiH OHbl Ta3anaxbi3 (<ACManTbl KYTYAi» KapaHbi3).
AcnanTbl by KnanaHbIHaH LWbIFATbIH bICTbIK By TYCKaFa3, 4€KOPATUBTI abbIHAbINAP, SNEKTPOHAbIK
acnanTap MeH XOFapbl bUIFaNAbIbIK NeH TeMnepaTypafaH 3apfan Weryi MyMKiH 6acka 3aTTapFa
HeMmece MaTepuanfapra TMMeRTIHeN KaTTbl Teric KenaeHeH beTke OpHaTbIHbI3.

93ipneyAiK anabliHAa MyNLTUNICIPriLLTIH CbIPTKbI XaHe Ke3re KepiHeTiH iluki 6enikTepiHAe 3aKbiM,
apblK XaHe 6acka akay XOKTbIFbIHA KO3 XETKi3iHi3. Tabak neH Kpl3ablpy 3NeMeHTi apacbiHaa
OeTeH 3aT 60Maybl kepek.

MAHbI3[IbI! Acnanmer mymkadar ycman KemepMeHi3 ke30e mocmaraH mosbIk,.
Acnanmel kece kanambiHaH kemepyze ThIVIbIM CA/IbIHAZLbI!

Acnanmel iwie MocmMaraxcol3 Hemece 60C MOCMAFAHMEH HAKNAHLI3 — Mamak 0alibiHoay
bardapnamacbiH abaiicbi30aH KOCKAH Ke30e by acnanmelH CblHU Kbi3yblHA Hemece GHMUKyleiw
HAOBbIHObIHBIK 3GKbIMOGHYbIHA KEMN COKMbIPadsl. Taramabl Kybipy andbiHOG, biObIcKa KOKOHIC
Hemece KyH6arbiC MalibiH KY(ibIHbI3.

Il. MYABTURICIPTIWTI MAAQANAHY

O3ipAey yaKbITbIH OpHaTy

Mynbtunicipriwtepinge «KCIMPECC» baFnapnamaceiHaH 6acka, ap baraapnama yLiH asipney
YaKbITbIH ©37iriHEH OpHaTyFa bonazbl. benrinexreH yakbITTbiH 83repy KaaMbl XaHe bIKTUMas
[Mana3oHbl TaHAANFaH d3ipney baffapnamacbiHa 6ainaHblCTbl.

1. 93ipney 6afnapnamackl TaHAanFaH COH «4acy TyiMeLiri 6acbin, CaraTTblH KKETTi MaHIH
OpHaTbIHbI3. «MUHY TyiMeLliriH 6aCbin, MUHYT MIHIH OPHATbIHBI3. YaKbIT MaHAEPIH Te3
@3repTy YLUiH TUiCTi TyAMeLiKTi 6acbin yCTaHpI3.

2. O3ipney yakpiTblH 6ip CaFaTTaH a3 OpHaTy YILiH CaFaTTbl OpHATy PeXuUMiHLe «Yacy Tyii-
MeLUiriH MaH Hesre TycKeHLe HacbiHbi3, 0AaH KeltiH «MuHy» TyiiMeLuiriH 6acbin, MUHYTTbIH,
KQKETTi MaHiH OpHaTbIHbI3.

3. O3ipney yakbiTbiH OPHATYy asKTaNbICbIMEH (AMCMNEN XKbiNbiNbIKTai 6epesi) TaHaanfaH
a3ipney barzapaamMachiHbIH, anropuTMiHe CaKec keneci keseHre aybiCbiHbi3. acanfaH
OpHaTbinbIMAapAbl 6onabipMay ywiH «Moporpes/OTMeHay TyliMeliriH HacbiHbI3, 0aaH
KeliiH 6apnblk 33ipney 6araapaamachiH KaiTa eHrisiHis.

é 03ip/ey yakbimbiH KOIMEH OPHAMKAHOA Ci3 ManOaraH a3ipaey 6ardapaamacsiHoa kapacmel-

DBIIFAH bIKMUMAN YaKbim OUANA30Hsl MeH OpHAMY KAGaMbIH a3ipey 6ardapnamaciHbiy
JHUbIHMbIK KecmeciKe Calikec eckepiis.

0 Cizee binFalinel Gony ywin a3ipney 6ardapaamanapbiHOa mancolpbiaamsIH yak6immelH duana-

30HbI eH a3 MaHdepdeH Gacmanadsl. byn wardali Hezi32i yakeimma maram ani daiibiH 6oamaca,
bardapnama xymbiceiH 6ipaz mep3imee y3apmyra MyMKiHOIK 6epedi.

Ketibip asmomamme 6ardapnamanapda opHaMbIFGH a3ipaey yaksimelH ecenmey acnan
GenaineHaeH #yMbiC mMeMnepamypacsiHa WelkKaHHAH KelliH 6acmanadsl. Mbicassl, e2ep CanKbiH
cy Kyiivin, «HA [TAPY» 6ardapnamacsiHoa 5 Murym a3ipney yaksimeiH opHamcak, oHoa bardap-
JIGMAHb! [CKe KOCY aHe BenzineHaeH yakpimmblH Kepi CaHarbl mek Cy KalHAranHaH KedliH aHe
mocmaraxoa xemkinikmi moifsi3 6y my3ineesHeH kel 6acmanadsi.

«MAKAPOHDbI» 6ardapnamaceiHia opHamelnFaH a3ipney yaksimolHbiK ecebi cy katinan, «Cmapm»
myiimewiei kalima 6aceinraHda 6acmanadsl.

«OTN0XKEHHDIi CTapT» PYHKUMACHI

Ocbl GyHKUMA TaHAanFaH a3ipney HaraapnaMachl XKyMbICbIH HACTalTbIH YaKbIT UHTEPBAbIH

TancbipyFa MyMKiHAiK 6epesi (barnapnama XyMblCbIHbIH YaKbITbIH eckepe oTbIpbin). YakbiTTbl

10 MuHYTTaH 24 caFaTka AeliiH avanasoHbiHaa 10 MUHYT OpHaTy KajaMbIMeH wWwerepyre 6ona-

bl LLlerepy yakbiTbl GenrineHreH asipney yakbiTbiHa KaparaHHaH kebipek 6onybl Tvic «Crapr»

TyiMeLLiriH 6ackaH COH BipeH XyMbICbIH 6acTaiiabl.

bafnapnama, TeMnepatypa MaHAepi MeH 33ipaey yakpiTbl TaHAANFaH COH, WerepinreH cTapt

YaKbITbIH OpHaTyFa bonasbl:

1. «OTnoxeHHbIt crap» TyiMeLLiriH 6acy apKbllbl LLETepinreH CTapT YaKbiTbiH OPHATY PEXUMIH KO-
CbIHb13. [lucnneiine «OTNOXEHHbIH CTapT» a3ybl Naitfa 607bIN, TaiMep XbiNbbIKTal 6acTaiffbl.

2. «Yac» TyitmMeLiriH, cogaH keiiiH «MuH» TyiiMeLwiriH 6acbin Typbin, 3ipey yaKbITbIHbIH
M3HIH OpHaTbIHbI3. Erep TyiMeLwikTi bipHelwe cekyHp 6acbin Typca, MaHHIH, Te3aeTinrex
e3repici bactanagbl.

3. IlerepinreH cTapt yakpITblH 6ip caraTTaH keM yakbiTka OpHaTy kaxeT 60/1ca, CaraT MaHzepi
Henre TyckeHLue 6ipi3ai Typae «Yacy TylmeLirit 6acbiHbi3. ConaH KeliiH «MuHy» TyitmeLwi-
riH 6acbin ycTan Typbin, MUHYTTApAbIH KAKETTi MHIH OPHATbIHbI3.

XacanfaH opHatbinbiMaapasl 6onasipmay yuwin «Mopgorpes/OTMeHay TyiMeLwiriH bacein,
COfaH KeliiH a3ipneyain bykin 6arnapnaMachiH KaitTa eHrisixis.

>



5. YakpITTbl OpHaTYy asikTanFaH CoH, «Crapm TyiMeLuiriH bipHeLue cekyHA 6acbin yCTan TypblHbI3.
barnapnamaHbl OpblHAay XaHe yakbiTTbl Kepi ecentey bactanagbl.

6. TarailblHAanFaH yakpITTaH COH TafaM fanbit Gonazpl. barnapnama XyMbicbl askTanFaHia-
TeHwenimaepiHe bainabICTbl acnan ABTOKbI3AbIPY pexumine eTedi («[loporpes/OTmeHa»
TYIAMeLLiriHiH MHAWKATOPbI XaHafibl) Hemece KTy pexuMinge («CTapT» TyAMeLwiriHiH, uH-
AMKaTOPbI XbIMbIMbIKTARHTbIH 60Mazbl). ABTOKbI3AbIPYAbI BLUipY YLiH «MeHto» Ma3ipiH ba-
CbIHbI3, TYUMELLIK MHAMKATOPbI COHES,.

HA3AP AYLIAPbIHbI3! E2ep maram KypamsiHOa me3 6y3binamblH a3bIK-myJiK (HyYMbIPMKA, HAHA
cayeinFaH cym, em, ipiMwik xae m.6.) naiidanaxsinca, weaepineen cmapm @yHKYUSCLIH
natidanaxyra keHec bepinmelio.

[JlaiibiH ac TemnepatypacbiH ycray yHKumaACh (ABTOKbI3AbIPY)

03ipney 6aFzapnamMachlHbiH XYMbICbl AAKTA/bICbIMEH aBTOMATTbI TYPAE KOCbINAAbI XaHE AaliblH
TafaMHblH, 70-75°C weriHaeri TeMnepatypacbiH 24 cafaTTblH ilWiHae ycTail anagbl. byn kesge
«[Monorpes/OTMeHa» TYHMELLIriHiH MHAMKATOPbI XaHazbl, AUCNNEHLE OCbl PEXUMAE KYMbIC
icTey yakpITbIHbIH, Tikenelt ecentenyi 6actanagpl. Kaxet 6onFanpa «Mogorpes/OTmeHan Tyid-
MeLLiriH 6acbin xaHe bipHelwe cekyHA ycTan, ABTOKbI3AbIpyabl eLwipyre 6onaabl.

ABTOXbINbITYAbI aNAbIH aa COHAIPY

bafnapnamaHbIH, CTapTbl HeMece XYMbIChl Ke3iHAe 0Cbl QYHKLMSIHbI andblH ana ewwipy ywiH
«Moporpes/OTMeHa» TyiAMeLwiriHiH MHAMKATOPbI BlUKeHLe «MeHto» TyliMeLliriH 6acbin GipHe-
le CeKyHA YCTaHbi3. ABTOKbI3AbIPYAbI KaliTa KOCY YLiH, «MeHto» TyiMMeLiriH Kaitta 6acbin
yCTaHbi3 («Mogorpes/OTMeHay TyiMeLLiriHiH MHAMKATOpbI XaHazbl).

Tarampb! Kbi3AbIpy GYHKUMSACDI
REDMOND RMC-M90 mynsTvnicipriLLiH Cyblk acTbl KbI3AbIPY YLUIH NaiaanaHbinyra 6onaapl. byn ywiu:

e [laiibiH Taramfibl Tabakka CanbliHpI3, OHbl MyNLTUMICIPrillKe OPHATbIHbI3.

e KaknakTbl xabblHpI3, aCnanTbl 31EKTP Xenire KOCbIHpI3.

* «[ogorpes/OTMeHay TyiiMeLliriH 6acbin, AbIObIC CUTHANbI ecTinreHwwe bipHewe cekyH,
yCTaHpI3. [ucnneiiae Kpi3ablpy MHAMKATOPbI XaHE TyHMELLIK MHAKKATOPbI XaHaabl. Taitmep
KbI3ZLbIpY YaKbITbIH Tikeneli ecentei 6acTanppl.

Taram 70-75°C peiiiH bicuzbl, OCbl TeMnepaTypa 24 caraTTbi, iwiHae Typybl MyMKiH.KaxeT
6onFanaa «Mogorpes/OTMeHa» TyMeLiriH 6acbin, AuCnneit MeH TyAMeLiKTeri TUICTi MHAKKa-
TOpAap eLLKeHLe BipHelle CeKyHA yCTan, Kbi3AbIpyAbl eLipyre 6onagbl.

ABMOXbINbIMY HIHE HbLALIMY GYHKUUSAGPSI APKACLIHOA MyAbmMUnNicipeit eriMOepdi 24 caramka
OeliiH bicmbIK KytiiHOe cakmall anadel, analioa 6i3 maramosl biIcMbIK KyUiHOe eki-yw carammax
acmam Kandbipydsl ycbiHOaliMbI3, cebebi By oHbiK 0aMOik KacuemmepiHiK 632epyie anbin
Kenyi MyMKiH.

AsToMartThI Gan,apnamanap naiaanaHbUIFaHAaFbI Xannbl opeKeTTep 'rapTi6i

A MAHDbI3/Ibl! E2ep ci3 cydbl KaliHamyra apHansaH Kypandbl KOAOGHCAHbI3 (Mbicantl, 6HiMOePOI
nicipy ywin), datisiHoay memnepamypaceir 100°C-0an xorapel kotora ThIMbIM CAJIbIHAZDI.

byn KypandelH Kbi3bin KemyiHe MaHe CbiHybIHa akentyi MymKiH. Ocbl cebenner cydbl KaliHamy

ywik «BbIMTEYKA», « KAPKA», «XJIEB» 6ardapnamanapein kondaHyra ThIMbIM CAJIbIHALDI.

o
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KBHITAYZIAPbIHbI3! Eeep ci3 ken ecimOik MaiibiH KonAGHsIN, KOFApsl MeMNepamypada mamax
nicipemin 60CaHbI3, 0HOA KYPandbiH KAKNAFbIH ALUbIK KANObIDbIHbI3.

Peuient 60ibIHIA KAXETTi KypamMAaCcTapAbl AaibIHAAHbI3 (6/1Lwen KobiHbI3), Tabakka ca-
NbIHbI3. CYAbIKTbIKMEH KOca, 6ap/iblk KypaMaacTap TabakTbiH, iluki beTiHAeri LWKanaHbIH, eH
KOFapFbl benriciHeH TeMeH 6onFaHbIH baiikaHbi3.

TabakTbl acnanTbiH, KOPMYCbIHA OPHATbIHbI3. ON KbI3AbIPATbIH 3NEMEHTKE Thifbl3 TUETIHIHE
KO3 XETKi3iHj3.

Mynsmunicipiwiner xymsic icmezeHOe mek KaHa JuUbIHMbIKKA KipemiH Hemece 0kl MoOenbMeH
ylinecemin mocmaraHOsl nalidanarsiHei3. Yinecimoi mocmarandapdsl xaHe www.redmond.
company calimeiHda Kapaubi3. backa sidsic natidanaHyra ThIVIbIM CAJIbIHALbI!

©nimdepdi mikenel mocmaranda eHeyze ThIVbIM CATIbIHALBI! Byn Kytoze KapCsl HabbiHHbIH
OyniHyiHe, MOCMaraHHbIH 0ePOPMAUUANAHYLIHA HAHE ACNANMbIK ICMeH WbIFYbIHA anapybl
MYMKIH.

MynbTnicipril KaknarblH CbIPTbIA eCTiNreHLUe XabblHbi3. ACNanTbl 3NEKTP XeNnire KOCbIHpI3.
«MeHi0» TyiMeLLiriH 6acbin, KaxeTTi 93ipaey baraapnaMachbiH TaHAAHbI3 (AUCNNeAAE THICTI
GaFapnama MHAMKATOPbI XKbIMbIbIKTANAbI).

op 6afaapnama ywiH afenki boibiHiLa GenrineHreH asipney yakbiTblH OpHATY YLUiH «Yac»
aHe «MuH» TyiMeLiriH 6acy apkbinbl e3reptyre 6onagpl. Aucnneline e3repryre 6onatbiH
9MeNKi OpHaTbINFaH d3ip/ey YaKbITbl XaHafbl.

Kaxet bonFaHaa wwerepinreH CTapT yaKbiTbiH OPHATbIHbI3.

«CrapT» TyitMeLwiriH 6acbin ipHelue cekyHA ycTaHpI3. «CrapT» xaHe «logorpes/OTMeHa»
TyMeLLiKTEPIHIH MHAMKATOpNAPbI XaHafbl. O3ipaey YAepici kaHe 6araapnama XyMblCbIHbIH
KepiciHwe yakpIT ecebi bactanagpl.

03ipney barLapnamacel askTanybl Typanbl Ci3fi AbIObICTbIK CUTHAN eckepTesi. Apbl Kapai,
TeHwenimMaepre 6alinaHbICTbl acnan aBToKpI3AbIPY pexuMiHe («Mogorpes/OTMeHa» Tyii-
MeLWiriHiH MHAMKATOPbI XaHafbl) HEMece KYTy pexuMiHe aybicadbl («CTapT» TyiMeLuiriHiK,
MHAMKATOPbI XbIMbIIbIKTANTbIH 60NaAbl). <MeHto» TyiMeLuiriH 6acsin xaHe ycTan ABTOKbI-
3AbIpy QYHKUMSCHIH anfblH ana ewipyre 6onagbl («Mogorpes/OTMeHa» TyAMELLIriHiH, UH-
[IvKaTopbl elweni). <MeHIo» TyliMeLuiri kaiTa 6acbin 0Cbl GYHKLMSHDI KaitTa kocyFa 6ona-
bl

93ipney yaepiciH y3y, eHrizinreH bafnapnamaqsl 60nAbIPMAYy HeMece aBTOKbI3AbIPYAbI
ewipy ywiH «Mogorpes/OTMeHay TyitMeLiriH 6acbin yCTaHpI3.

03ipney bardapaamacsiH MaHAGraH CoH a3ipaey yaKeimblH 632epmy ywiH maxdanFax bardap-
11aMa ywiH bIkmuMan duanasoHoa KanaraH a3ipaey yaksimelH opHamy yuwik «acy saHe «Mur»
myiimewikmepin 6acsiHbi3. E2ep mylimewikmi Giprewe cekyHO bacynbl KyliHoe ycmaca, MaH-
HHIK Xbln0am 632epiyi 6acmanadel. bip caramman a3 yakeimka a3ipaey yakbimelH 0pHAMY ywiH,
caram MaHdepi Henze myckewe «“ac» mylimewiein 6acein ycman mypeiei3. Cooan Kedlik, «Mur»
myiiMewiein 6acein ycman mypsin, MUHymMmapOslH Kaxemmi MaHiH 0pHAMBbIHbI3.

HA3AP AYIAPbIHbI3! 93ipney yakeimeiH konmeH opHamkaHoa a3ipney 6ardapnamacsiHia ka-
DpacmblpbIFaH 0pHaMy KAdamel MeH bIKmuMan 0uana3oHdsl eckepiHis. Kelibip asmomammel
6Gardapnamanapoa a3ipneydi beneineHeeH yaksimsiHbIK Kepi ecebi acnan GepineeH #ymbic
memnepamypacbiHa WIKKaH Cox 6acmanads!.



«MYJIbTUNOBAP» 6araapnamachb
barnapnama naiganarywbl TancbipraH asipaey TeMnepaTypacl MeH YakpiTbiHbIH, napaMeTpaepi
B0MblHLLA Ke3 KenreH Taramzpl 33ipneyre apHa/FaH. TeMnepaTypaHbl OpHarty ivanasoHbl: 5°C e3repy
kanambiMeH 35-170°C.YakbiTTbl OpHaTy AMana3oHbl: 1 MUHYT (5 MUHYTTaH 1 caraTka eiiH uHTepBan
YLWiH) Hemece 5 MUHYT (1 caFaTTaH apTblk yakbiTbl 60VbIHLLA) ©3repy KaaaMbIMeH 5 MUHYTTaH 12
caratka fievtiH. «<MYJIbTUTMOBAP» 6arnapnamachiiaa afenki asipney yakpitbl 15 MUHYT Kypaiiapl.
«ABTOMaTTbl GarnapnamManapzibl naiaanaHbliFaHLa Xannbl apekeTTep TapTibi» TapaybiHbiH 1-4 1.
YCTaHbIHbI3. «TeMnepatypa» TyiMeLwiriH 6acbin ycTan Typbin, peLentinep KitabbiHaa kepceTinreH
93ip/ey TeMnepaTypacHbl opHaTbiHbi3. «MY/IbTUMOBAP» barnapnamacbiHAa aaenki OpHaTbiFaH
Temnepatypa 100°C-ai Kypaitbl. 93ipney TeMnepaTypachl OpHaTbinFaH COH, <ABTOMATTbI 6aFnap-
namanapApl NaikaanaHbUFaHAA Xanmbl 9peKeTTep TIpTibi» TapayblHbIH, 5-9 T.yCTaHbIHpI3.
A HA3AP AYIAPbIHbI3! Taramdel a3ipney memnepamypace! 80°C deliin 6onraHda ABmoKbI30bipy
yHKyuscol ewedi. Kaxem 6onranda azipney 6ardapnamacsl icke KocbinFaH cox «Merio»
mytiMewiei 6acwin xaHe bipHewe cekyHO ycman OHbl KOAMeH KOCyFa 601adbl.

@ Eeep ci3 cyovl kalivamyra apHanrar «MY/IbTUIIOBAP» 6aroapnamacsl KonOaHCaHbI3 (MbiCanbl,
6HiMOepdi nicipy ywiw), dalieiHoay memnepamypacsir 100°C-0aH xorapel Kotora ThIMbIM CA-
JIbIHAZI.

«MOJIOYHAS KALLA» 6arnapnamacel
Cyt 6oTkacelH a3ipneyre keHec 6epineni. «<MOJIOYHAS KALLIA» 6afmapnamacebiHaa apenki
a3ipney yakbiTbl 10 MMHYTTbI Kypaitabl. 93ipaey yakbiTbiH 1 MUHYT OpHaTy KaAaMbIMeH 5 Mu-
HyTTaH 1 carat 30 MUHYTKA AeiiiHri apanbikTa KOAMEH opHaTyFa 6onagbl.
barzapnama Maibl a3 nactepneHreH cyTTeH 60Tka a3ipneyre apHanfaH. CyTTi TacbiTnai, Kaxer-
Ti HITUKeETe XeTy YLWiH Kenecire keHec bepinen:

* 6apnblk A3Hi OYTiH XapMaHbl Cy Ta3a O0NFaHbIHILA MYKMAT Xy (Kypilll, KapaKyMblK, Tapbl
XaHe T.6.);
MYNBTUNICipril TabacblHa 33ipneyaiH anabiHAA Capbl Mail XaFy;
KypamaacTapfbl peLentrep KitabblHblH KeHeCTepiHe CailKec enlen, KaTbIHaCTap/bl KaTaH,
VCTaHy, KypaMaacTapablH, MeNLLepiH Tek KaTbIHACTbl a3aiTy Hemece KebeiiTy;

e Malinbl CyTTi naiifanaHblnFaHaa oHbl 1:1 KaTbiHACMEH aybi3 CyMeH apanacTblpbiHbi3.
Erep «MOJIOYHAS KALLIA» 6arnapnamacbiHaa kaxeTTi Hatuxe 6onmaca, «<MY/IbTUMOBAP» ambeban
barriapnamachIH naiinanabikpi3. CyTTi 60TKaHb! 33ipneyaiH TiMaj Temneparypacsl 95°C kypaiiapl.

«TYLIEHUE> 6arpnapnamacol

KekeHic, eT, kyc eTi, TeHi3 eHiMaepiH bykTbipyra keHec 6epinepi. «TYLIEHUE» 6arnapnamachi-
1a dfienki a3ipney yakpiTbl 1 carar Kypaitbl. 93ipney yakpiTblH 5 MUHYT OpHaTy KaZambiMeH 20
MUHYTTaH 12 caFaTka feiiHri apanblkTa KONMeH opHaTyFa 6onagbl.

«KAPKA» barpapnamacol
ET, KeKeHic, kyc eTi, TeHi3 eHiMAepiH Kybipyra kenec bepinesi. ¥KAPKA» 6arrapnamacbiHa
aenki a3ipney yakbiTbl 15 MUHYTTbI Kypaiiabl. 93ipaey yakbITbiH 1 MUHYT OpHATY KaaMbIMeH

5 MuHyTTaH 1 carat 30 MUHYTKA AieiHri apanblKTa KOAMEH OpHaTyFa 601azibl. A3bIKTbl aCManTbIH,
KaKMaFblH aLbIn Kyblpyra 6onagpl.
«OTNOXEHHbIA CTapT» QYHKLMAChI OCbI BaFnapnaMaza Kon XeTimcis.

«CYM» 6armapnamacol

Cy¥iblK TaFamzbl, COHbIMEH KaTap KOMNOTTap MeH Backa CycbIHAApAbI 33ipneyre Kerec bepineni.
«CYM» barnapnamacbiHAa aaenki asipney yakbiThl 1 caraTTbl Kypaiiabl. 93ipney yakbiTbiH 5
MUHYT OpHaTy KafiaMbiMeH 20 MUHYTTaH 8 caFaTka AeliHri apanblkTa KOMEH OpHaTyFa 60nazbl.

«HAMAPY» 6arnapnamacol
byna kekeHic, 6anbik, eT, AveTanblk xaHe BeretapuaHiblk Taramapl, 6ana MasipiH asipneyre
keHec bepineni. <HA MAPY» barnapnamacbiHaa apenki asipney yakbitol 15 MUHYT Kypaiizp.
03ipAey yaKkpITblH 5 MUHYT OPHATy KafiaMbIMeH 5 MUHYTTaH 2 CaFaTka AeiiHri apanbikTa KonMeH
opHatyra 6onagbl. Ocbl barnapnamaza asipney yakbiTbl Cy KaiiHaraH coH 6actanazpl. KekeHic
neH 6acka a3bikTbl Oyza a3ipnereHe:
o Tabakka 600-1000 mn cy kyitbiHbI3. byna a3ipneyre apHanfaH KOHTeHepAi Tabakka OpHa-
ThIHbI3.
o A3bIK-TYNIKTi peLenTke Calikec enwen, fAalibiHAaHpI3, onapabl 6yaa a3ipneyre apHanfaH
KOHTelHepae bipkenki TapaTblHpI3.
o «ABTOMaTTbI HarFapnamManap naifanaHbliFaHAarb! Xannbl 3pekeTTep TpTiGi» TapayblHbIH
2-9 1. yCTaHbIHBI3.

«MAKAPOHbI» 6arnapnamacbi

MakapoH eHimzepiH, cocucki a3ipneyre, yMbIpTka nicipyre xaHe T. 6. keHec 6epinesi. <MAKAPO-
Hbl» barnapnamacbiiga apenki a3ipney yakpitbl 8 MUHYTTbI Kypaiapl. 93ipney yakpiTbiH 1 MUHYT
OpHaTy KafiaMbIMeH 2 MUHYTTaH 20 MUHYTKa ieWiHri apanblkTa KONMeH OpHaTyFa 6onabl.
03ipney 6araapnamMachiHbIH, XyMbIC iCTeY yaKbITbIHbIH, KepiCiHwe ecenTenyi cy KaliHaraH COH,
6actanagibl. «OTOXeHHBIN CTapT» GYHKUMACH! OChl baFapnamaa kon xetimcis. Tabakka cy
KyibiHbi3. CyabiH, fieHredi TabakTblH, iwKi GeTiHaeri e xorapbl benriciHeH TemeH 6onFaHbIH
6ailkaHbi3. «<ABTOMaTTbI Oafaapnamanap naiganaHblaFaHAarsl Xannbl apekeTTep TapTii» Ta-
payblHbiH, 2-5 T., 0AaH KeliiH 7 T. ycTaHbiHbi3. Cy KaitHaraH COH curHan ectinesi. Kaknakrbl
abaiinan awbliHbI3 XaHe a3blK-TYNIKTi KaliHaFaH CyFa CanblHbI3, KAKNAKTbl CbIPTbIN eCTiNreHwe
*abblHbI3. «CTapT» TyiMeLiriH 6acbiHpi3. OpHaTbinFaH barnapnaMaHblH, OpbIHAANYbI XaHe
33ipney yakpITbIHbIH KepiCiHwe ecentenyi 6actanagbl. Apbl kapaii «ABTOMaTTbl baFfapnamanap
naiaanaHbliFaHaAFbl Xannbl dpeKeTTep TapTibi» TapayblHblH, 8-9 T. yCTaHbIHbI3.

HA3AP AYIAPbIHbI3! Kelibip a3sikmel a3ipnezeHde kebik kansinmacadsl. OHbl mabakmanx
bIKMUMAn GFbi300y yuWiH G3bIK KAUHAFGH CyFa CONbIHFAH COH BipHelwe MUKymmar KeliiH Kaknakmel
awyra 601aosl.

«TOMJIEHUE» 6armapnamacbi

BykTbipbinFaH eT, pynbka asipneyre keHec bepinei. TOM/IEHWE» barnapnamacbiHaa apenki
33ipney yakpiTbl 5 CaraTThl Kypaiabl. 93ipney yakbitbiH 10 MUHYT OpHaTy KaZaMbiMeH 1 caFat-
TaH 8 caraTka AewiHri apanbikTa KOMeH opHaTyFa 6onagpl.



«BAPKA» 6arpapnamacol

KekeHictep MeH bypLiakTyKbiMAacTapabl a3ipneyre keHec bepinesi. «<BAPKA» barnapnamachiH-
[1a dAeNKi a3ipney yakbiTbl 40 MUHYTTbI Kypaiiabl. 93ipiey yakbiTbiH 5 MUHYT OpHaTy KafiaMbIMeH
5 MUHYTTaH 2 caraTka fieiHri apanblkTa KoNMeH opHaTyra 6onagbl.

«BbIMEYKA» 6armapnamacel

barnapnamana 6uckBuT, nicipMe, ALWbITbINFaH XaHe KATMapabl KaMbIpAaH NUporTap nicipyre
keHec bepinesi. «BbINEYKA» barnapnamacbiiia afienki asipney yakbitbl 1 caratTbl Kypaizpl.
93ipney yakpiTblH 5 MUHYT OpHaTy kaaambiMeH 20 MUHYTTaH 8 caFaTka feiiHri apanbikTa
KO/IMEH OpHaTyra 6onagpl.

«KPYTbl» 6arpapnamacbi

barnapnamaHbl apTypAi xapMaaaH yrinmeni 60Tka nicipyre, apTypai rapHup a3ipaeyre naiina-
naHbinyFa keHec 6epinesi. «<KPYTbl» 6araapnamacbiHaa spenki asipney yakbiTbl 35 MUHYTTHI
Kypaitfibl. 93ipniey yakbITbIH 5 MUHYT OpHaTy KafiaMbIMEH 5 MUHYTTaH 4 caraTka AewiHri apanbikTa
KO/IMeH OpHaTyra 6onafbl.

«[M10B» 6arpapnamacbl

barnapnama nanayzipiH ap TypiH a3ipneyre keHec bepineg. «M/10B» 6arnapnamacsitaa apen-
Ki @3ipney yakbiTbl 1 caraTTbl Kypaiapl. 03ipney yakbiTbiH 10 MUHYT OpHaTy KafiambiMeH 20 Mu-
HyTTaH 1 carat 30 MUHYTKa AeliiH apanbikTa KoNMeH opHaTyFa bonasp.

«MOIYPT» 6arnapnamacbl

«/OrYPT» OaraapnamachiHbiH KeMeriMeH Ci3 apTypAi AaMAi XaHe naitfanbl ioryprrepai
YHiHi3ne a3ipneit anacbi3. «MOTYPT» b6arnapnamacbliia afenki a3ipaey yakbiTol 8 cararTbl
Kypaiiabl. 93ipney yakbitbiH 10 MUHYT OpHaTy KaaaMbiMeH 6 cafaTTaH 12 caraTka Aeiin
apanblkTa KonMeH opHatyfa 6onagsl. «MOTYPT» 6araapnamacbiHia aBTOKbI3AbIPY QYHKLM-
ACbI KO XKETIMCi3.

«MALLA» 6araapnamacobl

barnapnama nuuua a3ipneyre keHec 6epineni. «MMLLLA» baFnapnamacbiiaa agenki asipney
YaKbITbl 25 MUHYTTbI Kypailfibl. 93ipaey yakbITbiH 5 MUHYT OpHATy KafambiMeH 20 MUHYTTaH
1 caraTka AeiiH apanblKTa KONMeH opHaTyra 60nasbl.

«XJIEB» 6arnapnamachl

bafnapnama 6upait yHbIHAH XaHe Kapa buaai yHbIH KOCbIN 3pTYpAi HaH TypAepiH nicipyre
keHec bepineni. «XJIEb» barnapnamacbiHia afenki a3ipney yakbiTel 3 caraTTbl Kypanapl
(6aFnapnama XyMbic icTeyaiH BipiHwi caFaTbl iWiHAE KaMbIp ThiHAAbI, 04AH KeWiH micepi).
93ipney yakbiTbiH 10 MUHYT OpHaTy KafiaMbiMeH 1 cafaTTaH 6 caraTka AeiiH apanbikTa
KONIMeH opHartyFa bonagpl.

(i3 TanaaraH peLenTigeri KeHeCTep/i YCTaHbiM, KaMblpabl uneHi3. Kamblpzbl Tabakka canbibi3.
TabakTbl MynbTURICIPrilTiH, KOPNYCbIHA OPHATbIHBI3. Bapablk KypamaacTap TabakTblH, iluKi
6eTinperi 1/2 6enriciHeH TeMeH 6onFaHbIH baitkaHbl3. Apbl kapaii «ABTOMaTTbl 6aFaapnamanap
naiinanaHblnFaHAarsl Xannbl apexeTTep TapTibi» TapaybiHblK, 2-9 T.ycTaHbiHbI3. [icipy yaepici
TONbIK, aKTaiFaHLLA MYNLTUMICIPrill KaKNaFbliH aLnaHpl3.

«[ECEPTbIl» 6arnapnamachb

barnapnama xemic-xuiekTeH Typni feceptTep a3ipneyre keHec 6epineni. «JECEPTbI» 6arnap-
naMacbiHAA 3enki asipaey yakbiTbl 1 caraTTbl Kypaifbl. O3ipney yakbiThiH 5 MUHYT OpHaTy
KaZaMbIMeH 5 MUHYTTaH 4 cafaTka AeiiH apanblkTa KONIMEH OpHaTyFa 6onasbl.
«IKCNPECC» 6armapnamacbi

Kypiw, xapmagan yrinmeni 60tka a3ipneyre keHec 6epinesi. Ocbl 6arnapnamana asipney
YaKbITbIH peTTey MeH «OTNOXeHHbIH CTapT» GYHKUMACHI KO XeTiMCi3. baFiapnama XyMbiChIHbIH,
YaKpiTbl 30 MUHYT Kypaifbl.

[11. KOCbIMIIA MYMKIHAIKTEP

o KambIpAbIH TOMBIKCBITYbI +  bananap TarambiH a3ipney
o Oonpo a3ipney o blabic-asKTbl 3apapcbi3fanabIpy
o LLbikbin TypFaH Maitaa a3ipney o CyilblK a3bIK-TyAiKTi nactepney

o (y36e, ipimMwik a3ipney

V. ACMTATI KYTIMI

Yannbi epexenep MeH KeHecTep

o AcnanTbl anfallKbl peT naitZanaHap anfiblHaa, COHAAM-aK MynbTUNICIpriTiH, iwinge Aaii-
bIHAaFaHHaH KeiiiH TaMaKTbIH, MiCiH KeTipy YLWiH, TocTaFaHFa anabiH ana 0,5 i cy kyibin, 15
MMHYT iliHae KecekTen TypanFaH xapTbl iuMoHzbl «HA [APY» bariapnamachiHia eHaey-
i YCbIHAMbI3.

 Erep acnanTbl y3aK yakpiT naiiaanaHbacaHbi3, OHbl 3NeKTP XeniciHeH axblpaTbiHbi3. Kpl
34bIpY AMCKiCiH KOCA, XKYMbIC KaMepa, Taba, iLuki Kaknak neH 6y knanaHbl Ta3a XaHe Kyprak
6onybl Kepek.

e byiibIMabl Ta3anayra Kipicynin, anfbliHaa 0N 3NeKTp XeniciHeH axblpan TypraHbiHa XaHe
TONbIK CyblFaHbIHA KO3 XETKI3iHi3. Tazanay ylLiH )yMcaK MaTa MeH bifbC XyyFa apHanFaH
KYMCaK Kypanfapzbl naiaanaHbiHbi3.

A Acnanmel masanaranda kammel Madinelkmel Hemece 2ybKkaHsl, abpausmi nacmaxsl naiida-

nanyra ThIVbIM CATTBIHALBL. ConbiMeH Kamap, Ke3 KenaeH XUMUSAbIK Gzpeccusmi Hemece
acka muemin 3ammap ywiH Kon0aHyFa kexec bepinmezeH 6acka 3ammapdsl nalidanaxyra
6oaMaiiosl.

@ Acnan Kopnycein cyFa 6ameipyFa Hemece cy areiHbl acmoiHa canyea ThIVIbIM CATTBIHAZbI!

o MynbTunicipriTiy pe3uHa benwekTepiH TasanaraHaa MyKMST 60MbIHbI3: 0nap 3aKbIMAAH-
Ca Hemece Manbicca, acnan AyYpbIC XXYMbIC icTeMeyi MyMKiH.

o byiibIM KOpNyCbIH NacTaHFaH CaiibiH Ta3anayra 6onagpl. Taba, iLki Kaknak xaHe wewinmen
Oy KnanaHbiH acnanTbl NaifanaHFaH CailbiH Tasanay kepek. MyinbTunicipriwute ac a3ipneny
6apbICbIHAA KaNbINTacaTblH KOHAEHCATTbI KYPbINFbI NaiianaHblnFaH CailbiH KeTipiHi3. XKyMbic
KamepaHblH, iLuKi 6eTTepiH KaxeT bonFaHaa Taanaxbi3.



Kopnycrbl Tasanay

By#bIM KONYCbIH XyMCaK biFaN acxaHanblk MaiinblkneH Hemece rybkameH TasanaHpi3. Kymcak
Tasanay KypanbiH KonaHyra 6onazpl. Kopnycra akkaH cy i3nepi MeH atFbi3napzbl 6ongbipmay
YLUiH OHbIH 6€TiH KypFaTbin CypTyre keHec bepemis.

TabaHb! Tazanay

(i3 TabaHbl yMcaK rybka MeH blAbICTbI XYY KypanblH NaiiaanaHbin, KONMEH Je, bifibIC XyaTblH
MaLUMHAAA Aa Ta3anal anacki3 (eHAIpYLWi keHecTepiHe Calikec).

KatTbl kipnereHzae Tabara Xbinbl Cy Kyiibin, 6ipa3 yakpiT xi6iTin KoMbIHbI3, 0AaH KeliiH Tazanan
WbiFbIHpI3. TabaHbl MyNbTUICIprill KOPMYCbIHA KOKABIH aNnfblHAA CbIpTKbI BETiH MiHAETTi Typae
KenTipin cypriHi3. TabaHbl YHeMi naitiananFaHaa OHbIH, KYMiKKe Kapchl iLuKi abblHABICIHbIH
TYCi TOMbIK HEMeCe XapTbinaii e3repyi MyMKiH. byn e3imeH 3i Taba akayblHbIH benrici 6onbin
TabblMaabl.

lwki KaknakTbl Tazanay

IKi KaKMaFbIH OPHATY XaHe anbin WhiFy TAPTIOi A4 Cbi3baHyckacbiHAa (5 6eT).

Heri3ri xaHe anManbl-canMansl ilki KaknakTapblH Ta3apTy yWiH biiFangbl Wybepek Hemece
rybKaHbl KOMAAHbIHbI3. |WKi KaknaFblH OpHaTap anfblHAA eKi KaknakTblH GeTTepiH KypFaTbin
CYPTiHi3.

Anmanb 6y KaknakLwacbIH Tasanay
By KnanaHbl KypanablH ofapFbl KaknarbIHAAFbl apHalbl YSLWbIKTA OpHaTbINFaH. Tasapry peri

A5 cbi3baHyckacbiHaa (6 6er).
é HA3AP AYIAPbIHbI3! Knanar pe3eHkeciHin niwit e32epmyiHin andelH any ywix any, maapmy
JaHe OpHAmY Ke3iHOe OHbl alIHANObIPMAHbI3 HAHE CO36aHbI3.

KoHpeHcatTbl ot0

Ocbl yAriae KOHAEHCAT TOCTarFaH atHanacbiHAA acnan KOpMyCbIHbIH, apHalibl KybICbIHAA XMHAKTa-
Najbl XaHe acnanTbiH apTkbl beniriHAe OpHanacka apHaiibl KoHTeliHepre arafbl. KoHTeitHepai
Ta3apTy YLWiH Xannbl epexxenepai cakTai oTbIpbin aFbin TYpFaH CyablH aCTbIHAA XYbIHbI3. blabl-
CTbIH, aliHANaCbIHAAFbI KybICTa KaNFaH KOHAEHCATTbI AC Yid CYATiCiHiH KeMeriMeH CypTiHi3.

YyMbIc KamepacbiH Tazanay

Ocbl HYCKaYNbIKTbIK HYCKAynapbl KaTaH, yCTaHFaHAA CYMbIKTbIK, aC 66MiKTepi HeMece KOKbICTbIK,
ACNaNTbIH KyMbIC KaMepacbIHbIH, iliHe TyCy MyMKIHAITT a3. Erep kaTbl nacTaHca, acnanTbik kaTe
XYMbICbIHAH Hemece acnan 6y3binybiHaH 6ac TapTy YLWiH XyMbIC KaMepacbiHbIH beTTepiH Tasa-
nay Kepex.

Mynemunicipaiwmin #yMsIC KaMepacelH masanayosiH andeiHOa acnan 3nekmp xenicineH
HBIPAMbINLIN, MOMbIK CYbIFAHbIHA KO3 HeEMKI3iHi3!

XyMbic kamepacbiHblH, Byiipnik Kabbipranapbih, Kbi3ablpy AUCKICI BETiH XaHe opTanblk Tep-
MOKafaFa KabbiFblH (KbI3AbIPY AUCKICiHIH OPTaCbIHAA OPHANacKaH) binFan (Cy emec) rybkamen
Hemece MalinbikneH Tasanayra 6onadbl. Erep ci3 xyy KypanbiH KonaaHcaHpI3, KeitiH ac asipne-
reHfie KepeKci3 MicTi 60nAbIpMay YLWiH OHbIH, KanAbIKTapbiH MYKMST KeTipy Kepek.

beTeH 3aTTap opTanbik TepMoKaaara aiHanacbIHAAFbl KybiCka TyCKeHAe onapAbl Kafara ka-
ObiFblHa 6acnai, NMHLLETNEH MyKMST anbin TacTaHpI3. Kbi3AbIpy AMCKICiHIH OeTi Kipnerenge binFan
opralua KarTbl rybKkaHbl Hemece CUHTETUKaNbIK bICKepaMUKaNbIKTbl naiaanaHyra bonadbl.

Acnanmel yHemi naiidananranoa kbi30bipy OUCKICIHIH MyCi yaksim eme Kene mosblk Hemece
Hapmoinall 32epyi MyMKiH. byn 63iMeH 63i KypbinFbl akaysiHbiK benaici 6onbin mabeimatios!

JHAHE OHbIH QypbIC HYMbICbIHA acep emnedidi.

CaKTay oHe TacbiMangay

CaKray XaHe KaiiTa naiganaHyibi andbiHAa Kypandbii, 6apnbik beniktepin Tasanan, Tyren
KypFaTbiHpI3. Kypasnzbl Kyprak XeNeHeTiH epze XblbiTy acnanTapbiHaH afbiC xaHe Tikeneit

KYH CaynenepieH anbiC CakTaHpl3.

TacbiMangay aHe cakTay KesiHze KypanfiblH 3akbIMAaHbIHA XoHE/HeMece OpaMaHblH, ByTiH-
ZiriHe aKenyi MyMKiH Kypanabl MexaHuUKanblK acepnepre yLapbiTyFa ThiilbiM CaNlbiHAfbI.
KypanabiH, opamacelH cy MeH 6acka fa CyblKTbIKTapAaH cakTay Kaxer.

V. 93IPNEY XOHIHAET KEHECTEP

93ipney KesiHaeri KaTtenikrep JaHe onapabl }oio
TeMeHze KenTipinreH kecteae MynbTUNICiprilTepae TaramMabl 33ipney KesiHaeri afeTTe xaca-
JIbIHATbIH KaTeNep XnHanfaH, MVMKiH ce6enTep MEH ey Xonaapbl KapacTblpbliFaH.

TAFAM COHbIHA JEVIH 93IPJIEHBEAI
MymkiH ceGentep

Ci3 Kypan KaknarbiH abyabl YMbITTbIHbI3 HEMECE OHbI ThiFbi3
eMeC XanTblHpI3, COHbIKTaH d3ipAiey TeMrepaTypachl Xer-
KinikTi orapbl 6onMagbl

TocTaraH MeH Kbi3AbIpy HbiluaHbl Halwap 6ainaHbiCkaH, COH-
[IbIKTaH 93ipney TemnepaTypach! XeTKinikTi xorapbl 601Magbl

MynbTURicipriuTik XyMbiC KaMepacbiaa 6eTeH 3aTTapablH
KOKTbIFbIHA KO3 XETKI3iHi3. Kbi3AbIpy AUCKICIHIH nacTaHyblHa
xon 6epmeH;3

TafaM MHrpeaueHTTepAiH CaTCi3 ipikTenyi. bepinreH uHrpe-
[LMeHTTep 33ipneyain Ci3 TaHaaraH aAiciHe calkec kenmenai
HeMece Ci3 a3ipney/iH AypbIC eMec baraapnamachiH TaHaa-
JbIRbI3. MHrpenuenTTep ThiM ipi Kecinre, oHiMAepAi cany/blH,
Xannbl kaTbiHactapbl Oy3binra. Ci3 a3ipney yakbiTbiH AypbIC
OpHaTNajibiHbI3 (CaHaMazbiHb13). B3iHi30eH TaHaanFaH peLent
yarici 6epinren MynbTURICipriluTe 33ipAeHy yLUiH XapaMcbI3

Byna asipnereH kespe: TocTaraHAa cy byablH XeTKinikTi
ThiFbI3/ibIFbIH KAMTaMaChI3 eTY YLiH TbiM a3

IWewy apnictepi

O3ipney Ke3iHae KaxeTi 60AMaca MybTUANICIriL KaknaFbiH
awnaHpbi3. KaknakTbl weprnekke AeiiH xabbliHpi3. Kypan
KaKnarblHbIH TbiFbl3 XabblnybiHa el Hapce Keaepri xacan
TyPMaraHblHa XaHe ilKi KaknaKTafbl ThiFbI3AaFblll Pe3eH-
KECHiH TYp @3repMereHiHe k63 XeTKi3iHi3

ToctaraH Ty6iMeH KbI3AbIPY AUCKICIHE HbIK Tipenin, Kypan
TYPKbICbIHA TYPa OPHANACTLIPbLYbI THiIC.

ToctaraH TybiMeH KpI3ZbIpy AMCKiCiHe HblK Tipenin, Kypan
TYPKbICbIHA Typa OPHANACTbIpbiNYbl THIC.

MynbTURicipriluTiK, XyMbiC KaMepacblHAa beTeH 3aTTapablH,
KOKTbIFbIHA KO3 XETKI3iHi3. KbI3AbIPY ANCKICIHIH nacTaHybIHa
*on bepmeHi3

TekcepinreH peuentTepai (kypanibin bepinreH Mogeni ywWiH
Geitimpenren) naitaananfan xakcbl. LLbiHbIMeH ceHyre 6ona-
TbiH peLienTTep/i naiaananbiHbi3. MHrpeauentTepai ipiktey,
onapzpl Kecy aici, cany katbiHacTapbl, 6aF1apnamMaHbl aHe
a3ipney yaKbITbiH TaHAay TaHaanFaH peLentke caiikec 6onybi
THIC

Cyapl TOCTaFaHFa MiHAETTI TYPAE PELENTNEH YCbiHbIFaH
Kenemze KyiblHpi3. Erep ci3 KyMaHAaHaTbiH 6oncaHbi3, cy
JienreitiH a3ipney 6apbicbikaa TekcepiHi3



Mymkin cebentep

(i3 TocTaraHFa eciMaik MaiblH
ThIM KON Ky/zIbIHbI3

Kyblpy Ke3iHzae

ToctaraHaa binFanablH, apTbIK,
Menwepi

Nicipy ke3iHae: KbllWKbINAbIFLI XKOFapbinakFaH eHiMAepA
nicipreH ke3je copnanbiK, kaitHan 6iryi

TonbIKCbITY yAepici KesiHae KaMbip
ilUKi KaKMaKKa abbiCbin Kanfbl
. KaHe Byb! LWbiFapy KakakwaChiH
Han TaramaapbiH nicipy | xaybin Tacrampl
Ke3iHae (KaMmblp xaKCbl
nicneni)
Ci3 TOCTaFaHFa KaMbIpabl ThiM
Ken canablHbi3

OHIM E317IN NICTI

Ci3 eHiM TypiH TaHaaraHaa Hemece 33ipney yakbiTbiH Op-
HaTKaHAa (CaHaFaHAa) KaTeNeCTiHi3. MHrpeaneHTTepAIH ThiM
a3 Menwepnepi

03ipeHreHHeH KeiiH AaviblH TaFaM aBTOKbI3AbIPYAA ThIM y3aK,
TYpAbLI

MICIPY KE3IHAE 6HIM KAVHAN BITEAI

CyT 6oTKacbIH nicipreH Kesae cyT KaitHan 6iteai

Micipy anabiHaa MHIPeAneHTTep eHAENMEA HeMece AypbiC
emec eHaensi (Hawap Xybingbl xaHe T6.). VHrpeaueHT ka-
ThiHaCTapbl CaKTaAMajibl HeMece OHIM Typi ypbiC TaHzaNMa-
bl

ByitbiMHaH KebiK LbiFaab!

TAFAM KYAIN KETEDI

TocTafaH anfiblHAaFbl ac AaliblHAAFAHHAH KeiliH Halwap Ta3a-
naHFaH.
TocTaFaHHbIH, Kylore KapCbl Xabbibl by3binFaH

LWewy apicrepi

Kanimri kybipy ke3iHae Mail TocTaraH TY6iH Xyka kabarne
Kaybln Typca KeTKinikTi.
LbbkbIn TypFaH Maiifa KybIpy Ke3iHae calikec peuenTTiH,
HYCKaynapblH CakTaHbI3

Erep peuentte xa3blMaca, Kybipy Kesikae MynbTUniCipriw
. Kac i i

AED)
KybIpy anfiblHa MiHAETT Typ/e epiTin, onapaarbl Cyabl TOriKi3

Keit6ip eHimaep nicipy anbiHaa apHalibl eHAeyAi Tanan etesi:
XYy, nacrepney xaHe T.6. O3iHi3beH TaHaanFaH peLenT Hycka-
YNapbiH CaKTaHbI3

KaMblpabl TocTaraHFa KillipekTey keneMiHae canblHbi3

HaH TaraMblH TOCTaFaHHaH anbin LUbIFbIHbI3, aYAAPbIHbI3 XoHE
KalTajaH TOCTaFaHFa CanblHpI3, 0aH KeiliH a3ipneyai xanfa-
CTbIpbIHbI3. Keneciae Hax TaraMaapbIH NicipreH kesae Kambl-
PAbl TOCTaFaHFa Kilipektey KeneMiHae CanbiHpl3

TekcepinreH (Kypanzbin bepinren mogeni ywin beitimaenren)
pevienTire KapaHbi3. VIHrpeaueHTTepai ipikTey, onapabl kecy
Jpici, cany KaTblHacTapbl, 6afapnaMaHbl XaHe a3ipsey yakpl-
ThiH TaHAay TaHAaNFaH peLenTire caitkec 6onybl THic

ABTOKbI3AibIPY aTKAPbIMbIH Y3aK, MaiiaanaHy yHamcoi3. Erep
Ci34iH MynbTMRICIpril MoAeniHi3ae bepinreH aTkapbIMHbIK,
anfblH-ana ToKTaybl KapacTblpbinca, Ci3 6yn MyMKiHAKTi
naiaanaxa anacbla

CyTTiH canacbl MeH kacueTTepi OHbIH BHAIPICHiIH OPHbI MeH
XaFpainapbiHa 6aitnaxbicTbl 6onybl MyMKIH. 2,5% neitiH
MalibUbIKTbI YNbTParNacTepieHreH CyTTi FaHa naiinanaymbi
ycbiHaMbi3. KaxkeTi 601ca cyTTi aybi3 CymMeH a3fan apanactbl-
pyFa bonaabl

QOTekcepinreH (Kypanabln 6epinreH mogeni ywit beitimpenren)
pevenTire KapaHbi3. MHrpeanenTTepai ipiktey, onapapl an-
[IbIH-arna eHey dAiici, Cay KaTbIHacTapbl OHbIH HyCkaynapbi-
Ha caitkec bonybl THiC.

TyTac acTblk xapmanap, eT, 6anbik XaHe TeHi3 eHiMaepiH
9p/aitbIM MYKMAT Ta3a Cyra AeMiH KybIHbI3

ByVibIMAbI MYKWST XyFaH, KaKraFbiH afFaH HeMece Kakmarbl
alblk Ke3ze asipnereH ab3an

Ac AavibiHAAyAbIH anabiHAA TOCTaFaH KaKCbl XKyblNFaH XaHe
Kylore KapChl abbiH akaynbikChi3 eKeHAIriHe KO3 KeTKi3iHi3

OHiM Cany/iblH Xannbl KeneMi peLenTTe YCbiHbIFaHHaH a3
Ci3 TbIM YNKeH JaiibIHAANY YaKbITbIH OPHATTbIHbI3

Kyblpy ke3iHpe: Ci3 TocTaraHFa Maii KYI0Zibl YMbITTbIHbI3, Aali-
bIHJANATbIH OHIMZi apanacTbipMabiHbI3 HeMece Kell ayaap-
IblHbI3

ByKTbipbIn nicipy Ke3iHpae: ToCTaFaHAa bintFan XeTKinikci3

Micipy ke3iHae: TocTaraHaa CyMbIKTbIK ThiM a3 (MHrPeAMeHT
KaTbIHACTapbl CaKTanMaraH)

HaH TarampapbiH nicipy ke3iHze: Ci3 TocTaraHHbIH, iluki 6eri-
He JaiiblHAay anablHaa Mail XaKnazbiHbi3

©HIM KECUITEH MILLIHIH XXOFANTTbI
Ci3 eHimai TOCTaFaHAa TbIM Wi apanacTbipablHbi3

Ci3 TbIM YIKEH AaibIHAANY YaKbITbIH OPHATTbIHbI3

HAH TAFAMbI bIIFAJIIbI BOJIbIMN LbIKTbI

blnFanzpin apTbik MenLepi GepeTiH, apaMcbl3 UHIPEAUEHT-
Tep naiifanaxblngaH (LbIPbIHAbI KBKBHICTED HeMece XeMictep,
My3/aTblnFaH XuaekTep, KaitMak xaHe 1.6.)

Ci3 AalibiH HaH TaraMblH XabblK MynbTURICIprilTe Y3aK yCTa-
IblHbI3

HAH TAFAMbI KOTEPIITEH XXOK,

JKYMbIPTK@ MEH KaHT Hawap Wwankanabl

KaMblp KOMCHITKbILLMEH KON TypbiN KaAabl

Ci3 yHzbl eneme/ini3 HeMece KaMbip/bl XakCblnan unemesini3
WHrpeanenTTepai cany keinae kateniktep KetTi

TekcepinreH (kypanablH 6epinrex Mozeni ywin 6edtimaenren)
peLienTke kapaHbi3

[laiibiHpany yakbiTbiH KbICKapTbIHBI3 HeMece Kypanzbii 6epin-
reH MofieniHe GelfiMaenren peLenT HyckaynapblH CakTaHbl3

Kapimri kybIpy ke3iHze TocTarakFa a3fan eciMik MaliblH KyWiblHbi3
-0 ToCTaFaH Ty6iH yKa kabaTneH xabarbiHaat etin. bipkanbin-
Thl KybIPY YLLIH TOCTaFaHAafbl OHIMAEPA Ke3eHzen apanactbipy
Hemece benrini 6ip yakbiT caifblH ayaapy Kaxet

ToctaratFa kebipek CyibIKTbIK KOCbIHbI3. [laiibIHAANY yaKbITbl
Ke3iHze KaxeTi 6onMaca MynbTUNICIprill KAKNaFbIH alNaxbl3

CyifbIKTbIK NeH KaTTbl UHTPEAUEHTTEP/IR AYPLIC KATbIHAChIH
CaKTaHbi3

Kambipzpl canap anpiHza ToctaraH Ty6i MeH kabbipranapbl-
Ha capbIMail Hemece eciMAIK MaiiblH XarblHbI3 (Maiabl T0-
CTaFaHFa KYIAbIH KaXeTi ok!)

Kanimri kybipy Ke3iHae Taramzpl 9p 5-7 MUH CaliblH Xui emec
apanactbIpbiHbi3

[laiibiHAany yakbITbiH KbICKAPTbIHbI3 HEMeCe KypanabiH bepin-
reH MozeniHe beliiMaenreH peLenT HyckaynapbiH CakTaHbI3

WHrpeanerTTepai nicipy peuienTike caikec TaHAaHpI3. MHrpe-

[VMeHTTep eTiHfe binFanzbiH TbiM Ker MenliepiHe 1e eHiM-

JlepAi anMayra TbPbICbIHbI3 HEMece onapfbl MyMKiHAiriHwe
i

HaH TaraMbIH MynbTURICIpriluTeH AalblHAanFaHHaH KeiiH
6ipzieH anbin WbiFyFa TbipbICbIHbI3. KaxeTi 60sca eHiMAi Mynb-
TURicipriwTe aBTOKbI3ALIPY iCKe KOCbINFaHAA YIKEH eMeC
YaKbiTKa Kagbipa anacki3

TekcepinreH (kypanzblH 6epinrex Mogeni ywiH beriMaenren)
peuenTke KapaHpl3. HrpeaneHTTepa ipikTey, onapabl an-
[iblH-ana eHey afici, cany KaTbiHacTapbl OHbIH HyCKaynapbiHa
caiikec bonybl THiC

REDMOND mynemunicipaiwmepi ModensOepitin kamapsiroa « TYLUEHWE» wane «CY[T» bardap-
JIaManapbiHoa mocmaranaa cyiisIkmelk xemkinikcis 6onFaH ke3de KypandbiH Kbi3bin kemydeH
Kopray xyiieci icke Kocblnadsl. Ondall iardaiida daliidany 6ardapaamacel mokmamelaadsl,

Mynbmunicipeiw asmokbi30sipy mapmibine

KeLe.

op Typni eHiMaepai 6yaa faiibIHAAYAbIH, YCbIHbUFAH YaKbITbl

4 Canmarbl,r / q [Dlaiiblnpany yaKpiTbl,
BHiM Menwepi, naka Cy kenemi, mn e
LWowka/cubip eti (1,5-2 cM-neH TekwenepmeH) 500 500 20/30



RMC-M90-EU

Kot eti (1,5-2 cM-neH TekwenepMeH) 500 500 25
Taybik eti (1,5-2 cM-peH ) 500 500 15
180 (6 paHa) /
Opuanensku/xomer 450 (3 pawa) 500 10715 BBIMEYKA Kekc, Tari Haw, nicipMenep, awbitkpl kaHe | 4.0 0mn-8ear/ v
KabaTTbl KaMbIpAbl AavibiHAAY . 5 MUH
banbi (eTi) 500 500 10
Typni 0aH-AaKbINAAPAbI, CyFa MICKEH Yrinriu R
TeHi3 KOKTeiini (Xac KannblHaa My3AaTbinFaH) 500 500 5 KPYTbl .vf pnepi egip"gy o ¥ 0:35 5k -4 car /S | v v
Kapron (4 Genikke kecinren) 500 500 15 nnos ;pHan;au YAbIH 3PTYPiH a3ipney 1:00 3%0;:»}1:{/-1 é ncafu v v
(a6i3 (1,5-2 cM-peH TekwenepmeH) 500 500 35 . 6 car- 12 car/
Kbi3binwa (4 benikke kecinren) 500 500 95 yiorveT Vi orypTTapsi aluybit 3ipneyre apHanaH 800 10 muH \
KekeHicTep (kac KannbiHaa My3aaTbiFax) 500 500 10 MULLA Muuua asipney 025 20 MMSHM_M : @/ |y v
TaybIK XyMbIPTKaCh! 3 naHa 500 10 . i
XTIEB MIali XaHe Kapa OARaH YHbIKAH HAKKBIN | 300 4 cac 6 cac 10w | v/
By ann®! ycoiHbicmap exeroizi eckepeer 1@H. LLbi yaxbim Hakmbl 6HiM Kacuemmepire, CoHbiMeH SPTYPAI TYPAEPIH MICIpy Yl yebinbinagsl
Kamap ci30ik 0aM yHaMyNGpbIHbI3Fa BALINGHEICMb! YCbIHBLTFAH MAHOEPOEH epeKueneHyi MymKiH. | AECEPTbI 9p TypAi peceprTep nicipy ywik yebiHbinagsl 100 | 5 -4 car/5man | v v
H . o
aalpney ﬁamapnaMacblelu XMbIHTLIK KecTe (BayblTTblK napameTpnepal Kannbl S E ; -
. o
Ha KEIITIPY) IKCIPECC Cyra kypiuw, yrinriw 60Tkanapapl Xbinaam g% §§ v
asipney gE £ g
gEzg
E88=
«MYJIbTUTOBAP» 6arnapnamacbiHaa TeMnepatypabik TapTinTi naiiaanaHy yCbiHbICbI
Temnepatypa MeH Micipy yakbiTbiH OpHaTy - 5muH -1 car/ 1 MuH
MYBTUTOBAP MyMKIHAiriMeH apTyphi Taramap/abl falibiHaay 0:15 1car-12 car/5muH v v
thl?unjgl{HAﬂ HM:?J:;::;% gi lz:ﬁsﬁ%;eureu aikonga- | g0 3% ’:m ; } ﬁ"’:H v v 35 Kambipas! KeTepy, cipketi faiibikaay 105 ToHasbIMabl AaitbiHgay
: i Tania aui : ~ 40 Vorypr paiibikpay 110 Crepungey
KexeHic, T, kyc eri, Terj3 eHimaepit GykTol _
TYWEHME gz;mgmﬂ“ rew Kytiva asipneyre kevec | 1.00 . MME MM1HZ @l v 45 Auwbiry 115 KanT wabartbi crepunney
XAPKA ET, Kyc, Banbik XaHe Ken Kypampbl 015 5MuH - 1 caF v 50 boxy 120 Bybitiabl Aavibitaay
TafaMAapAbl KyblpyFa apHanfaH i 30 MuH / 1 MuH 55 Momagka paibiHaay 125 byza nicipinren erTi gaibiHaay
Copna, KaTblKTap, KEKEHICTep MeH CyblK ; 20 MuH - 8 caF/ "
on Kexenepai naibInaay 1:00 S i v v 60 E:E ;JIJHa:la:bel,ﬁananapfa apHanaraH Taramabl 130 Mlicipmeni aibikgay
E7, 6anbik, kekeHic xaHe backa eHiMaepai . B . . A
HATIAPY 6yra nicipy 013 5w -2/ 5w | v/ v Y 65 Eri Bakyymabik opaybiu iwikge nicipy 135 EFZ':Z':;;:I mmﬁcﬁfyw VUIIH AaiblH
bupaitapiK apTypni cypbinTapbiHaH MakapoH " 2 MuH - 20 MuH / -
MAKAPOHbI 6yiibiMAapbIH 33ipney 0:08 1 Mu v v 70 NyHw faiibiHaay 140 blcray
bafnapnama eTTi xyMmcapry, nicipinrex r _ M M Kykantbl iwiHae KekeHicTepai xaHe ba-
TOMNEHVE (YT RaifbiHgayra apHanFah 5:00 lcar-8car/10muH | v/ v 75 Mactepney, ak waiisl Aaiibiaay 145 J6IKTH K63ABIpH iy
BAPKA g:;ﬂ;;g’;?m KOKGHICTED MeH eTTi, KYCTbl, (.40 5 vy - 7 car IR v 80 [nUHTBEIH AalibiHaay 150 OKyKanThi iWwika eTTi Kbi3abIpbin nicipy




HyMmbic ymbic
paty Nait i YCbIHbIC pary
pacel, °C pacel, °C
85 Cy3beHi Hemece AaibIHAAY YLLiH y3aK yaKeIT 155
KQXKeTTi Taramabl AaliblHAAY
90 Kbi3bln waiiapl aaitbiHaay 160
95 CyT 60TKaHbI AaiibiHAAYy 165
100 bese Hemece TocanTbl AaiibiHaay 170

CoHoali-ak peuenm Kocy KimabiH KepiHi3.

VI. KOCbIMLLIA AKCECCYAPJIAP

(6enex catbin anbiHaabl)

RMC-M90 mynbTMBapKacbiHa KocbiMwa akceccyapnap catbin anbin, REDMOND eHimaepiHiH
XaHanbIKTapbl Typansl www.redmond.company caiTbiHaH HeMece pecMu Aunepnep AYKEHiHeH

6inyre 6onaabl.

YCbIHbIC

AWbITKAH KaMbIPAAH XacanFaH eHiMaepai
Kyblpy

Kyctbi kybipy
CrelikTepai KybIpy
TepeH Kybipy

VII. CEPBUC-OPTANIBIKKA XOJIbIFYbIH ANAbIHAA

Axay

[ucnneiine keneci kate
Typanbl Xxabapnama
TybiHnanbl: E1 - E4

[vcnneline keneci kate
Typansl xabapnama
TybiHaanbl: E5-E7

Acnan KocbinMaiabl

blkuman cebentepi

Kyitenik kare, KypanzblH Kbi3bin KeTyi MyMKiH, 6ackapy

TaKTaCblHbIH HEMECE Kbi3AbIPYLUbl JNEMEHTTIH icTeH
WbiFybI

Kbizbin KETyAeH aBTOMaTTbl KOpFaHbIC icke KocbinFaH

JneKTpKOpeKTeHy baybl acnanka xaHe (Hemece) anekTp
po3eTKachiHa KOChiMaFaH

IneKTP Po3eTKaChl aKaybl

3ﬂ€KTD PO3€eTKaCblHAA TOK XOK

Hoto apici

Kypanabl 3neKTpxenicCiHeH axblpaTblHbi3,
OFaH Cyyra xon GepiHi3. KypbinFblaa To-
CTaFraHHbIH X3HE XETKinikTi kenemae
A3bIK-TYNIKTIH 6oNYbIH TeKCepiHi3. Kypanap!
INeKTPXeniciHe Kocbin, 6araapnamaHbl
KaliTafiaH icke KOCbIHbI3. Erep macene ani
Jie wewinmereH 601Ca, aBTOPAAHAbIPbIFAH
KbI3MeT K8pCETy OpTablFblHa XYriHIHi3.

Tabarbl 60C acnanTbl Kocnawpi3! AcnanTbl
3NeKTP KeNiCiHeH aXbIPaTbin, KaknaKTbl
awbin, 10-15 MuHyT 6oifbI CybITHIN, OAAH
KeiiH faiblHAAYAbI KANFACTbIPbIHbI3

«MYNbTUTIOBAP» (100 °Cxorapbl Temne-
paTypaHbl OpHaTy ke3iHze) xaHe KKAPKA»
Gafapnamanapbl XyMbIC icTereH kege
TOCTaFaHFa Cyfbl KyiMaHpi3

«©KAPKA» 6arnapnamacbiaa 120 °Cxora-
pbi aHe 130 °C xorapbl TeMneparypaHbl
opHarkaH ke3ne «MY/IbTUMOBAP» 6arnap-
NlaMacbiHAa albIK KaknakneH nicipiki3

LUewinmeni 3nekTp baybl acnantassl THicTi
aKblpaTkepaMuKanblkka XaHe poseTkara
KOCbINFaHbIHA K83 XETKi3iHi3

AcnanTbi eH po3eTkara KOCbIHbI3
JneKTp Kenicinae KepHey b6apbiH Tek-
cepiHi3. Erep o ok 6onca, yifiHi3re Kpi3-
MET KOPCETETiH ViibIMFa XONbIFbIHbI3

Taram eTe y3ak a3ipne-
Heni

blkmman cebentepi

INeKTp XeniCiHeH KOpeKTeHY XaHbIbICbl (TOK KepHe-
YiHiH AieHrelii Typakcbi3 Hemece HOPMACbiHaH TEMeH)

Taba MeH Kbi3abIpy 3N1eMeHTi apacbiHa beTeH 3aT Heme-
ce GenwwekTep TyCTi (KOKbIC, apMa, ac kecekTepi)

Taba MynbTUNICipriLL KOPNYCbIHA KMCbIK OPHATbUIFAH

KbI3abIpy AMCKiCi KaTTbI KipnereH

Yoo apici

INeKTp XeniciHe TOKTbIH TypaKTbl KepHe-
YiH TekcepiHi3. Erep on Typakcbi3 Hemece
HOpMacbIHaH TeMeH 60nca, yiiiHisre Kbi3-
MeT KOPCETETiH YilbIMFa OMbIFbIHbI3

AcnanTbl 31eKTp XenicCiHeH axblpaTbiHbi3,
CybITbIHbI3. BeTeH 3aTTbl Hemece Geniuek-
Tepji anbin TacTaHbi3

TabaHbl KucaiiTnan Teric OpHaTbIHbI3

AcnanTbl 30eKTp XeniciHeH akbIpaTblHbi3,

CYbITbIHbI3. KbI3ZbIPY AMCKICiH Ta3anaHbi3

Taba acnan kopnycblHa PR
K/Calibin OpHaTBINFaN TabaHbl KucaiTnar, Teric KovbiHbI3
Kaknak new acnan Kopnychl apacbiiia
6eTeH 3aT (KOKbIC, XapMa, ac KecekTepi)
KOKTbIFbIH TEKCEPIHi3, 0N1apAbl anbin Ta-
CTaHbi3. MynbTunicipriw KaknarbiH bitFM
CbIPTBIN €CTiINreHLEe XabbIHbI3

Kaknak TbiFbi3 xabbin-
MaFaH Hemece KaKMaKTbiH
acTbiHa beTeH 3at TycTi

TabameH MmynbTURiCip-
TiWTiH iWKi Kaknarbl KO-
CbINbICbIHbIR CAHbINAYCHI3-
[blFbl Gy3binFaH

93iprey KesiHze acnan-
ThiH KaKmlaFbl acTbiHaH By
WbiFagibl

lwKikaknakTaFbl ThiFbi3aa-
Yblll pe3uHa KarTbl Kipne-
TeH, MailbickaH HeMece
3aKpIMAaHFaH

AcnanTbiH iluKi KaKnaFbIHAaFb! TbiFbi3Aa-
Ybilll Pe3nHa XaraalibiH TekcepiHi3. OHbl
aybICTbIPY KepeK 60Ybl MYMKiH

E2ep kamenikmi Oypbicmall anMacawsi3, a8mopu3ayusIaHFax cepaucmik 0pmanbikka xy-

o 2IHIHi3.
VI KEMAAIKTI MIHOET TEMEJTEP

Ocbl ByibiMFa caTbin anbiHFaH CATTEH 2 XbinFa Mep3iMiHe Keningik 6epinepi. Keningik ke3eHi
iWiHge pabiHaaywbl XeHAey, bewekTepai aybiCTblpy HeMece 6apsblk, GyiibIMAbI aybICTbIpY
KONbIMEH Ke3 KeNreH 3aybITTblK akaynap/bl XOKFa MiHAeTTeHeA. Keninaik Tek caTbin any KyHi
TYMHYCKANbIK KeNiNLiK TANOHbIHAA AYKEH MBPIMEH XoHe CaTyLLbl KONbIMEH pacTaFaH Xaraai-
13 faHa Kywixe eHeai. Ocbl Keningik Tek BylibM nNaitaanaHy GoliblHILA HCYKAYNbKKa CaliKec
KONAAHbINFaH, XeHenMereH, Gy3biIMaraH XaHe OHbIMEH AYPbIC XYMbIC iCTeMey HaTUXeCiHae
3aKbIMf;aHbaFaH, COHbIMEH Katap OyiibIMHbIH, TONbIK XMHaFbl CAKTaNFaH Xaraaiaa TaHbnasbl.
Ocbl Keningik byiibIMHbIH TabKFM TO3YbIHA X3HE LblFbIH MaTepuaniapbia TapaaMaiifpl (Kbl
K3He TeQNOHAbIK ThiFbI3AaybIlTap XaHe T.6.).

By/bIMHbIH KbI3MET Mep3iMi MeH OFaH KeningikTi MiHgeTTeMenepsin konaaHbic Mep3imi byitbiM
CaTbiNFaH HEMeCe BHApINreH Ke3feH ecentenesi (erep CaTy KYHiH aHbIkTay MyMKiH 6onmaca).
Acnan eHpipinreH KyHai byibiM KOpNYCbIHbIH CaMKECTEHAIPY XancbipMaCcbIHAAFb! CEPUSIbIK
HeMipaeH Tabyra 6onazbl. Cepusnbik HeMip 13 benrifeH Typagbl. 4-wi xaHe 5-wi 6enrinep
Al fibl, 6-LUbl X3HE 7-1i — KyPbUNFbIHbIH, WbIFapbIFaH XblbIH bingipesi.
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1 - empipinren aifbl (01 — karap, 02 — aknak ... 12 — XenToKcaH)
2 — eHpipinreH xbinbl (21 — 2021 x,, 22 — 2022 x.... 30 — 2030 x.)
3 — yAriHig CepMﬂﬂblK HeMipi

OHAipyLi 6eKiTKeH acnanTblH KbI3MET eTy Mep3iMi BYMbIMHbIH NaiiaanaHbinybl 0CbI HYCKaybiK
neH KonAaHbINATbIH TEXHUKANbIK CTaHAAPTTapFa CaliKec Xy3ere acblpbliFaHaa, CaTbin a/blHFaH
KYHiHeH 6actan 5 Xblnabl Kypaizbl.

Abl K9AEre Xapary)

OpaMHblH, NaiiaanaHylwbl HYCKAYMbIFbIHbIH, COHbIMEH Bipre KypanfblH 63iHiH kagere
BN apaThinyblH KaNabIKTapabl KaiTa eHzey bolibIHILA XeprinikTi 6af1apnaMara caikec icke
acbIpy KaxeT. KopLuaraH opTara KaMKOP/bIK TaHbITbIHbI3: OHAai OyibIMAAPAbI KAIMTi TYPMBICTbIK,
KOKbICTapMeH bipre NakTbipMaHbi3.
MaitnanaxraH (ecki) Kypanaap KanFaH TyPMbICTbIK KOKbICTapMeH NaKTbIpblIMaybl THiC, 0n1ap benek
kapere xapaTbinybl kaxeT. Ecki xab/blk uenepi Kypanaapapl apHaibl kabbinaay nyHKTepiHe
dKenyre Hemece CalKeC yiibIMaapFa Tancblpyra MiHAETTI. ByHbIMEH Ci3 KyHAbI WKMKi3aTTbl KaiiTa
OH[IeY, COHbIMEH KaTap NlacTaylubl 3aTTappbl Tasanay boMblHIIA barFnapnaMacbiHa KeMeKTeCecis.
bepinreH Kypan aneKTpnik aHe 3n1eKTPOHAbIK XababIKTb! Kapere xaparyab peTteitin 2012/19/
EU Eyponanbik 6afbiTTamacbiHa Caiikec benrineHreH.
bepinreH barbiTTaMa 3NeKTPAiK aHe INEKTPOHAbIK KypaniapiaH KanablKTapzbl kajere xapa-
Ty XaHe KaWTa eHaeyre fereH, Eyponanbik OnakTbin 6ap/blk ayMarblHAa KONAAHbINATBIH HETi3-
ri TananTapAbl aHbIKTakiabl.

ﬁ JKONOTUANBIK 3UAHCBI3 KAETe JKapaTy (INEKTPiK aHe NeKTPOHADIK KababIKTap-
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