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

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

©

The mafufacturer shall not be responsible for any failures arisin? fromthe use
of this product ina manner inconsistent with the technical or safety standards.
This appliance is intended to be used for nonindustrial use in household
and similar spheres of application. Industrial application or any other
misuse will be regarded as violation of proper service conditions. Should
this happen, manufacturer is not responsible for possible consequences.
Before plugging in the appliance ensure that the circuit voltage matches
operating voltage of the appliance (see technical specifications or manu-
facturer’s plate on the appliance).

Use an extension cord designed for power consumption of the appliance
as the parameter mismatch may result in a short circuit or fire outbreak.
The appliance must be grounded. Connect the appliance only to a prop-
erly installed power point. Failure to do so may result in the risk of electri-
cal shack. Use only grounded extension cords.

CAUTION! While in use the appliance heats up! Care should be taken to
avoid touching the housing, bowl, or any other metal parts while operat-
ing. Make sure your hands are ﬁrotected before handling the device. To
avoid burns, do not lean over the appliance while opening the lid.

When changing the position of the disc heating element it is necessary to
use the tongs, included in set — it will eliminate the possibility of buns
or other accidental injuries.

When setting the heating disc to the upper position, ensure it is tightly fixed inthe
slots on the walls of the working chamber. Incorrect mounting of the heating ele-
ment may lead to both its unrestricted displacement during operation and failure.

Be sure to use a thermal glove for gripping the tongs. DO NOT touch
the heating disc regardless of the position it's in!

To avoid electrocution do not change the position of the heating
element, if the appliance is plugged in!

DO NOT close the lid if the disc heating element is set to an upper
position.

Unplug the appliance after use, before cleaning or moving. Remove the
power cord with dry hands holding it by the plug, not cord.

Do not place the cord in doorframes or by heat sources. Do not twist or
bend the power cord, ensure it is not in contact with sharp objects, comers
and edges of furniture.

PLEASE, NOTE: damaging the cord may lead to a failure that will not
be covered by the warranty. If the cable is damaged or requires replac-
ing, contact an authorized service centre to have the cord replaced.
Never place the device on soft surfaces or cover it to keep ventilation slots
lear of any obstruction.

Do not operate the appliance outdoors to prevent water or any foreign
object or insect from getting into the device. Doing so may result in serious
damage of the appliance.

e Always unplug the device and let it cool down before cleaning. Fol-

low cleaning and general maintenance guidelines when cleaning the
unit.

@ DO NOT immerse the device in water or wash it in running water!
« This appliance can be used by children aged from 8 years and above and

persons with reduced physical, sensory or mental capabilities or lack of
experience and knowledge if they have been given supervision or instruction
concerning use of the appliance in a safe way and understand the hazards
involved. Children shall not play with the appliance. Keep the appliance and



its cord out of reach of children aged less than 8 years. Cleaning and user
maintenance shall not be made by children without supervision.

Keep packaging (film, foam plastic and other) out of reach of children as they

Multikitchen RMK-M911E Assembly A1

may choke on them.

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

S

noticed.

Technical Specifications

CAUTION! Do not use the appliance in case any defect has been

Model RMK-M911E  Bowl/ frying pan coating ceramic non-stick
Power input 860-1000W  Display. colour, LED
Supply voltage 220-240V,50/60 Hz 3D heating yes
Electrical safety class|  Overall dimensions 377 x 285 x 240 mm
Bowl capacity. 5L Netweight 5,7kg
Programmes

1. MULTICOOK 7. PASTA 13. YOGURT/DOUGH

2. OATMEAL 8. SLOW COOK 14. PIZZA

3. STEW 9. BOIL 15. BREAD

4. FRY 10. BAKE 16. DESSERT

5. Soup 11. GRAIN 17. QUICK COOK

6. STEAM 12. PILAF
Functions
MASTERFRY function (lift of heating element), available
Keep Warm function. .upto 24 hours  Reheat function p to 24 hours
Deactivation of Keep Warm in advance .yes  Time Delay function.. p to 24 hours

Packaging Arrangement

Multikitchen Serving spoon 1pc
Bowl Stirring paddle 1pc
Frying pan Cookbook 1pc
Tongs Spoon/Paddle holder 1pc
Steaming container. User manual 1pc
Yogurt jars Service booklet 1pc
Measuring cup Power cord 1pc

packaging arrangement, or technical specifications of the product without prior notice. The specification allows an error of £10%.

I In accordance with the policy of continuous improvement, the manufacturer reserves the right to make any modifications to design,

1. Upper lid 8. (Carrying handle 15. Steaming container
2. Removable inner lid 9. Removable steam valve 16. Set of yogurt jars
3. Raisable heating element 10. Stirring paddle 17. Spoon/paddle holder
4. Bowl 11. Serving spoon 18. Power cord
5. Lid release button 12. Measuring cup 19. Container for collecting conden-
6. Control panel with display 13. Frying pan sate
7. Housing 14. Tongs
Control Panel A2

The REDMOND RMK-M911E multikitchen is equipped with a touch control panel with colour LED multifunction display.
1. “Reheat/Cancel” button disables/reactivates the Reheat function, interrupts the programme and cancels all settings.
. “Time Delay” button is used to enter the time setting mode in the Time Delay function.
. “Temperature” button is used to adjust temperature in “MULTICOOK".

. “Min” button is used to adjust the minutes in time setting and Time Delay modes.

. “Quick Cook” button starts the “QUICK COOK” programme.

2
3
4. “Hour”button is used to adjust the hours in time setting and Time Delay modes.
5
6.
7

“Menu / Keep Warm” button is used to select an automatic cooking programme and to disable the Keep Warm function

in advance.
8. “Start” button starts the cooking programme.
9. Display.
Display A3
1. "QUICK COOK” programme indicator
2. Operating programme/Reheat function indicator
3. Cooking stage indicator
4, “MULTICOOK” temperature indicator

[. PRIOR TO FIRST USE

o~ o

. “Time Delay” indicator
. Indicator of the timer operation

Timer

. Selected programme indicator

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

A Keep all warning labels, including the serial number identification label located on the housing. The absence of the serial

number will deprive you of your warranty benefits!

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, fol-

lowing “Cleaning and Maintenance”).

A ATTENTION! It is forbidden to lift the device with the filled bowl by the handle.

Do not switch on the device without the bowl installed or with empty bowl inside. In case of accidental start of a cooking program,
it may result in critical overheating or damage of the anti-stick coating. Before frying, pour inside a little vegetable or sunflower

oil

@ ATTENTION! It is forbidden to lift the device by the handlles of the bowl!

[1. OPERATION
Setting The Cooking Time

The REDMOND RMK-M911E multikitchen allows you to adjust default cooking time of each programme manually (except
“QUICK COOK”). Time adjustment range and interval depend on the selected cooking programme. To set the cooking time:

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

through the digits.



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

3. To set the cooking time shorter than 1 hour press the “Hour” button repeatedly to reset time to zero. Adjust the minutes
using the “Min” 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 “Reheat/Cancel” button and reset.

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

of default settings.

For your convenience the cooking time range in all programmes starts with the minimum setting, enabling you to prolong the

operating time of the programme, if the dish is undercooked.

In certain automatic programmes countdown starts only when the device reaches its operating temperature. E.g. If you set the

“STEAM” programme of 5 minutes, the countdown of the programme begins only when the water comes to a full boil providing

enough steam.

In the “PASTA” programme, the countdown begins after water starts boiling and the “Start” button is being repressed.

MASTERFRY function A4
The REDMOND RMK-M911E multikitchen is equipped with a raisable heating element. It allows you to use both the bowl
and the frying pan in the multikitchen (included in set).

A Be sure to use a thermal glove for gripping the tongs. Do not touch the heating disc regardless of the position it's in!

For safety reasons use tongs when changing the position of the heating element (included in set).
To fix the heating element into the upper position carefully lift it until tight and slightly turn counterclockwise until secure
fixation of the mounts in the slots on the walls of the working chamber.
To place the disc heating element into the lower position slightly Lift it, so that its mounts exit slots on the walls of the
working chamber, and, having turned the disc clockwise, carefully lower it.

@ DO NOT try to change the position of the heating element if the appliance is plugged in!
DO NOT close the lid if the disc heating element is set to an upper position.
0 For cooking in the multikitchen use only frying pan, included in set.

Time Delay Function
This function allows setting the programme to finish by certain time. Cooking time may be delayed for a period from 10
minutes to 24 hours in 10-minute intervals. Setting the Time Delay function, take the cooking time of the programme into
consideration. The time of a delay should be longer than the cooking time of the selected programme; otherwise the programme
starts running right after you press “Start”.
When the automatic programme is selected and the temperature and cooking time are adjusted, you may set the “Time Delay”.
1. Press the “Time Delay” button to enter the Time Delay setting mode. The words Time Delay are displayed. The timer is
blinking.
2. Press the “Hour” button repeatedly to adjust the hours in 24-hour format. Hold the button down to scroll through the digits.
3. Press the “Min” button repeatedLy to adjust the minutes. Hold the button down to scroll through the digits.
4. If you need to set a delay shorter than 1 hour, repeatedly press the “Hour” button to reset time to zero and adjust the
minutes using the “Min” button.
5. To cancel the settings press the “Reheat/Cancel” button and reset.
6. When the time is set press and hold down the “Start” button. The Time Delay function indicator lights up. Set programme
starts running and the countdown begins.
7. Your meal will be ready when the time set expires. When the programme finishes, the device automatically switches to
“Keep Warm” (the “Reheat/Cancel” button indicator lights up).
8. Press the “Reheat/Cancel” button to cancel the “Keep Warm’”. The button indicator goes off.
The Time Delay function is available in all automatic programmes except ‘FRY’, "PASTA” and “QUICK COOK”.
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 “STEAM” programme remember that the countdown starts only when the device reaches its
operating temperature (water comes to a full boil).

Keep Warm Function

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

Disabling The “Keep Warm” In Advance

Automatic activation of the Keep Warm function at the end of the programme may sometimes be undesirable. REDMOND
RMK-M911E allows you to deactivate the function in advance, while setting the programme or during its operation. Press and
hold down the “Menu / Keep Warm” button to disable the function. The “Reheat/Cancel” button indicator goes off. To reactivate
the function, repress and hold down the “Menu / Keep Warm” button (the “Reheat/Cancel” button indicator goes off).

Reheat Function
REDMOND RMK-M911E can be used for warming up cold meals. To reheat cold meals:
« Put the products into the bowl. Place the bowl inside the device.
* Close the lid until it clicks into place and plug in the unit.
« Press and hold down the “Reheat/Cancel” button for a few seconds until an audible signal is heared. Corresponding indi-
cators light up and the ‘reheating” process begins. The timer starts its countdown.
The meal will be warmed up to 70-75°Cand the temperature will be maintained for the next 24 hours. To cancel the function
press and hold down the “Reheat/Cancel” button. Corresponding indicators go off.

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

Standard Operating Procedure for Automatic Programmes

IMPORTANT! When using the water boiling device (for example, when boiling products), DO NOT set the cooking temperature
above 100°C. It may result in overheating and failure of the device. For the same reason, DO NOT use the BREAD, FRY and BAKE
programs to boil water.
1. Measure the ingredients according to the recipe.
2. Putthem into the bowl. Make sure that all the ingredients including liquid are below the scale mark indicating maximum
capacity. Place the bowl inside the device. The bowl and the heating element must fit tightly.
3. Close the lid until it clicks into place. Plug in the unit.
0 ATTENTION! If you cook at high temperatures with much vegetable oil, always leave the device lid open.
4. Repeatedly press the “Menu / Keep Warm” button to select the programme (corresponding indicator lights up).
5. Ifyou are not satisfied with the default cooking time, you can change this value by pressing the “Hour”and “Min” buttons.
In the MULTICOOK program it is also possible to change the cooking temperature before the start. When this program
is selected, the cooking temperature indicator lights up on the display. Press the “Temperature” button to select the
desired value.
6. SetTime Delay function if needed. Time Delay function is not available in the “FRY”,"PASTA" and “QUICK COOK” programmes.
7. Press and hold down the “Start”button. The “Start” and “Reheat/Cancel” button indicators light up. Set programme starts
running and the countdown begins. Countdown of the “STEAM” programme begins only when water comes to a full boil,
providing enough steam. In “PASTA” after water comes to a full boil, products are added and the “Start” button is being
repressed.
8. Press and hold down the “Menu / Keep Warm” button to disable the Keep Warm function in advance if needed (the
“Reheat/Cancel” button indicator goes off). Repress the “Menu / Keep Warm” button to reactivate the function. The Keep
Warm function is not available in the “YOGURT/DOUGH" and “BREAD” programmes.
9. When cooking time expires, the device makes an audible sound. Depending on your settings the unit either switches to
“Keep Warm” (the “Reheat/Cancel” button indicator lights up) or enters standby mode (the “Start” button indicator blinks).
10. To interrupt cooking process at any stage, to cancel the set programme or the Keep Warm function press and hold down
the “Reheat/Cancel” button.
In the Cooking Tips section you can find answers to the most frequently asked questions.
To achieve better cooking results, we recommend to refer to the cookbook provided. Each out of recipes has been adjusted for
this particular model.

Ifyou did not achieve the desired result using automatic prog , try versatile prog called "MULTICOOK, featuring
& awide time and temperature adjustment range. This programme gives endless opportunities for new culinary experiments.




“MULTICOOK” Programme
This programme can be used to cook any meal with your personal time and temperature settings. REDMOND RMK-M911E,
featuring the “MULTICOOK” programme will be able to replace a big number of kitchen appliances. Now any recipe, either
from your family cookbook or Internet, can be adjusted for your multikitchen.
For your convenience, the device does not switch to “Keep Warm” automatically by the end of the programme if the cooking
temperature is less than 80°C. It may be manually reactivated by pressing and holding down the “Menu / Keep Warm” button
right after the programme starts running. The “Reheat/Cancel” button indicator lights up.

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

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

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

over an hour 5 minutes.
Abig number of various dishes can be prepared with the help of ‘MULTICOOK”. Follow the recommendations of our chefs given
in the recipe book and the table of recommended temperature settings.
@ Ifyou use the MULTICOOK program for boiling water (for example,when cooking products), do NOT set the cooking temperature
above 100°C.

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

« rinse grain thoroughly before cooking;

grease the sides of the bowl with butter;

« follow proportions suggested in the 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.

If you do not manage to achieve the desired result, please consult the “Cooking Tips” chapter to receive necessary recom-
mendations on cooking or use the multifunctional “MULTICOOK” programme. Set the temperature for 95°C. Follow the propor-
tions and cooking time settings given in the recipe.

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

“FRY” 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.

“SOUP” Programme

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

“STEAM” 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 adj range is from 5 minutes to 2 hours in 5-minute in-
tervals. Use the steaming container provided to steam the foods.

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

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

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

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

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

“PASTA" 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 “Start” button to begin the countdown.
Time Delay function is not available in this programme.

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

“SLOW COOK” Programme
This programme is recommended for cooking stewed meat or baked milk. Programme’s default time is 5 hours. Manual time
adjustment is available. Cooking time adjustment range is from 1 to 8 hours in 10-minute intervals.

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

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

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

“ ”

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

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

“YOGURT/DOUGH” Programme

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

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

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

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

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

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

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

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

“QUICK COOK” Programme

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

[11. ADDITIONAL FEATURES

« Making Fondue
« Making Cheese, Cottage Cheese
« Deep frying

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

Recipes specified in the section of dishes can be found in the recipe book or on the website www.redmond.company.

[V. OPTIONAL ACCESSORIES

Additional accessories for the REDMOND RMK-M911E multikitchen and information on the innovations are available
through www.redmond.company and our authorized dealers.

V. CLEANING AND GENERAL MAINTENANCE GUIDELINES

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

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

@ DO NOT use a sponge with hard or abrasive surface; solvent and abrasive cleaning methods (gasoline, acetone) are not allowed.
DO NOT immerse the device in water or wash it under running water.
Steam valve, inner aluminum lid, and the bowl need to be cleaned after each use. The bowl is dishwasher safe. By the end of
cleaning, wipe the bowl dry.
To clean the inner lid (A5):
1. Open the lid.
2. Press 2 plastic holders on the inner side of the lid pointing towards the centre 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. Carry out the assembly in return sequence: slide the inner lid into upper groves overlapping it with the
main lid. Gently push the holders until they click into place. Make sure that the inner lid fits tightly.

The steam valve is located on the top lid of the device and consists of two parts: the cover and the main part. To clean the
steam valve:
1. Take the cover of the steam valve off by pulling it gently up and towards yourself as shown on A6.
2. Inside the removed cover, turn the main part of the steam valve anticlockwise (in direction of Qg)) to remove.
3. Take the rubber sealing ring out; wash all parts of the steam valve following cleaning and general maintenance
quidelines provided.

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 (g Install the steam valve back into the lid of the device, with the extraction Ledge facing the back.

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

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

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

2. Pull container towards yourself to remove.

3. Pour condensate out. Rinse the container and put it back into place.
4. Remove condensate remaining in the cavity around the bowl using cloth or tissue.

Transportation and Storage

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.

VI. COOKING TIPS

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

using the multikitchen.
THE DISH IS UNDERCOOKED

Possible causes

Solutions

The lid of the device was open or was not closed properly,
50 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 inner lid and covered
Baking (dough failedto | the steam valve

bake through)
Too much dough in the bowl

THE DISH IS OVERCOOKED

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

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
bow 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 recom-
mendations given in the recipe

Use a smaller amount of dough

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

We recommend that you use the recipes adapted for your model.
Set the time and cooking programme, choose ingredients, proportions and the size
of the pieces according to the recipe



PASTRY WON'T RISE

. . . We recommend that you use the Keep Warm function mode If your
The dish was in the bowl on the Keep Warm function device enables you to switch “Keep Warm” off in advance, use it to avoid the i
for too Long after being cooked o Y p s Eggs and sugar were not whisked well
P The dough sat for too long before being baked Use proven Lecipes 3daﬁt?d for;he device. (;i_\oose,
measure and process the ingredients according to
LIQUID BOILS AWAY WHILE COOKING The flour wasn't sifted or the dough was not kneaded well the rec ions given in the recipe
Milk boils away Depending on both quality and properties of the milk used, it may boil away. To avoid this, we recom- Wrong ingredients

mend that you use only ultra-pasteurized skimmed milk. Mix the milk with some water if needed
Certain REDMOND multikitchens feature overheat protection in the “STEW” and “SOUP” programmemes. In case there is not
We recommend that you use the recipes adapted for the device. Try choosing proven recipes only. enough liquid in the bowl, the appliance activates overheat protection, ically interrupts the prog , and
Set the time and cooking programme, choose ingredients, proportions, and the size of the pieces switches to the Keep Warm.

according to the recipe.

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

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

Wrong general proportions or in- Recommended Steam Times for Different Foods

gredients
No Meal Weight, g / Quantity, pcs. Water, ml Cooking time, min
The product forms a foam It is recommended to rinse the product thoroughly, remove the valve or cook with the lid open 1 Pork/beef fillet (cut into 1.5-2 cm cubes) 500 800 30/40
2 Mutton fillet (cut into 1.5-2 cm cubes) 500 800 40
THE DISH GETS BURNT 3 Chicken fillet (cut into 1.5-2 cm cubes) 500 800 20
The bo:/vtwas n ut.properly washed before cooking. Before cooking ensure that the bowl is clean and has no coating defects 4 Meatballs/cutlets 500 800 25/40
Non-stick coating is damaged
R 5 Fish (fillet) 300 800 15
General amount of ingredients is smaller than recom- U ives adapted for the devi
mended se proven recipes adapted for the device 6 Seafood mix (frozen) 300 300 5
- Reduce the cooking time or follow recommendations given in the recipe 7 Dumplings 5pcs. 800 25/30
Cooking time was too long dated f del
adapted for your model 8 Potatoes (cut into 4 pieces) 500 800 2
For regular frying add an amount of vegetable oil just enough to cover the 9 Carrots (cut into 1.5-2 cm cubes) 500 800 35
Frying: oil was not added; the ingredients have not been | bottom of the bowl. . -
stirred or tuned over For proper frying stir or turn the ingredients occasionally in the bowl while 10 | Beet (cutinto 4 pieces) 500 1500 90
cooking 11 (frozen) 500 800 5
Stewing: not enough liquid Add more liquid. Avoid opening the lid while cooking 17 Eggs 5 pes 800 10
Boiling: not enough liquid in the bowl (proportions were Fol ded  liquids and solids while cooki . . L
not observed) ollow recommended amounts of liquids and solids while cooking Remember, that these are general recommendations only. In reality, cooking time may vary from the recommended one, depend-
- - - ing on the quality of the product used and on your personal preferences.
Baking: the bowl was not greased before bakin Grease the bottom and sides of the bowl with butter or vegetable oil before “ ” ) .
g: 9 Y baking (do not pour oil inside) MULTICOOK” Temperature Adjustment Recommendations
INGREDIENTS LOSE THEIR SHAPE WHEN COOKED o€ ions for use o€ Recommendations for use
The ingredients have been stirred a bit too e . s . .
often 9 While frying foods, it is enough to stir the ingredients every 5-7 minutes 35 Proofing dough and making vinegar 105°C Cooking jellied meat
Cooking time was too long Reduce cooking time or follow recommendations given in the recipe adapted for the device 40 Making yogurt 110°C Sterilization
PASTRY IS DAMP 45 Leavening 115°C | Making sugar syrup
Improper ingredients were used (juicy fruit or | Use ingredients according to the recipe.Avoid using ingredients that contain excess . . ) )
vegetables, frozen berries, sour cream, etc.) moisture or use them in smaller amounts 50 Fermentation 120°C Making brisket
The baked product has been left in the multi- = We recommend that you take the baked product out of the bowl right after the 55 Fondant 125°C Stewing meat
kitchen with the closed lid for too long baking cycle is over or leave it on “Keep Warm” mode for a short period of time only

60 Making green tea and preparing baby food 130°C Making puddings




RMK-M911E
Cooking vacuum sealed meat 135°C Browning cooked foods
70 Preparing punch 140°C Smoking various foods _
EgUGGﬂ RT/ Making different kinds of yogurt; proofing dough 8 hours. 6 hours ;lzinhours /10 v
75 Pasteurizing liquids and making white tea 145°C Baking fish and vegetables in foil
PIZZA Making pizza 25 min 20 min - Lhour/5Smin | v/ v
80 Preparing mulled wine 150°C Baking meat in foil Baking white and i breads including th i
BREAD C;d:lgw ite and wheat-rye breads including the proofing | 5 Lhour - 6 hours/ 10 min | v
85 Makmg_cottagel cheese and other time 155°C Frying yeast dough
consuming meals DESSERT | Making desserts using fresh fruits and berries Thour | Smin-4hours/5min | v v
%0 Making red tea 160°C Frying poultry QUICK COOK | Quick cooking rice and other grains 30 min - v
95 Cooking porridges using milk 165°C Frying steaks
100 Cooking meringues and jams 170°C 3:;" frying French fries and chicken nug- !
Table of default settings . . . . Unplug the appliance and let it cool down.
Error message is displayed on the screen: Systgm failure, possible control board or Close the lid untiLtight,plug inthe appliance
E1-E3 heating element fai
ailure
This situation does not mean that it is a
malfunction of the device, it is caused by the
operation of overheat protection. To con-
Cooking various meals with your personal time and tem- ; 5 min - 1 hour / 1 min When cooking in ,FRY" program with the | o'\ e cts s cooking or | U working with the multi-kitchen, the
MULTICOOK perature settings 15 min 1 hour - 12 hours / 5 min v v lifted heating element, the device displays pro dumqm shzk topthe bottom of the%an device should be unplugged from the outlet
the E3 error message for 2-3 minutes,and then should be plugged
OATMEAL | Cooking porridges using milk 10min | Smin-15hour/Imin |y v into the outlet again. To avoid the error to
appear again, use ,MULTICOOK" program
STEW Stewing meat, fish, vegetables, etc. Lhour | 20 min - 12 hours /S min | v/ v with the temperature set to 170°C
. . " . Power cord is not connected to the appliance | Unplug the appliance and let it cool down.
FRY Frying meat, fish, vegetables, etc. 15 min 5 min - 1.5 hour /1 min v and (or) to the outlet Close the lid until tight, plug in the appliance
SoupP Making various soups and broths Lhour | 20min-8hours/5min | v v The appliance does not switch on Faulty electrical outlet Plug in the appliance to the working outlet
STEAM Steaming meat, fish, vegetables, etc. 15min | Smin-2hours/5min | v v v Power supply failure Er:c:;::::;lnmge supply.In case ofis fal-
PASTA Cooking pasta, sausages and other semi-finished products | 8 min 2min -20 min /1 min v | v Power supply interruption (voltage level is Check the stable voltage supply. If it is un-
. I unstable zfgelow th: standar d)g stable or below the standard, contact an
SLOW COOK ::::;l;;ng stewed meat, baked milk, brisket, jellied meat and Shours | 1 hour - 8 hours /10 min | v/ v authorized organization.
Thereis a foreign object or particles between Unplug the appliance and let it cool down
BOIL Cooking beans and vegetables 40min | Smin-2hours/Smin | v/~ v The meal is taking too long to cook the bowl and the heating element.(itter, g o vhe foreign object or particles.
grain, pieces of food) }
BAKE Baking cakes, puddings, pies, puff and yeast pastry Lhour | 20min-8hours/5min | v/ v The bowl is installed with the distortion Install the bowl properly
GRAIN Cooking grains and other side dishes 35 min 5 min-4hours/5min | v/ v Heating element is dirty Unplug the appliance and let it cool down.
Clean the heating element.
PILAF Making meat, fish, poultry and seafood pilafs 1 hour 20 min - ;?nhours/ 10 v v
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Problem Possible causes Solution

The bowl is improp-
erly installed into | Install the bowl properly
the housing

The lid is loosely | Check for any foreign objects (itter, grain,
closed or there is a | pieces of food) between the lid and the
foreign objectunder | housing, remove them. Always close the
i multicooker lid until it clicks into place.

The tightness of
The steam comes off from under the lid | connection between
during cooking process the bowl and inner
lid is broken.

Sealing rubber on
the inner lid is dirty, = Checkthe condition of the sealing rubber on
deformed or dam- | the inner lid.Probably it needs to be replaced.
aged

Environmentally friendly disposal (WEEE)

The packaging, user manual and the device itself shall be taken to the applicable collection point for the recycling

of electrical and electronic equipment. Do not throw away the electronic waste to help protect the environment.
0Old 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 ap-
pliances (waste electrical and electronic equipment WEEE).
The guideline determines the framework for the return and recycling of used appliances as applicable throughout the EU.




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

Consignes de sécurité et les instructions contenues dans ce manuel ne couvrent pas toutes les situations possibles pouvant
survenir pendant le fonctionnement de lappareil. Durant le travail avec Uappareil, Lutilisateur doit étre guidé par le bon
sens, soyez prudent et attentif.

MESURES DE SECURITE

Le fabricant n'est pas responsable des dommages causés par non respect des
régles dutilisation du produit.
Le présent appareil est destiné a une utilisation domestique dans des appar-
tements, résidences secondaires ou dans dautres conditions similaires dans le
cadre de exploitation non industrielle. Lusage de [appareil dune maniére
industrielle ou toute autre utilisation a affectation indéterminée est considéré
comme e manguement aux conditions de son exploitation en bon ordre. Dans
ce cas-1a le producteur nést pas tenu responsable en matigre des conséquences
éventuelles.
Avant de raccorder [appareil au réseau électrique, vérifier que (a tension
dalimentation indiquee sur la plaque signalétique de [appareil correspond
bien a celle de votre reseau ( voir les caracteristiques techniques ou la
plaque signalétique de [appareil ).
Si vous utilisez une rallonge électrique, vérifiez quelle correspond bien a a
puissance de (appareil, le non respect de cette recommandation peut provoquer
un court-circuit et un risque d'incendie.
Brancher [appareil uniquement sur des prises de courant avec une mise d la
terre, Cest une exi%ence obligatoire de protection contre les chocs électriques.
En utilisant une rallonge, vérifiez quielle est bien raccordée a [a terre,
ATTENTION ! Au cours du fonctionnement de [appareil, la cuve et les
parties métalliques de [appareil chauffent ! Utiliser des gants de cuisine.
Afin déviter les brulures par la vapeur, ne vous penchez pas au-dessus
e Lappareil lors de louverture du couvercle.
Débrancher [appareil de la prise de courant aprés son utilisation, ainsi que
pendant le nettoyage ou le déplacement de (appareil. Débrancher (appareil
avec des mains seches, en le prenant par (a fiche et non par le cordon.

©

Ne passer pas le cordon au travers dune porte ou prés dune source de chaleur,
Assurerez-vous, que Le cordon d'alimentation ne soit pas tordu ou plié et qu'il
ne soit pas en contact avec des arétes vives ou des angles de meuble.
ATTENTION : si le cdble dalimentation est endommagé, il f)eut provo-
quer de graves dommages a l’gppareil, ainsi qu'un choc électrique. Le
non-respect de ces recommandations, peut conduire a annulation de
la garantie de [appareil. Un cdble dalimentation endommagé doit étre
remplacé immédiatement par un technicien du service apres vente.
Pour changer la position de [élément chauffant, utiliser (a pince fournie avec
Lappareil,afin déviter les risques de brilures ou autres blessures accidentelles
Lorsque vous installez [élément chauffant en position haute, assurez-vous
ﬂu’il est bien fixé dans les rainures sur les parois de la chambre de (appareil.
ne installation incorrecte de [élément chauffant peut entrainer son dépla-
cement libre pendant Le fonctionnement de [appareil et son endommagement.

Pour saisir une pince utiliser obligatoirement des gants isolants. Ne
pas toucher [élement chauffant quelle que soit sa position !

Pour éviter tout choc électrique, ne pas changer la position de [élément
chauffant, si Lappareil est branche sur la prise électrique !

Ne pas fermer le couvercle de Lappareil, si [élément chauffant est en
position haute.

Ne pas placer [appareil sur une surface molle et instable, ne pas couvrir (ap-
pareil pendant son fonctionnement, cela pourrait provoquer une surchauffe et
entrainer des dommages matériels.

Ne pas utiliser cet appareil en extérieur en raison de [humidité, ne pas introduire
de corps étrangers a Uintérieur de (appareil, cela peut endommager [appareil
Avant de nettoyer [appareil, assurez-vous qu'iL est bien débranché du secteur.
Suivre strictement les instructions de nettoyage du mode demploi.

Ne pas immerger [appareil dans leau ou sous un jet deau !

Cet appareil peut étre utilisé par des enfants de 8 ans et plus,ainsi que par des
personnes dont les capacités physiques ou mentales sont réduites ou des



Bersonnes sans experience ou sans connaissance, uniquement si elles ont pu

énéficier dune surveillance ou dune instruction préalables concernant Luti-
lisation de [appareil. Garder [appareil et son cordon dalimentation hors de a
portée des enfants agés de moins de 8 ans. L est nécessaire de surveiller les
enfants pour sassurer quils ne jouent pas avec [appareil ou Ses accessoires.
Le nettoyage et [entretien de [appareil ne doivent pas étre effectués par des
enfants sans (a surveillance dun adulte.

o Lemballage (Le film, e polystyréne, etc.J peut étre dangereux pour les enfants,
Risque detouffement ! Garder-le hors e [a portée des enfants.

o |l est interdit de réparer ou modifier a conceﬁtion de [appareil. Toutes les
réparations doivent étre effectuées par un technicien dun centre de service
autorisé. Une réparation effectuée par une personne non professionnelle peut
provoquer des blessures et des dommages matériels.

ATTENTION ! Il est interdit d utiliser [appareil dans le cas ou il nest
pas en parfait état de fonctionnement.

Caractéristiques

Modeéle RMK-M911E  Revétement de la cuve/poéle............ antiadhésif céramique
Puissance 860-1000W  Ecran LED couleur
Tension 220-240V,50/60 Hz  Chauffage 3D oui
Protection électrique classe | Dimensions 377 x 285 x 240 mm
Capacité de la cuve 50 Poids net 5,7kg
Modes de cuisson . .

1. MULTICOOK ( MULTICUISEUR ) 7. PASTA ((PATES) 13. YOGURT/DOUGH ( YAOURT/PATE )

2. OATMEAL (RIZAU LAIT) 8. SLOW COOK ( CUISSON LENTE) 14. PIZZA

3. STEW (BRAISER) 9. BOIL(BOUILLIR ) 15. BREAD (PAIN)

4. FRY (FRIRE) 10. BAKE ( CUISSON ) 16. DESSERT ( DESSERT )

5. SOUP(SOUPE ) 11. GRAIN ( CEREALES ) 17. QUICK COOK ( RAPIDE )

6. STEAM (VAPEUR ) 12. PILAF (PAELLA)
Fonctions
Fonction MASTERFRY (ascenseur de [élément chauffant) disponible
Maintien de la température des plats préts ( maintien au chaud ) jusqua 24 h
Désactivation préalable du maintien au chaud oui
Réchauffage jusqu'a 24 h
Départ différé. jusqua 24 h
Composants
Multicuisine Louche. 1pc
Cuve Spatule 1pc
Poéle Livre culinaire 1pc
Pince

Porteur de la louche. .1pc
Manuel dutilisation .. .1 pc.
Carnet de service

(able dalimentation

Plateau vapeur.
Panier a frites avec la poignée.
Verre mesure

I Le fabricant a le droit de modifier le design, les composants, ainsi que les caractéristiques techniques du produit dans le cadre daméliora-
tion de ses produits sans préavis. Les caractéristiques techniques permettent une erreur de 10%.

Structure de la multicuisine RMK-M911E A1

1. Couvercle de la multicuisine 11. Louche

2. Couvercle intérieur amovible 12. Verre mesure

3. Elément chauffant mobile 13. Poéle

4. Cuve 14. Pince

5. Bouton douverture du couvercle 15. Plateau vapeur

6. Panneau de commande a écran LED 16. Panier a frites

7. Corps 17. Porteur de la louche

8. Anse de transport 18. Cable d'alimentation

9. Valve vapeur démontable 19. Conteneur pour la collecte des condensats
10. Spatule

Panneau de commande A2

La multicuisine REDMOND RMK-M911E est doté de [écran LED couleur tactile.
1. «Reheat/Cancel » ( « Réchauffer/Annuler » ) — activation/désactivation de la fonction de réchauffage, arrét du mode
de cuisson, annulation des réglages faits.
2. «Time Delay » ( « Départ différé » ) — activation du mode de départ différe.
3. «Temperature » ( « Température » ) — sélection de la température en mode « MULTICOOK ».
4. «Hour » (« Heures » ) — sélection de la valeur des heures en mode de choix du temps de cuisson et départ différé.
5. «Min» («Minutes » ) - sélection de la valeur des minutes en mode de choix du temps de cuisson et départ différé.
6. «Quick Cook » ( « Rapide » ) — lancement du mode « QUICK COOK ».
7. «Menu /Keep Warm » ( « Choix de programme / Réchauffer » ) — sélection du mode automatique de cuisson; désactivation pré-
alable du maintien au chaud.
8. «Start» — activation du mode sélectionné de cuisson.
9. Ecran.
Structure de l‘écran A3
1. Indicateur de progression du mode automatique « QUICK COOK ».
. Indicateur du mode de cuisson/réchauffage.
. Indicateur des étapes de cuisson.
. Indicateur de la température sélectionnée en mode « MULTICOOK ».
. Indicateur de la fonction « Time Delay ».
. Indicateur de la minuterie.
Minuterie.
. Indicateur du mode automatique de cuisson sélectionné.

[. AVANT LUTILISATION
Déballez soigneusement la multicuisine et retirez de la boite, éliminez tous matériaux demballage et autocollants publicitaires
excepté lautocollant avec le numéro de série.
Le produit sans numéro de série nest pas soumis au service aprés vente.
Essuyez la multicuisine avec un chiffon humide. Lavez la cuve avec de leau chaude savonneuse. Faites séchez soigneusement.
Lors de la premiére utilisation lodeur étrangére est admissible, qui n'est pas due a un dysfonctionnement de l'appareil. Dans
ce cas, nettoyez la multicuisine.
Aprés le transport ou le stockage a de basses températures, il faut maintenir [appareil a la température ambiante pendant 2
heures au minimum avant sa mise en marche.

oo N

ATTENTION! Il est interdit de soulever lappareil avec le bol rempli par la poignée.

Ne pas allumer Lappareil sans Uintérieur de la cuvette ou de la cuvette vide — en cas de démarrage accidentel du programme de
cuisson, cela entrainera une surchauffe critique de appareil ou endommagera le revétement antiadhésif. Avant de faire frire les
produits, versez un peu d'huile végétale ou de tournesol dans le bol.



ATTENTION! Il est interdit de soulever lappareil par les poignées du bol!

[1. EXPLOITATION

Avant le premier branchement
Placez la multicuisine sur une surface plane et dure pour que la vapeur chaude sortant de la valve vapeur natteigne le papier
peint, revétements décoratifs, appareils électroniques et d'autres articles ou matériaux susceptibles d&tre affectés par Uhu-
midité et la température élevées.
Avant a cuisson assurez-vous que les éléments extérieurs et intérieurs de la multicuisine nont pas dendommagements, éclats
et autres défauts visibles. Vérifiez qu'il n'y a pas dobjets étrangers entre la cuve et [élément chauffant.
Sélection du temps de cuisson
La multicuisine REDMOND RMK-M911E permet de sélectionner indépendamment la durée de cuisson pour chaque mode
(excepté le mode « QUICK COOK » ). Lintervalle et la plage éventuelle de temps a sélectionner dépend du mode de cuisson
choisi. Afin de changer le temps de cuisson :
1. Aprés la sélection du mode de cuisson en appuyant sur le bouton « Hour » réglez les heures. Si vous retenez le bouton
appuyé pour quelques secondes, les valeurs des heures changent en rythme accéléré.
2. Enappuyant sur « Min » sélectionnez le nombre de minutes. Si vous retenez le bouton appuyé pour quelques secondes,
les valeurs des minutes changent en rythme accéléré.
3. Sil est nécessaire de régler la durée de cuisson moins dune heure appuyez sur « Hour » jusqu’a a remise a zéro des
heures. Ensuite appuyez sur « Min » et sélectionnez le nombre nécessaire de minutes.
4. Aprés lachévement du réglage de temps de cuisson ( lécran continue a clignoter ) passez a [étape suivante en confor-
mité avec lalgorythme du mode de cuisson choisi. Pour annuler les réglages faits appuyez sur « Reheat/Cancel », apres
cela sélectionnez le mode de cuisson de nouveau.

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

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

En certains modes automatiques le compte du temps sélectionné de cuisson ne commence qu'a apres [obtention de la tempé-
rature sélectionnée de service. Par exemple, si vous versez de [eau froide et sélectionnez le temps de cuisson de 5 minutes en
mode « STEAM »,le mode s'engage et le compte du temps sélectionné de cuisson ne commencent qu'aprés [ébullition de leau
et la génération de la quantité suffisante de vapeur dans la cuve.
En mode « PASTA » le compte du temps sélectionné de cuisson commence aprés [‘ébullition de l'eau et lappui réitéré sur « Start ».
Fonction MASTERFRY A4
La multicuisine REDMOND RMK-M911E est équipé dun systeme délévation de élément chauffant. Grace auquel, vous
pouvez maintenant utiliser dans la multicuisine non seulement la cuve, mais aussi la poéle ( fournie ).
Pour saisir une pince utiliser obligatoirement des gants isolants. Ne pas toucher [élément chauffant quelle que soit sa position!
Pour des raisons de sécurité, lorsque vous changez la position de [élément chauffant, utilisez la pince ( fournie avec lappareil ).

Pour installer un élément chauffant en position haute, le soulever le plus délicatement possible et tourner dans le sens an-
tihoraire jusqu'a ce que les ancrages soient parfaitement enclenchés dans les rainures des parois de la chambre.

Pour installer [élément chauffant de lappareil dans la position basse, soulever ses fixations, pour les sortir des fentes des
parois de la chambre et tourner [égérement [élément chauffant dans le sens horaire, puis le redescendre doucement.
@ Ne pas changer la position de [€élément de chauffage, si lappareil est branché sur la prise électrique !

Il est interdit de fermer le couvercle de Uappareil, si [élément chauffant est installé dans la position haute.

Pour la cuisson en multicuisine utiliser uniquement la poéle fourni.
Fonction « Time Delay » ( « Départ différé » )
Cette fonction permet de programmer Lintervalle de temps aprés lexpiration duquel le plat doit étre prét ( compte tenu de
la durée du mode de cuisson ). IL est possible de sélectionner le temps dans la plage de 10 minutes a 24 heures avec linter-
valle de 10 minutes. IL faut tenir compte que le temps de delai doit étre supérieur au temps réglé de cuisson, sinon le mode
sengage immédiatement aprés lappui sur « Start ».

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

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

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

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

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

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

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

7. Apres lexpiration du temps sélectionné le plat est prét. Aprés lachévement du mode la fonction de maintien au chaud
sengage automatiquement et l'indicateur « Reheat/Cancel » sallume.

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

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

I nest pas conseillé d'utiliser la fonction « Time Delay », si la recette comprend les produits laitiers ou autres aliments vite
périssables ( oeufs, lait frais, viande, fromage et etc.).

Lors de la sélection du temps pour la fonction « Time Delay » il faut prendre en considération que le compte du temps s'effec-
tue en mode « STEAM » et ne commence quaprés 'obtention de la température requise de service ( aprés [ébullition de leau ).

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

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

Désactivation préalable du maintien au chaud
Le maintien au chaud apreés lachévement du mode de cuisson nest pas toujours désirable. Dans cette perspective la multi-
cuisine REDMOND RMK-M911E prévoit la possibilité d'arrét préalable de cette fonction au cours du lancement ou déroulement
du mode principal de cuisson. Pour ce faire lors du lancement ou déroulement du mode appuyez et retenez « Menu/Keep
Warm » jusqu'a Lextinction de lindicateur du bouton « Reheat/Cancel ». Afin de réactiver le maintien au chaud appuyez « Menu/
Keep Warm » encore une fois ( lindicateur du bouton « Reheat/Cancel » s'allume ).
Fonction de réchauffage des plats
La multicuisine REDMOND RMK-M911E peut étre utilisé pour réchauffer les plats froids. Pour cela:
* Mettez les produits dans la cuve, l'installez dans le corps de la multicuisine.
« Fermez la cuve, branchez l'alimentation électrique.
« Appuyez et retenez pour quelques secondes le bouton « Reheat/Cancel » jusquau signal sonore. Lindicateur correspon-
dant sur lécran et lindicateur du bouton sallument. La minuterie commence le compte du temps de réchauffage.
La multicuisine réchauffe le plat jusqu'a 70-75°C et le maintient au chaud pendant 24 heures. Si nécessaire le réchauffage
peut étre arrété, pour cela appuyez et retenez pour quelques secondes e bouton « Reheat/Cancel », jusqu’a Lextinction des
indicateurs correspondants de lécran et du bouton.
Malgré la possibilité de maintenir le plat au chaud pendant 24 heures, il n'est pas conseillé de laisser le plat chauffé pour plus
= de deux ou trois heures parce que parfois cela provoque le changement du godt.
Ordre d'utilisation des modes automatiques
IMPORTANT! En utilisant le dispositif d'ébullition de leau (par exemple, lorsque les produits bouillants), ne pas régler la tem-
pérature de cuisson au-dessus de 100°C. I peut en résulter une surchauffe et une défaillance du dispositif. Pour la méme raison,
il est INTERDIT d'utiliser des programmes BAKE, FRY, BREAD pour faire bouillir de leau.



1. Préparez ( mesurez ) les ingrédients nécessaires.

2. Mettez les ingrédients dans la cuve de la multicuisine en conformité avec le mode de cuisson. Installer la cuve dans le
corps. Sassurez que tous ingrédients, y compris leau ne dépassent pas la marque maximale sur a surface intérieure de
la cuve. Sassurez que la cuve est installée sans gauchissement et adhere a [élément chauffant.

3. Fermez le couvercle de la multicuisine jusquau clic. Brancher lalimentation électrique.

0 ATTENTION! Si vous cuisinez d haute température en utilisant une grande quantité d'huile végétale, laissez toujours le couvercle
de lappareil ouvert.

4. En appuyant « Menu/Keep Warm » choisissez le mode requis de cuisson ( [écran affiche l'indicateur correspondant ).

5. If you are not satisfied with the default cooking time, you can change this value by pressing the «Hour» and «Min»
buttons. In the MULTICOOK program it is also possible to change the cooking temperature before the start. When this
program is selected, the cooking temperature indicator lights up on the display. Press the «Temperature» button to
select the desired value.

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

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

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

9. Le signal sonore vous avertit de lachévement du mode de cuisson. Ensuite en fonction du mode sélectionné ou des
réglages actuels la multicuisine passe en mode de maintien au chaud ( Uindicateur du bouton « Reheat/Cancel » est
allumé ) ou en mode d’attente ( Uindicateur du bouton « Start » clignote ).

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

1

o

Dans la section Conseils de Cuisson, vous trouverez les réponses aux questions les plus fréquemment posées.

Pour obtenir le résultat excellant nous vous proposons d'utiliser le guide culinaire d recettes ci-joint qui a été créé spécialement
pour cette multicuisine REDMOND RMK-M911E.

@ Si avotre avis vous n'obtenez pas de résultat désiré en modes automatiqus pré-réglés, utiliser le mode universel « MULTICOOK »
& avecla plage élargie des réglages manues qui vous offre un vaste champ pour vos expériments culinaires.
Mode « MULTICOOK »
Ce mode est destiné au cuisson de presque tous plats d'aprés la température et le temps de cuisson préréglés par Lutilisateur.
Grace au mode « MULTICOOK » la multicuisine REDMOND RMK-M911E peut remplacer une large gamme dappareils électro-
ménagers de cuisine et permet de préparer des plats a laide de la recette délicieuse lue dans un vieux livre culinaire ou a
un site web.
Pour votre commodité lors de la cuisson des plats a la température jusqu’a 80°C la fonction de maintien au chaud est désac-
tivée. Si nécessaire elle peut étre activée manuellement, pour cela appuyez et retenez pour quelques secondes le bouton
«Menu/Keep Warm » aprés e lancement du mode de cuisson jusqu'a lallumage de lindicateur « Reheat/Cancel ».
e Par défaut le temps de cuisson en mode « MULTICOOK » fait 15 minutes, la température de cuisson est 100°C.
« Laplage du réglage manuel de la température ( par appui sur le bouton « Temperature » ) est: 35-170°Cavec l'intervalle
de 5°C
« Laplage de réglage manuel du temps est: 5 minutes — 12 heures avec lintervalle de 1 minute si e temps de cuisson ne
dépasse pas 1 heure et de 5 minutes — si le temps de cuisson dépasse 1 heure.
Le mode « MULTICOOK » permet de cuir beaucoup de plat divers. Utilisez le livre culinaire créé par nos meilleurs chefs ou la
table spéciale de températures recommandées de cuisson des plats et aliments divers.

Sivous utilisez le programme MULTICOOK pour faire bouillir l'eau (par exemple, lors de la cuisson des produits), il est interdit
de régler la température de cuisson au-dessus de 100°C.
Mode « OATMEAL »
Conseillé pour la préparation de bouillie au lait. Par défaut le temps de cuisson fait 10 minutes. IL est possible de régler
manuellement la durée de cuisson dans la plage de 5 min a 1 h 30 min avec lintervalle de 1 min.

Le mode « OATMEAL » est destiné pour la préparation de bouillie avec lutilisation du lait pasteurisé demi-écrémé. Afin
diexclure [ébullition du lait et obtenir le résultat désiré il est conseillé de suivre lordre suivant d’actions avant la prépa-
ration :

laver soigneusement tous gruaux complets ( riz, sarrasin, millet et etc. ) jusqu'a ce que leau de lavage soit transparente;
avant la préparation graisser la cuve de intérieur ( avec du beurre );

observer strictement les proportions, mesurer les ingrédients selon le livre culinaire joint; réduire ou augmenter la quan-
tité d'ingrédients strictement a proportion;

en cas dutilisation du lait non écrémé il faut y ajouter de leau en raison 1:1.

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

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

Mode « STEW »

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

Mode « FRY »

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

La fonction « Time Delay » nest pas prévu pour ce mode.

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

Mode « SOUP »

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

Mode « STEAM »

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

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

1
2

3.

o

Versez de 600 a 1000 ml d'eau dans la cuve. Installer le plateau vapeur dans la cuve.

Mesurer et préparer les ingrédients selon la recette, les placez régulierement sur le plateau spécial et mettez la cuve
au corps. S'assurez que la cuve adhére a [élément chauffant.

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

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

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

Mode « PASTA »

Conseillé pour faire cuire des pates, raviolis, saucisse, oeufs et etc. Par défaut la durée de cuisson en ce mode fait 8 min.
ILest possible de régler manuellement la durée de cuisson dans la plage de 2 min & 20 min avec l'intervalle de 1 min. Le
mode prévoit faire leau bouillir, charger les ingrédients et les préparer a point. Le signal sonore avertit de L€bullition
d'eau et informe qu'il faut charger les aliments. Le compte a rebours de la durée de cuisson commence aprés lappui réi-
téré sur « Start ».

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

Lors de la préparation de certains aliments ( par exemple, pétes, raviolis et etc.) [‘écume est formée. Afin d'exclure ses fuites
éventuelles il est admis d'ouvrir le couvercle quelques minutes aprés le chargement des aliments dans l'eau boullante.



Mode « SLOW COOK »
Ce mode est conseillé pour préparer le confit, lactoline. Par défaut la durée maximale de cuisson en ce mode fait 5 h. Il est
possible de régler manuellement a durée de cuisson dans la plage de 1 ha 8 h avec l'intervalle de 10 min.

Mode « BOIL »
Ce mode est utilisé pour faire cuire des [égumes frais et secs. La durée de cuisson fait 40 min. La durée de cuisson peut étre
réglée manuellement dans la plage de 5 mina 2 h avec l'intervalle de 5 min.

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

Utilisez un cure-dent pour savoir si une dacquoise est préte. Si aprés lenfoncement le cure-dent est sec et n'a pas de traces de péte —
¥ ladacquoise est préte.

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

Mode « GRAIN »

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

Mode « PILAF »
Ce mode prévoit la préparation de types divers de pilaf, paella. Par défaut la durée de cuisson fait 1 h. L est possible de régler
manuellement la durée de cuisson dans la plage de 20 min a 1 h 30 min avec l'intervalle de 10 min.
Mode « YOGURT/DOUGH »
Ce mode permet de préparer des yaourts qui sont trés délicieux et bons pour a santé chez vous et pour faire lever des pates.
Par défaut le mode prévoit une durée de cuisson de 8 h. La durée de cuisson peut étre réglée manuellement dans la plage
de 6 ha 12 havec l'intervalle de 10 min.

« La fonction de maintien au chaud est inaccessible en ce mode.

o Lors de la pose des aliments sassurez qu'ils ne dépassent pas la marque 1/2 a Uintérieur de la cuve.

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

Mode « PIZZA »
Ce mode est recommandé pour préparer la pizza. Par défaut la durée de cuisson fait 25 min. IL est possible de régler manuel-
lement la durée de cuisson dans la plage de 20 min a 1 h avec Uintervalle de 5 min.
Mode « BREAD »
Conseillé pour cuire de différents types de pain de blé avec du seigle. Le mode prévoit le cycle complet de préparation en
commengant par le repos des patons jusqu'a la dorure.Par défaut la durée de préparation fait 3 h. La durée de préparation
peut étre réglée manuellement dans la plage de 1 h a 6 h avec l'intervalle de 10 min. La fonction de maintien au chaud est
inaccessible en ce mode.

« Lors de la pose des aliments sassurez qu'ils ne dépassent pas la marque 1/2 a Uintérieur de la cuve.
Prenez en compte que pendant la premiére heure du mode le repos des patons seffectue et ensuite la cuisson.
Avant dajouter de la farine il est recommandé de la tamiser pour enrichir en oxygéne et éliminer les matiéres étrangéres.
L est recommandé de ne pas utilisez la fonction « Time Delay », parce que cela peut influencer la qualité de cuisson.
Ne pas ouvrir le couvercle de la multicuisine jusqu'a lachévement complet de la cuisson! La qualité du produit dépend
de cette condition.
Afin de simplifier et de réduire la durée de cuisson nous recommandons d'utiliser les compositions prétes pour la prépa-
ration du pain.
Mode « DESSERT »
Ce mode est conseillé pour préparer de divers desserts de baies et fruits.La durée de cuisson fait 1 h.IL est possible de régler
manuellement la durée de cuisson dans la plage de 5 min a 4 h avec lintervalle de 5 min.

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

[1l. CAPACITES SUPPLEMENTAIRES

« Fondue e Pasteurisation des produits liquides

o Friture « Réchauffage des plats pour les enfants

« Préparation de la faisselle et fromage blanc « Stérilisation de la vaisselle et des produits d’hygiéne
Les recettes indiquées dans la section des plats peuvent étre trouvés dans le livre de recettes ou sur le site www.redmond.
company.

[V. ACCESSOIRES

Vous pouvez acheter des accessoires supplémentaires pour la multicuisine REDMOND RMK-M911E et découvrir de nouveaux
produits REDMOND sur le site : www.redmond.company ou dans les magasins de distributeurs officiels.

V. NETTOYAGE ET MAINTENANCE

Avant de nettoyer la multicuisine sassurez qu'il sest refroidi et son alimentation électrique est coupée. Utilisez une serviette
de tissu mou et les détergents a vaisselle non abrasifs.Nous recommandons de nettoyer la multicuisine immédiatement aprés
son utilisation.
Lors du nettoyage il est interdit d'utiliser des détergents abrasifs, des éponges a couche abrasive et des produits chimiques
agressifs. Il est interdit de plonger la multicuisine dans l'eau ou mettre sous le jet d'eau.
Avant la premiére utilisation ou pour éliminer les odeurs apreés la cuisson il est recommandée de faire cuire un demi-citron
en mode « STEAM » pendant 15 min.
Nettoyer la cuve, le couvercle intérieur en aluminium et la valve vapeur aprés chaque utilisation. La cuve peut étre lavée au
lave-vaisselle. Aprés le nettoyage de la cuve, essuyez-la de lextérieure a sec.
Pour nettoyer le couvercle intérieur en aluminium:

1. Ouvrez le couvercle de la multicuisine.

2. Appuyez simultanément sur deux fixateurs en plastique du coté intérieur du couvercle vers le centre.

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

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

La valve vapeur est installée dans le siége spécial sur le couyercle supérieur de la multicuisine. Elle se compose de deux
parties: disque extérieur et base. Afin de nettoyer la valve (A5 ):
1. Tirez soigneusement Laréte du disque extérieur en haut et au ventre, voir la fig A6.
2. Alintérieur du disque tournez la base de la valve dans le sens antihoraire ( en direction g ) jusqu'a la butée et dépo-
sez.
3. Retirez soigneusement la garniture en caoutchouc de la valve. Lavez toutes composantes de la valve en observant les
instructions mentionnées ci-dessus.
@ ATTENTION! Afin d'exclure la déformation de la garniture en caoutchouc de la valve il est interdit de la torsader ou tirer.
4. Assemblez la valve en ordre inverse: mettez la garniture a sa place, faites coincider les fentes de la base de valve avec
les bosses correspondantes a lintérieur du disque et tournez dans le sens horaire ( en direction (g} ). Installez la valve
vapeur dans le siege sur le couvercle ( laréte du disque extérieur doit étre placée en arriére pour faciliter son extraction ).

Leau de condensation générée lors de la cuisson est récupérée dans le creux spécial autour de la cuve et ensuite sécoule
dans e bac dans la patie arriére de la multicuisine.
1. Ouvrez le couvercle, retirez la cuve. Si nécessaire, soulevez la partie avant de la multicuisine pour que leau de conden-
sation sécoule complétement dans le bac.
2. Déposez le bac en le retirant [égérement au ventre.
3. Videz leau de condensation. Lavez le bac et mettez a sa place.
4. Eliminez leau de condensation restante dans le creux autour de la cuve avec une serviette.



Transport et Entreposage

Avant le stockage et a réutilisation, nettoyez et séchez complétement toutes les parties de lappareil. Rangez lappareil dans

un endroit sec et bien aéré, loin des appareils de chauffage et de la lumiére du soleil.

Lors du transport et du stockage, il n'est pas conseillé dexposer lappareil a des contraintes mécaniques qui peuvent causer

des dommages a lappareil et/ou la détérioration de l'intégrité de lemballage.
1L est nécessaire de préserver lemballage de lappareil de leau et autres liquides.

VI. CONSEILS DE CUISSON

Erreurs lors de la cuisson et méthodes de leur réparation

Cette section contient les erreurs typiques commises lors de la cuisson dans la multicuisine, les causes éventuelles et les

variantes de leur suppression.
PLAT N’EST PAS PRET

Causes possibles

Solutions

Vous avez oublié de fermer le couvercle ou le couvercle est
mal fermé et la température de cuisson n'est pas assez
élevée

Ne pas ouvrir le couvercle du multicuiseur pendant a cuisson, sans nécessi-
té. Fermer le couvercle jusqu'a lenclenchement. Assurez-vous que rien
nempéche la fermeture du couvercle et que le joint détanchéité a lintérieur
du couvercle n'est pas déformé

La cuve et [élément chauffant ne sont pas bien en contact,
donc la température de cuisson nest pas assez élevée

Installer la cuve correctement dans le corps de lappareil. Sassurer, que la
cuve est en contact avec Lélément chauffant. Assurez-vous qu'il n'y a aucun
objet étranger a lintérieur du corps du multicuiseur. Vérifier que [élément
chauffant reste toujours propre

Mauvais choix des ingrédients. Les ingrédients ne corres-
pondent pas au mode ou programme de cuisson sélection-
né.Les ingrédients sont coupés trop gros ou les proportions
d'ingrédients ne sont pas respectées.

Vous avez sélectionné un temps de cuisson incorrecte
( mauvais calcul ).

La recette choisie ne convient pas pour la cuisson dans ce
multicuiseur

IL est conseillé dutiliser les recettes déja testées ( adaptées au modéle de
lappareil ).

La sélection des ingrédients, la facon de les couper, les proportions, la sélec-
tion du programme et du temps de cuisson doit correspondre a la recette
choisie

Aprés la cuisson le plat est resté trop
longtemps en mode autoréchauffage

Lutilisation prolongée de la fonction autoréchauffage est déconseillée. Si dans votre modéle
de multicuiseur est prévue la désactivation de cette fonction, il est conseillé de lutiliser

DEBORDEMENT ET BOUILLONNEMENT DURANT LA CUISSON

La qualité et les propriétés du lait peuvent dépendre de lendroit et des conditions de sa
production.Nous recommandons lutilisation de lait UHT avec une teneur en matiére grasse
jusqu'a 2,5%. Si nécessaire, vous pouvez diluer e lait avec un peu deau potable

Débordement du lait durant la cuisson de la
bouillie au lait

Les ingrédients avant la cuisson nétaient pas
préparés ou mal préparés ( mal lavés, etc. ).
Les proportions des ingrédients ne sont pas
respectées ou ce ne sont pas les bons pro-
duits sélectionnés

ILest conseillé d'utiliser les recettes déja testées ( adaptées au modeéle de Lappareil ).

La sélection des ingrédients, la faon de les couper, les proportions, la sélection du pro-
gramme et du temps de cuisson doit correspondre a la recette choisie.

Bien rincer jusqu'a Lobtention d'une eau claire : les céréales, la viande, le poisson et les
fruits de mer

ILest recommandé de bien rincer le produit, denlever la valve ou de cuire avec le couvercle

Le produit forme une mousse
ouvert,

PLATS BRULES

Avant la cuisson, assurez-vous que la cuve est bien nettoyée et que le revétement

La cuve était mal nettoyée apres la cuisson précédente | A
nest pas endommagé

Le volume de produit dans la cuve est inférieur aux

recommandations de la recette ILest conseillé dutiliser a recette déja testée ( adaptée au modele de lappareil )

Réduire le temps de cuisson ou suivre la recette, adaptée pour ce modéle

Vous avez sélectionné un temps de cuisson trop long. dapparell

Lors de la friture, verser dans la cuve un peu d'huile végétale pour recouvrir le
fond de la cuve.

Pour une cuisson uniforme des aliments, il est conseillé de remuer ou retourner
dans la cuve les aliments de temps en temps

Lors de La friture: vous avez oublié de verser de [huile
dans la cuve, vous n'avez pas remué ou remué les ali-
ments trop tard

Ajouter le liquide dans la cuve. Ne pas ouvrir le couvercle du multicuiseur

Lors du mijotage : peu de liquide dans la cuve pendant 2 cuisson, sans nécessité

Lors de la cuisson vapeur : il n'y a pas assez deau dans la
cuve pour assurer une densité de vapeur suffisante

Verser le volume deau nécessaire dans la cuve selon la recette. En cas de
doute, vérifier le niveau deau pendant la cuisson

Vous avez versé trop dhuile dans
la cuve

Pour une friture normale, une mince couche d’huile au fond de la cuve est
suffisante. Suivre Les prescriptions de la recette c pour la friture.

Lors de la friture
Excés d'humidité dans la cuve

Ne pas fermer le couvercle du multicuiseur lors de la friture, si ce niest pas
indiqué dans la recette.
Décongeler les aliments surgelés et les égoutter avant la friture

Lors de la cuisson: le bouillon sévapore lors de la cuisson
des aliments a haute acidité

Certains produits nécessitent un traitement spécial avant la cuisson: ringage,
tamisage, etc. Suivre les rec ions de la recette choisie

En cours détuvage, la pate colle
a lintérieur du couvercle et

Pendant la cuisson | o ce [a soupape vapeur

Diminuer la quantité de pate dans la cuve

( pate mal cuite ) . N
Vous avez mis trop de pate dans

la cuve

Retirer la pate de la cuve, la retourner, puis a replacer dans la cuve pour la
cuisson. La prochaine fois, mettre moins de pate dans la cuve

ALIMENT TROP CUIT

Vous vous étes trompés sur le choix des

ILest conseillé diutiliser les recettes déja testées ( adaptées au modele de Lappareil ).

Lors de la cuisson : trop peu de liquide dans la cuve

(les proportions des ingrédients ne sont pasrespectées ) Respecter les proportions entre les liquides et les ingrédients solides

Lors de la cuisson: vous n'avez pas graissé lintérieur de
la cuve avant la cuisson

Avant de mettre la pate, graisser le fond et les cotés de la cuve avec de ['huile
ou du beurre ( ne pas verser lhuile dans la cuve ')

LALIMENT A PERDU SA FORME

Vous avez remué trop souvent les aliments de la cuve | Lors dune friture normale, remuer le plat toutes les 5 a 7 minutes

Réduire e temps de cuisson ou suivre la recette, adaptée pour ce modele

Vous avez programmé un temps de cuisson trop long dappareil

PAIN ET GATEAU HUMIDES

Les ingrédients utilisés sont inappropriés, ce qui
donne un surplus d’humidité ( légumes ou fruits
juteux, baies congelées, creme fraiche etc. )

Choisissez les ingrédients selon la recette. Essayer de ne pas choisir des produits qui
contiennent trop d'humidité ou de les utiliser si possible en petites quantités

Enlever le produit fini du multicuiseur immédiatement a la fin de la cuisson. Si néces-

Vous avez laissé le produit fini dans le multicui- | __. . . . - .
ous avez aissé e produitfni dans le multicu saire, vous pouvez laisser le produit un court instant dans le multicuiseur avec lauto-

seur fermé

réchauffage

produits ou sur le temps de cuisson = Lasélection desingrédients, lafagon de les couper, les proportions, la sélection du p

(calcul ). Ingrédients trop petits et du temps de cuisson doit correspondre a la recette choisie




RMK-M911E

LA PATE N'EST PAS LEVEE DANS LE FOUR

Les ceufs et le sucre ont été mal mélangés

La pate est restée reposer trop

I est conseillé dutiliser les recettes déja
testées (adaptées au modéle de Lappareil ).

La farine n‘a pas été tamisée ou vous avez mal pétri la pate

La sélection des ingrédients, la fagon de les
couper, les proportions, la sélection du pro-

Mauvais choix des ingrédients

gramme et du temps de cuisson doit corres-

La recette ne convient pas pour la cuisson avec ce modele de multicuiseur

pondre a la recette choisie

0 Dans le cas de manque du liquide dans la cuve, certains modéles de multicuseurs REDMOND prévoient le systéme de protection
de lappareil contre la surchauffe pour les programmes « STEW » et « SOUP ». Dans ce cas le programme de cuisson sarréte et

le multicuiseur passe au régime du maintien au chaud automatique.

Temps recommandé de cuisson a vapeur pour des produits divers

75°C Pasteurisation, préparation du thé blanc 145°C ;::;;” dupoisson aux légumes en feuille ar-
80°C Préparation du vin chaud 150°C Cuisson de la viande en feuille argentée
85°C Prgparatlon de la fa|5§elle ou autres plats qui 1550 Préparation des plats 3 pate levée
exigent une longue cuisson
90°C Préparation du thé rouge 160°C Volaille grillée
95°C Cuisson de la bouillie au lait 165°C Cuisson des steaks
100°C Préparation des méringues, confitures 170°C Friture (frites, nuggets et etc)

Tableau résumé des modes de cuisson ( réglages d'usine )

1 Filet de porc/beeuf ( en dés de 1,5-2 cm ) 500 800 30/40
2 Filet dagneau (en dés de 1,5-2 cm ) 500 800 40
3 Filet de poulet ( en dés de 1,5-2 cm ) 500 800 20
4 Boulettes de viande / steak haché 500 800 25/40
; Cuisson de divers plats avec Loption de réglage de la . 5min-1h/1min
5 P filet 300 800 15
oisson (flet) MULTICOOK température et de la durée de cuisson 15 min 1h-12h/5min 4 v
6 Cocktail de fruits de mer ( congelé ) 300 800 5 N .
. - . . 5min - 1h30min/
7 Pommes de terre (coupées en 4 ) 500 300 20 OATMEAL Cuisson de la bouillie au lait 10 min Lmin v v
8 Carottes (en dés de 1,5-2 cm ) 500 800 35 STEW Catsssg: n?eli evslande, poisson, légumes, garnitures et 1h 20min-12h/5 min ‘/ v
9 Betteraves ( coupées en4) 500 1500 90 P P
10 | Légumes (surgelés ) 500 800 5 FRY Viande, poisson, légumes, plats complexes grillés 15 min > min _11":‘"2:0 min/ v
1] Gf 5 pieces 800 10 Soup Boullons, soupes ( crémes, soupes aux légumes et || Wrin-gh/Smin | v v
Il faut tenir compte que ce sont des recommandations générales. Le temps réél de cuisson peut se différer des valeurs recom- froides )
mandées en fonction de la qualité des produits et vos préférences gastronomiques. STEAM Viande,poisson, légumes et autres aliments 3 lavapeur | 15 min Smin-20/5min | v v | v
Recommandations de réglage des températures en mode « MULTICOOK » ;
Cuisson de tous types de pates; sausissons, raviolis et . . . .
_ - s o e ‘/ J
Cuisson du lactoline, confit,j iande et poi: .
35°C Repos des patons, préparation du vinaigre 105°C Préparation de a viande en gelée SLOW COOK gzizzon u lactoline, conft arret, iande et poisson en Sh 1h-8h/10 min v v
40°C Préparation du yaourt 110°C Stérilisation
P y BOIL Cuisson des légumes frais et secs 40 min 5min-2h/5min \/ v
45°C Préparation du levain 115°C Préparation du sirop de sucre
Y . N - - Cuisson des cakes, dacquoises, gratins, gateaux de pate L .
50°C Fermentation 120°C Jarret braisé ou bouilli BAKE levée et feuilletée 1h 20min-8h/5min \/ v
55°C Préparation du fondant 125°C Viande cuite Cuissond < qamitures. Cuisson des boull
uisson des gruaux et gamitures. Cuisson des bouillies . . ;
60°C Préparation du thé vert, aliments pour bébés 130°C Préparation du gratin GRAIN libres a leau 35 min Smin-4h/Smin v 4
65°C Cuisson de la viande dans lemballage sous vide 135°C Rissolage PILAF Cuisson du pilaf aux garnitures diverses ( avec de la h 20 min - 1h 30 min/ v v
70°C Préparation du punch 140°C Boucanage viande, du poisson, e la volaille, aux légumes ) 10 min

FRA




Mode

Variante recommandée dutilisation

r

Plage de temps de
ouisgson / inﬁeﬁalle

Attente de

passage en

Durée de
cuisson
défa
mode de service

Maintien au
chaud

YOGURT/
DOUGH

PIZZA

BREAD

DESSERT

QUICK
00K

Préparation du yaourt

Préparation de la pizza

Préparation du pain a la farine de seigle ou de blé (y
compris e repos des patons )

Préparation de divers desserts aux fruits et baies frais

Cuisson rapide du riz, bouillies libres a leau

8h 6h-12h/10 min
25 min 20min-1h/5min

3h 1h-6h/10min

LS SN N | Départ différé, h

-
=

5min-4h/5min

VII. AVANT DE VOUS ADRESSEZ AU CENTRE DE SERVICES

Anomalie

Message derreur a
l'écran :E1-E3

Causes possibles

Systéme derreur, possibilité dendommagement
du panneau de commande ou de [élément chauf-
fant

Lors de la cuisson
dans le programme
«FRY» avec Lélé-

ment  chauffant
soulevé, lappareil

Une trop faible quantité de produits est cuite ou
les produits sont collés au fond de la casserole

peut afficher le
message derreur E3

Lappareil ne sal-

lume pas

Le cordon électrique niest pas raccordé a lappareil
et (ou) a une prise électrique

Prise électrique défectueuse

Pas de courant sur le réseau électrique

Moyens de résolution

Débranchez lappareil du réseau électrique, laissez-le refroi-
dir. Fermez fermement le couvercle, rebranchez l'appareil
de nouveau au réseau électrique

Cette situation ne signifie pas qu'il sagit dune défaillance
du dispositif, elle est causée par le fonctionnement de la
protection contre la surchauffe. Pour continuer a travailler
avec a cuisine multi -, lappareil doit étre débranché de la
sortie pendant 2-3 minutes, puis doit étre branché a nouveau
dans la sortie. Pour éviter que Lerreur ne se reproduise,
utilisez Le programme «MULTICOOK>» avec la température
est fixée a 170°C

Assurez-vous que Le cordon électrique amovible est raccor-
dé a la prise correspondante de lappareil et branché a une
prise de courant

Branchez lappareil & une prise électrique non défectueuse
Vérifiez la présence de courant dans le réseau électrique.

Siln'yen a pas,adressez-vous a lorganisme qui gére votre
logement

Arrét automatique
aprés ébullition de

leau

Anomalie Causes possibles Moyens de résolution

Veérifiez la présence dune tension stable du réseau électrique.
Sielle est instable ou inférieure a la norme, adressez-vous
a lorganisme qui gére votre logement

Coupure dalimentation électrique du réseau
(niveau de tension instable ou inférieur a la norme)

Un corps étranger ou des éléments (déchet, gruau,
morceaux daliment) entre la cuve et la plaque
chauffante

Débranchez l'appareil du réseau électrique. Laissez-le re-

La cuisson dun plat A . P
froidir. Retirez le corps étranger ou les éléments.

est trop longue

La cuve n'est pas droite dans le multicuiseur Placez la cuve droite, sans biais

Débranchez lappareil du réseau électrique, laissez-le refroi-

La plaque chauffante est trés sale dir. Nettoyer a plague chauffante.

La cuve nest pas droite dans

. . Placez la cuve droite, sans biais
le socle de lappareil

Veérifiez s'il n'y a pas un corps étranger (déchet, gruau, mor-

Le couvercle nest pas fermé ceau daliment) entre le couvercle et le corps de Lappareil,

Défaut d'étan- P
hermétiquement ou un

Lors de la cuisson,

de la vapeur | chéité entre la . retirez-les.

s corps étranger se trouve ) L

s'échappe par le | cuve et le cou- Refermez toujours le couvercle du multicuiseur jusquau
P sous le couvercle J

dessous du cou- | vercle intérieur déclic

vercle du multicuiseur

Le joint détanchéité sur le
couvercle intérieur est trés
sale, déformé ou endomma-
gé

Si le probléme persiste, contactez un centre de service agrée.

Vérifiez [état du joint détanchéité du couvercle intérieur de
L'appareil. IL est possible qu'il nécessite un remplacement

Par respect pour Uenvironnement ( recyclage des déchets d'équipements électriques et électroniques )
Lélimination des emballages, du manuel dutilisateur, ainsi que lappareil doit seffectuer conformément au pro-
gramme de recyclage des déchets. Montrer votre enc envers lenvi :ne pas jeter ces produits
avec les ordures ménageres.
L I pas jeter de ( vieux ) appareils avec d‘autres déchets ménagers, ils doivent étre jetés séparément. Les proprié-
taires d'anciens appareils doivent les déposer dans un centre de tri ou des organisations concernées par le recyclage. Vous
participez ainsi au programme transformation des matiéres premiéres, ainsi quau recyclage des polluants.
Létiquetage de cet appareil est conforme a la directive européenne 2012/19/UE relative aux déchets déquipements électriques
et électroniques ( DEEE ).
La directive détermine les conditions de retour et de recyclage des appareils usagés, qui sont applicables a lensemble de
['Union européenne




Bevor Sie dieses Produkt verwenden, lesen Sie sorgfiltig die Bedienungsanweisung und bewahren Sie die zum spdteren

Nachschlagen. Die richtige Verwendung des Gerdtes wird seine Lebensdauer erheblich verldngern. ° Trennen S|e daS Gefat naCh NUtZUﬂg, Wahrend der REInIgung Oder bEI Um'

G A do Gois et Konen Wenn o Go angwendet it sale oo Anaeicr v gesmaen PlaZIETUNG von der Steckdose. Ziehen Sie das Stromkabel mit trockenen
Menschenverstand geleitet werden und vorsichtig und aufmerksam handeln. Handen heraUS, fassen S|e den StGCker an, mcht daS Kabel'
SICHERHEITSMASSNAHMEN * Verlegen Sie das Stromkabel nicht in Turbffnungen oder neben Warmequel-

- - _ len. Beachten Sie, dass das Stromkabel sich nicht verwindet und iberneigt,
* Der Hersteller trdgt keine Haftung filr Schaden, e durch Nichtbeachtung  nicht mit scharfen Gegenstanden, Ecken und Mdbelkanten in Beriihrung
der Sicherheitsvorschriften und Betriebsanleitung des Gerates verursacht ~ kommt.

wurden.
o Dieses elektrisches Gerdt ist fir Gebrauch im Haushalt bestimmt und kann in Zgﬁﬁﬁﬁiﬂ%ﬁaﬂéﬂj G[all ;fg,‘,i”f,ﬁ{ﬂ””gg’e’d‘fﬁsgff,rggf,k‘,’,?f,ﬂi

Wohnungen, Ferienhdusern, oder in dhnlichen Bedingungen der nicht-gewerb- entsprechen sowie zu einem Stromschlag fiihren. Das beschidigte
lichen Anwendung benutzt werden. Gewerbliche oder jede andere unsachge-  Stromkabel muss sofort im Servicezentrum ausgewechselt werden.

mae Anwendung der Einrchtung giltals zweckwidrige Benutzung des Pro- - Bei Anderung der Position des Scheiben-Heizelements benutzen Sie unbe-
duktes. In diesem Fall tragt der Hersteller keine Verantwortung fir mdgliche dingt die Zange, die zu Lieferumfang gendrt, das schliesst die Maglichkeit

Folgen. o . der Verbrennungen, der Verbriihungen oder der anderen zufalligen Verlet-
« \or dem Anschluss an das Stromnetz vergewmsern Sie sich,dass die Spannung 2Ungen aus,

im Stromnetz der Nennspannung des Gerates entspricht (siche technische o Bes Einstellung der Heizscheibe i obere Position vergewisser Sie ich, dass

Daten oder Typenschild) . sie an dafiir vorgesehenen Finkerbungen fest fixiert ist. Fine unsachgemRe
*  Bei Bedarf verwenden Sie nur ein Verlangerungskabel, das fiir die aufge-  Finstellung des Heizelements kann zu seiner willkiilichen Verschiebung
nommene Leistung des Gerdts %eelgnet ist — Nichtbeachtung kannzueinem  wahrend des Betriebs des Gerats oder zu seinem Defekt fiihren.

Kurzschluss oder einem Branciall ifren Um die Zange zu benutzen, verwenden Sie unbedingt warmeisolie-

* SchliefSen sie das Gerat nur an den geerdeten Steckdosen an - das st eine &' o g0 1iandischuhe. Fs ist verboten, undbhdngig von ihrer Position
Pflichtanforderung zum Schutz gegen Stromschlar[].VergeW|ssern Siesich, e Heizscheibe mit blofen Hénden anzufassen!

dass ein verwendetes Verlangerungskabel ebenfalls geerdet ist U rischen Sch den.d die Posti
m einen elektrischen Schlag zu vermeiden, darf man die Position
ACHTUNG! Wahrend der Nutzung des Gerates werden Gehduse, Topf e Heizelementes nicht dndern, wenn das Gerg; am Strom ange-

und metallische Bestandteile erhitzt! Seien Sie vorsichtig! Benutzen schlossen ist!

Sie Topfhandschuhe. Um Verbrennungen und Verbriihungen zu ver-

meiden, beugen Sie sich nicht tiber das Gerdt, besonders wenn der Es ist verboten, das Gerdt zuzudecken, wenn sich das Scheiben-Hei-
Deckel geoﬁ%et ist. zelement in der oberen Position befindet.



S

Stellen Sie das Gerdt nicht auf einer weichen Oberflache ab, bedecken Sie
es nicht wahrend seines Betriebs, dies kann zur Uberhitzung und Beschadi-
qung sowie zu Fehlfunktionen des Gerates fiihren.

Das Gerdt nicht im Freien verwenden — Eindringen der Feuchtigkeit in Ge-

huse oder Fremdgegenstande kénnen starke Beschddigungen verursachen.

Vor der Gerdtreiniqung vergewissern Sie sich, dass es vom Stromnetz getrennt
und vllig abgekuhlt ist. Beachten Sie strikt die Anweisungen zur Gerater-
einiqung.

ES ISTVERBOTEN, das Gehduse des Gerates in Wasser einzutauchen
oder unter den Wasserstrahl zu stellen!

Kinder im Alter von 8 Jahren und Personen mit beschrankten physischen,
sensorischen oder geistigen Fahigkeiten oder mangelnder Erfahrung und
Wissen konnen das Gerdt 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 Gerdt spielen. Halten Sie das Gerat und das Netzkabel auRer Reichwei-
te von Kindern unter 8 Jahren. Reiniqung und Wartung des Gerdtes dirfen
von den Kindern ohne Aufsicht von Erwachsenen nicht gemacht werden.
Die Verpackungsmaterialien (Durchsichtfolien, Schaumstoffe usw.) kdnnen
fiir Kinder gefahrlich sein. Erstickungsgefahr! Bewahren Sie sie auRerhalb
der Reichweite von Kindern. )

Die Reparatur des Gerates in Eigenregie oder die Anderungen seiner Kons-
truktion sind ver-boten. Alle Bedienungs- und Reparaturarbeiten miissen
durch ein autorisiertes Servicepersonal ausgefuihrt werden. Die nicht pro-
fessionell ausgefiihrte Arbeit kann zu Geratstdrungen, Verletzungen und
Eigentumsschaden fiihren.

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

Technisches Datenblatt

Modell RMK-M911E  Topf-/Pfannebeschichtung.....keramische Antihaftbeschichtung
Leistung 860-1000W  LED display farbig
SPANNUNG v 220-240V,50/60 Hz ~ 3D-Aufwérmen Ja
Schutz gegen elektrischen Schlag.........wuwerern Klasse | ADMeSSUNGEN.....rcvvcrrrercrrerrrrsnsrens 377 x 285 x 240 mm
Topfvolumen 50 Nettogewicht 5,7kg
Programme

1. MULTICOOK 10. BAKE (BACKEN)

2. OATMEAL (MILCHREIS) 11. GRAIN (GRUTZEN)

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

4. FRY (BRATEN) 13. YOGURT/DOUGH (JOGHURT/HEFETEIG)

5. SOUP (SUPPEN) 14. PIZZA

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

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

8. SLOW COOK (AUSSCHWITZEN) 17. QUICK COOK (SCHNELLKOCHEN)

9. BOIL (KOCHEN)
Funktionen

MASTERFRY-Funktion (lift des Heizelements)....... verfiigbar  Aufwarmen. bis 24 Stunden
Warmhalten (automatische Warmhalten)......bis 24 Stunden  Startzeit VOrWahl ........eewerrcrsrssrssrsrssns bis 24 Stunden
Vorausschalten der automatischen Warmhaltefunktion.....Ja
Bestandteile

Multikiiche 1St Schopfloffel 1St
Topf 1St. Flachloffel 1St
Pfanne 1St. Rezeptheft. 1St
ange. 1St. Schopfloffel- und Flachloffelhalter ...........wewerernes 1St
Dampfgitter 1St.  Gebrauchsanweisung 1St
Frittierkorb mit dem Griff..........smmmmssnssisininn 1St Servicebuch 1St
Messbecher. 1St.  Stromkabel 1St

Der Hersteller behlt das Recht vor, Anderungen im Aufbau, in Bestandteilen, sowie technischen Daten bei Verbesserung seiner
Erzeugnisse zu machen ohne dariiber anzumelden. Fehler £10% ist in den technischen Spezifikationen erlaubt.

Beschreibung der Multikiiche RMK-M911E A1
1. Gerdtedeckel

. Abnehmbarer Innendeckel

. Abhebbares Heizelement

Topf

. Taste der Deckeldffnung

. Bedienfeld mit Display

Gehduse

IS I N R NN

. Tragegriff
9. Abnehmbares Dampfventil
10. Flachloffel

Bedienfeld A2

11. Suppenloffel

12. Messbecher

13. Pfanne

14. Zange

15. Dampfgitter

16. Frittierkorb

17. Schopfloffel- und Flachldffelhalter
18. Netzkabel

19. Behalter zum sammeln von Kondensat

Multikiiche REDMOND RMK-M911E ist mit einem Sensorbedienfeld mit einem farbigen multifunktionalen LED-Display

ausgestattet.

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

der gewahlten Einstellungen.
2. ,Time Delay" (,Startzeit Vorwahl") —

Einschalten der Startzeitvorwahl-Funktion.

3. Temperature" (,Jemperatur*) — Temperatureinstellung im Programm ,MULTICOOK".
4. Hour"(,Stunden") — Auswahl der Stundenzahl bei Einstellung der Zubereitungszeit und bei der Startzeitvorwahl-Funktion.



5. Min“(,Minuten”) — Auswahl der Minutenzahl bei Einstellung der Zubereitungszeit und bei der Startzeitvorwahl-Funktion.
6. ,Quick cook” (,Schnellkochen®) — Start des Programms ,QUICK COOK".
7. ,Menu/Keep Warm* (,Menii/Warmhalten“) — Auswahl des Automatikbetriebs; vorausschalten der automatischen Warm-
haltefunktion.
8. ,Start” — Einschalten des gewahlten Zubereitungsprogramms.
9. Display.
Displaybeschreibung A3
1. Anzeige des Automatikbetriebs ,QUICK COOK".
. Anzeige der Zubereitungs-/Aufwarmfunktion.
. Anzeige der Zubereitungsstufen.
. Anzeige der eingestellten Temperatur im Programm ,MULTICOOK'".
. Anzeige des Programms ,Time Delay".
. Anzeige der Timereinstellungen.
Timer.
. Anzeige des gewdhlten Automatikbetriebs.

I. VOR DER ERSTEN ANWENDUNG
Packen Sie das Gerdt vorsichtig aus und nehmen Sie es aus der Verpackung, entfernen Sie alle Verpackungsstiicke und Wer-
besticker aufter dem Sticker mit der Seriennummer.
Bei Fehlen der Seriennummer auf dem Erzeugnis erlischt |hr Garantieanspruch.
Wischen Sie das Gerdtgehause mit einem feuchten Tuch ab. Waschen Sie den Topf mit warmem Spiilwasser. Trocknen Sie den
Topf. Bei der ersten Anwendung kann ein Geruch auftreten, dies riihrt nicht aus einem Defekt des Gerdts. In diesem Fall rei-
nigen Sie das Gerat.
A Das Gert nach der Befdrderung oder Aufbewahrung bei niedrigen Temperaturen ist vor dem Einschalten bei Raumtemperatur
mindestens 2 Stunden lang zu halten.
ACHTUNG! Es ist verboten, das Gerdt mit der gefiillten Schiissel am Griff zu heben.

0N O NN

Schalten Sie das Gerdt nicht ohne das innere der Schiissel oder leere Schiissel ein — bei ver ichem Start des kochprog S
fiihrt es zu einer kritischen tiberhitzung des Gertits oder beschddigt die Antihaftbeschichtung. Bevor Sie Produkte braten, Giefien
Sie ein wenig Gemiise oder Sonnenblumendl in die Schilssel.

ACHTUNG! Es ist verboten, das Gerdt an den Griffen der Schiissel zu heben!

[Il. BETRIEB DER MULTIKUCHE

Vor dem ersten Einschalten
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 Temperatur beeinflusst werden kann, nicht riihren.
Vor dem Kochen stellen Sie sicher, dass die dueren und die sichtbaren inneren Bestandteile der Multikiiche keine Schaden,
Ausbriiche und andere Defekte aufweisen. Keine Fremdgegenstande diirfen zwischen Topf und Heizelement befinden.
Einstellung der Zubereitungszeit
In der Multikiiche REDMOND RMK-M911E ist es moglich, die Zubereitungszeit fiir jedes Programm manuell einzustellen
(auBer dem Programm ,QUICK COOK"). Das Einstellintervall und der mdgliche Einstellzeitbereich hédngen vom gewdhlten
Zubereitungsprogramm ab. Um die Zubereitungszeit zu dndern:
1. Stellen Sie nach der Auswahl der Zubereitungszeit den gewiinschten Stundenwert beim Driicken der Taste ,Hour" ein.
Wird die Taste fiir ein paar Sekunden gedriickt gehalten, beginnt die beschleunigte Verdnderung des Stundenwertes.
2. Driicken Sie die Taste ,Min",um den Minutenwert einzustellen. Wird die Taste fur ein paar Sekunden gedriickt gehalten,
beginnt die beschleunigte Veranderung des Minutenwertes.

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

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

Bei der llen Einstell der Zuberei eit beachten Sie den zuldssigen Zeitbereich und den Einstellschritt, der durch
das von lhnen gewdbhlte Zubereitungsprogramm vorgesehen ist, gemdf der Werkseinstellungstabelle.

2Zu lhrer ichkeit beginnt der Eir itbereich in den gsprog mit den ten. Dies ermdglicht
Ihnen, den Programmbetrieb fiir einen kurzen Zeitraum zu verldngern, wenn das Gericht wihrend der Grundzeit noch nicht bereit ist.

i

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

Im Programm ,PASTA" beginnt der Ablauf der Zubereitungszeit erst nach dem Aufkochen des Wassers und Wiederdriicken der
Taste ,Start"

Funktion MASTERFRY A4
Multikiiche REDMOND RMK-M911E ist mit einem abhebbaren Heizelement ausgeriistet. Dank dem kdnnen Sie jetzt nicht
nur einen Topf in der Multikiiche, sondern auch die Pfanne (sie gehort zu Lieferumfang) verwenden.

Um die Zange zu benutzen, verwenden Sie unbedingt wirmeisolierende Handschuhe. Es ist verboten, unabhdngig von ihrer
Position die Heizscheibe mit blofen Hénden anzufassen!
In Sicherheitszwecken benutzen Sie die Zange (sie gehdrt zu Lieferumfang), um die Position des Heizelements zu dndern.
Um das Heizelement in obere Position einzustellen, heben Sie es bis Anschlag und drehen Sie es leicht gegen Uhrzeigersinn,
um die Verklammerungen in den Schlitzen zu befestigen.
Um das Heizelement in niedrige Position einzustellen, heben Sie es,um die Verklammerungen aus Schlitzen loszulassen,
und es leicht im Uhrzeigersinn zu drehen, senken Sie es vorsichtig.
Versuchen Sie nicht die Position des Heizelements zu dndern, wenn das Gerdt am Strom angeschlossen ist!

Es ist verboten, das Gerdit zuzudecken, wenn das Scheiben-Heizelement in oberer Position eingestellt ist.
O U in der Multikiiche zu kochen, verwenden Sie nur die Pfanne, die zu Lieferumfang gehrt.

Funktion ,Time Delay” (,Startzeit Vorwahl")
Diese Funktion erlaubt, den Zeitraum einzustellen, in dessen das Gericht fertig werden muss (unter Beachtung der Betriebs-
dauer). Die Zeit kann im Bereich von 10 Minuten bis zu 24 Stunden mit einem Einstellschritt von 10 Minuten eingestellt
werden.Zu beachten ist, dass die Startvorwahlzeit mehr als die eingestellte Zubereitungszeit sein muss, sonst das Programm
gleich nach dem Driicken der Taste ,Start” beginnt.
Die Startvorwahlzeit kénnen Sie nach der Auswahl des Automatikbetriebs, nach der Einstellung der Temperaturwerten und
der Zubereitungszeit eingestellt werden:
1. Beim Driicken der Taste ,Time Delay” schalten Sie die Startzeitvorwahl-Funktion ein. Auf dem Display erscheint die
Anzeige ,Time Delay’, und der Timer beginnt zu blinken.
2. Driicken Sie die Taste ,Hour’, um den Stundenwert schrittweise 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 Min‘,um den Minutenwert schrittweise einzustellen.Wird die Taste filr 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 ,Hour" zum Nullstellen. Dann driicken Sie die Taste ,Min’,um den gewiinschten Minutenwert einzustellen.
5. Zum Abbruch der gewdhlten Einstellungen driicken Sie die Taste ,Reheat/Cancel’, wonach das Zubereitungsprogramm
wieder gewahlt werden soll.
6. Nach der Einstellung der gewiinschten Werte halten Sie filr ein paar Sekunden die Taste ,Start" gedriickt. Die Anzeige
des Programms ,Time Delay” leuchtet auf, dann startet das Programm und beginnt der Ablauf der Zeit.



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

8. Um die automatische Warmhaltefunktion auszuschalten, driicken Sie die Taste ,Reheat/Cancel”. Dann erlischt die Anzei-
ge der Taste.

o Die Startzeitvorwahl-Funktion ist fir alle A LFRY',PASTA und ,QUICK COOK" geeignet.

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

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

Funktion ,Keep Warm“ (Warmhalten)

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

Vorausschalten der ischen War
Einschaltung der automatischen Warmhaltefunktion nach dem Ende des Zubereitungsprogramms ist nicht immer empfeh-
lenswert. In diesem Sinne, gibt es in der Multikiiche REDMOND RMK-M911E eine Mdglichkeit, diese Funktion beim Starten
oder beim Hauptprogramm vorabzuschalten. Dafiir halten Sie die Taste ,Menu/Keep Warm"“beim Starten oder Hauptprogramm
fiir ein paar Sekunden gedriickt, bis die Anzeige der Taste ,Reheat/Cancel” erlischt. Um die automatische Warmhaltefunktion
wieder einzuschalten, driicken Sie die Taste ,Menu/Keep Warm“nochmal (die Anzeige der Taste ,Reheat/Cancel” leuchtet auf
dem Display auf).
Aufwarmfunktion
Die Multikiiche REDMOND RMK-M911E kann zum Aufwdrmen von kalten Speisen benutzt werden. Dafiir folgen Sie diese
Schritte:

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

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

« Halten Sie die Taste ,Reheat/Cancel filr ein paar Sekunden gedriickt, bis ein Tonsignal zu horen ist. Auf dem Display er-

scheinen die entsprechende Anzeige und die Tastenanzeige. Der Timer beginnt den Ablauf der Aufwarmzeit.

iebe aufer den Prog

Das Gerdt 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 ,Reheat/Cancelfiir ein paar Sekunden gedriickt,
bis die entsprechenden Anzeigen auf dem Display und der Taste erldschen.
Obwohl die Multikiiche das Produkt bis zu 24 Stunden halten kann, es ist nicht empfehl , das Gericht fiir mehr als
& zwei bis drei Stunden warm zu halten, da dies zu Geschmacks- und Qualitéitseinbufen fiihren kann.

Allgemeines Verfahren zur Anwendung der Automatikbetriebe

WICHTIG! Wenn Sie den Wasserkochaufsatz verwenden (z.B. beim Kochen von Produk tellen Sie die Kochtemp
iiber 100°C ein. Dies kann zu Uberhitzung und Ausfall des Geréts fiihren. Verwenden Sie deshalb nicht die ‘BREAD’, ‘FRY" und
“BAKE™Programme, um Wasser zu kochen.

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

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

3. SchlieRen Sie den Deckel der Multikiiche, bis ein Knacken zu horen ist. Verbinden Sie die Multikiiche mit dem Stromnetz.

0 ACHTUNG! Wenn Sie bei hohen Temperaturen mit einer grofien Menge Pflanzendl Kochen, lassen Sie immer den Deckel des
Gerdts offen.

4. Driicken Sie die Taste ,Menu’, um das gewiinschte Zubereitungsprogramm zu wahlen (auf dem Display wird das ent-
sprechende Programmsymbol angezeigt).

5. Wenn Sie mit der standardgarzeit nicht zufrieden sind, kénnen Sie diesen Wert durch driicken der Tasten «Hour» und «Min»
andern. Im MULTICOOK-Programm ist es auch mdglich, die Kochtemperatur vor dem start zu dndern. Wenn dieses Programm

NICHT

ausgewahlt ist, leuchtet die kochtemperaturanzeige auf dem display auf. Driicken Sie die Taste «Temperature», um den
gewiinschten Wert auszuwahlen.

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

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

8. Bei Bedarf kdnnen Sie die automatische Warmhaltefunktion vorausschalten. Dafiir halten Sie die Taste ,Menu/Keep
Warm® gedriickt, bis die Anzeige der Taste ,Reheat/Cancel” erlischt. Beim Wiederdriicken der Taste ,Menu/Keep Warm*
schalten Sie diese Funktion wieder ein. Die automatische Warmhal ktion ist bei den Pr 1,YOGURT/DOUGH"
und ,BREAD" nicht vorgesehen.

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

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

Im Bereich Kochtipps finden Sie Antworten auf die am héufigsten gestellten Fragen.

Um optimale Ergebnisse zu erzielen, empfehlen wir Ihnen, Rezepte aus dem zur Multikiiche REDMOND RMK-M911E beigeleg-
ten Rezeptheft zu verwenden, das speziell fiir dieses Modell entwickelt wurde.

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

Programm ,MULTICOOK"
Dieses Programm eignet sich zur Zubereitung von fast jeder Art von Gerichten gemdf den gewahlten Einstellungen von
Temperatur und Zubereitungszeit. Dank dem Programm ,MULTICOOK" kann die Multikiiche REDMOND RMK-M911E eine
Reihe von Kiichengeraten ersetzen, und ermdglicht Gerichte nach fast jedem gewiinschten Rezept, das in einem alten
Kochbuch gefunden oder aus dem Internet gelesen wurde.
Zur Ihrer Bequemlichkeit bleibt die automatische Warmhaltefunktion bei Temperaturen bis zu 80°C ausgeschaltet. Um die
Funktion manuell einzuschalten, halten Sie bei Bedarf die Taste ,Menu/Keep Warm" fiir ein paar Sekunden nach dem Starten
gedriickt, bis eine Anzeige ,Reheat/Cancel” leuchtet auf.
« Standardmafig betragt die Zubereitungszeit im Programm ,MULTICOOK" 15 Minuten, die standardméBige Temperatur
beim Betrieb betragt 100°C.
 Manuelle Temperatur-Regelbereich (durch Driicken der Taste Temperatur”zu dndern): 35-170°C mit einem Einstellschritt
von 5°C.
« Der manuelle Zeiteinstellbereich: 5 Minuten — 12 Stunden, mit einem Einstellschritt von 1 Minuten fiir ein Schritt bis zu
1 Stunde oder von 5 Minuten — fiir ein Schritt von mehr als 1 Stunde.
Das Programm ,MULTICOOK " eignet sich fiir eine Vielfalt von verschledenen Gerichten. Verwenden Sie unser Rezeptheft von unseren
professionellen Kdchen oder die spezielle Tabelle von empf p  fiir itung von verschiedenen Gerichten und
Produkten.

Wenn Sie das MULTICOOK-Programm zum Kochen von Wasser verwenden (Z. B. beim Kochen von Produkten), stellen Sie die
Kochtemperatur NICHT iiber 100°C ein.

Programm ,OATMEAL"

Empfohlen fiir Milchreis. Standardmafig betrdgt die Zubereitungszeit im Programm 10 Minuten. Die manuelle Einstellung
der Zubereitungszeit im Bereich von 5 Minuten bis 1 Stunde 30 Minuten mit einem Einstellschritt von 1 Minute mdglich.

Das Programm ,0ATMEAL" eignet sich zur Zubereitung von Brei aus pasteurisierter Milch mit niedrigem Fettgehalt. Um das
Auskochen von Milch zu vermeiden und das gewiinschte Ergebnis zu erreichen, empfiehlt es sich:

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

« den Topf der Multikiiche vor der Zubereitung mit Butter einzureiben;



« die Mengenangaben streng einzuhalten, die Zutaten laut den Empfehlungen des Rezeptheftes abzumessen und die
Menge der Zutaten ausschlieflich verhaltnismafig zu reduzieren oder zu erhdhen;
« beim Verwenden von Vollmilch diese mit Trinkwasser im Verhaltnis 1:1 zu verdinnen.

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 gewiinschtes Ergebnis beim Programm ,0ATMEAL" erzielt, verwenden Sie das allgemeine Programm ,MULTICOOK".
Die optimale Temperatur fiir Milchreis ist 95°C. Die Z 1ge und die Zubereif eit sind nach dem Rezept einzustellen.

Programm , STEW"

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

Programm ,FRY*
Empfohlen fiir Braten von Fleisch, Gemiise, Gefliigel, Meeresfriichte. Standardmafig betrdgt die Zubereitungszeit im Programm
15 Minuten. Die manuelle Einstellung der Zubereitungszeit im Bereich von 5 Minuten bis zu 1 Stunde 30 Minuten mit einem
Einstellschritt von 1 Minute mdglich. Die Funktion ,Time Delay” ist bei diesem Programm nicht mglich.
Um Anbrennen der Zutaten zu vermeiden, befolgen Sie die Empfehlungen des Rezeptheftes und riihren Sie den Topfinhalt von
& Zeit zu Zeit. Es ist moglich, den Deckel der Multikiiche bei der Zubereitung offen zu bleiben.

Programm,,SOUP*

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

Programm ,STEAM"

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

StandardmaRig betrdgt die Zubereitungszeit im Programm 15 Minuten. Die manuelle Einstellung der Zubereitungszeit im

Bereich von 5 Minuten bis zu 2 Stunden mit einem Einstellschritt von 5 Minuten mdglich.

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

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

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

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

0 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 ,PASTA"
Empfohlen zum Kochen von Nudeln, Wiirstchen, gekochten Eiern usw. Standardmafig betragt die Zubereitungszeit im Programm
8 Minuten. Die manuelle Einstellung der Zubereitungszeit im Bereich von 2 bis zu 20 Minuten mit einem 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 ,Start". Die Funktion ,Time Delay" ist bei
diesem Programm nicht mglich.

Bei Zubereitung von einigen Nahrungsmitteln (z.8. Nudeln, usw.) entsteht der Schaum. Um ein mégliches Uberschwappen zu

& verhindern, kdnnen Sie den Deckel ein paar Minuten nach der Zugabe der Zutaten ins kochende Wasser dffnen.

Programm ,SLOW COOK*
Empfohlen fiir Zubereitung von Schmalzfleisch, geschmalzten Milch. 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 maglich.

-

Programm ,BOIL*

Empfohlen zum Kochen von Gemiise und Eintopf. Standardmafig 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 Minu-
ten moglich.

Programm ,BAKE"
Empfohlen zum Backen von Keksen, Auflaufen, Kuchen aus dem Hefe- und Blétterteig. Standardmafig betrdgt die Zuberei-
tungszeit im Programm 1 Stunde. Die manuelle Einstellung der Zubereitungszeit im Bereich von 20 Minuten bis zu 8 Stunden
mit einem Einstellschritt von 5 Minuten méglich.
Ob der Keks schon fertig ist kann man durch Stecken eines Holzstdckchens (Zahnstochers) in den Keks iberpriifen. Bleibt auf
& dem Holzstdckchen kein Teig — ist der Keks fertig.
Es ist empfehl t, die ische Warmhal kti

Programm ,GRAIN“

Empfohlen fiir das Kochen von kriimeligen Breien aus verschiedenen Arten von Griitzen, Kochen einer Vielzahl von Beilagen.
StandardméRig 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 moglich.

Programm ,PILAF*

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

Programm ,YOGURT/DOUGH"

Durch dieses Programm kdnnen Sie verschiedene leckere und gesunde Jogurt zu Hause zubereiten und das Géren von Teig.
StandardmaRig betrdgt die Zubereitungszeit im Programm 8 Stunden. Die manuelle Einstellung der Zubereitungszeit im
Bereich von 6 Minuten bis zu 12 Stunden mit einem Einstellschritt von 10 Minuten méglich. Die automatische Warmhalte-
funktion ist bei diesem Programm nicht mdglich.

@ Beachten Sie, dass der zugegebene Inhalt die Mitte des Skalenwerts des Topfes nicht iibersteigt. Um Joghurt zuzubereiten, knnen
& Sie einen speziellen Bechersatz fiir Joghurt REDMOND RAM-G1 verwenden (kann separat erworben werden).

Programm ,PIZZA"
Empfohlen fiir Pizza. StandardméRig betrgt 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 ,BREAD"
Empfohlen zum Backen von Brot aus Weizenmehl und mit der Zugabe von Roggenmehl. Das Programm bietet einen vollstdn-
digen Zyklus der Zubereitung von der Teiggarung bis zum Backen. Standardmafig betrdgt die Zubereitungszeit im Programm
3 Stunden. Die manuelle Einstellung der Zubereitungszeit im Bereich von 1 Minuten bis zu 6 Stunden mit einem Einstellschritt
von 10 Minuten mdglich. Die automatische Warmhaltefunktion ist bei diesem Programm nicht mdglich.

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

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

« Bevor Sie das Mehl verwenden, empfiehlt es sich, es durchzusieben, um die Sauerstoffversorgung und die Entfernung von

Verunreinigungen zu sichten.

« Verwenden Sie die Funktion Time Delay” mdglichst nicht, sonst es die Backqualitat beeinflussen kann.

« Offnen Sie den Deckel der Multikiiche bis zum vollen Ende des Backens nicht! Davon hangt die Backqualitdt ab.

* Um Zeit zu sparen und die Zubereitung zu vereinfachen, empfehlen wir hnen Fertigmischung zum Backen von Brot zu verwenden.
Programm , DESSERT*
Empfohlen fiir verschiedenen Desserts aus Friichten und Beeren. StandardméRig 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 ,QUICK COOK"“
Das Programm zur schnellen Zubereitung von Reis, kriimeligen Breien aus Griitzen. In diesem Programm ist weder Zeitein-
stellung noch Funktion ,Time Delay" vorgesehen.

auf allen Stufen bei Zubereitung von Brot auszuschalten.




I11. ZUSATZLICHE MOGLICHKEITEN

« Fonduezubereitung « Pasteurisierung von fliissigen Produkten
« Frittieren « Aufwdrmen der Babynahrung
« Zubereitung von Quark und Kése « Sterilisation von Geschirr und Kérperpflegegegenstanden

Rezepte, die im Abschnitt der Gerichte angegeben sind, finden Sie im Rezeptbuch oder auf der website www.redmond.company.

IV. ZUSATZLICHES ZUBEHOR

Sie kdnnen Zusatzaccessoires zur Multikiiche REDMOND RMK-M911E kaufen und Informationen iiber die Neuheiten von
Produktion REDMOND auf der Webseite www.redmond.company oder in Geschften von autorisierten Handler erhalten.

V. REINIGUNG UND WARTUNG

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

Bei der Reinigung keine aggressive Stoffe, Schwdmme mit einem aggressiven Belag und chemisch aggressive Mittel zu verwen-
den. Das Gerdtegehduse in Wasser nicht tauchen oder unter den Wasserstrahl nicht stellen.
Vor der ersten Nutzung oder zur Geruchsneutralisierung empfehlen wir lhnen, nach der Zubereitung innerhalb von 15 Minu-
ten eine Zitronenhélfte im Programm ,STEAM" aufkochen zu lassen.
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 Flache des Topfs trocken.
Um den inneren Aluminiumdeckel zu reinigen (A5):

1. Offnen Sie den Deckel der Multikiiche.

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

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

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

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

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

1. Ziehen Sie der AuBenscheibe den Auslauf vorsichtig ein wenig nach oben und auf sich, wie in der Abbildung dargestellt A6.

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

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

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

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

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

1. Offnen Sie den Deckel und setzen Sie den Topf ein. Bei Bedarf heben Sie die Vorderseite der Multikiiche ein wenig hoch,
um das Kondenswasser vdllig in den Behalter herabflief3t.

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

3. GieRen Sie das Kondenswasser aus. Waschen Sie den Behalter und setzen Sie ihn zuriick.

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

Transport und Lagerung

Bevor Sie die Anwendung wiederholen oder Aufbewahren, trocknen Sie alle Teile des Geréts. Bewahren Sie das Gerat in einem
trockenen, beliifteten Ort auf, fern von heizenden Geréten oder direktem Sonnenlicht. Wahrend des Transports oder der
Aufbewahrung, setzten Sie das Gerat nicht unter mechanischen Einfluss, das kann zu Schéden des Gerats filhren oder des

Packungsinhalts.

Halten Sie die Gerateverpackung fern von Wasser und heissen Fliissigkeiten.

VI. ZUBEREITUNGSHINWEISE
Zubereitungsfehler und Abhilfe

In diesem Abschnitt sind hdufige Fehler dargestellt, die bei der Zubereitung von Gerichten in der Multikiiche passieren

konnen, sowie mogliche Ursachen und Losungen dafir.
DAS GERICHT IST NICHT FERTIG
Eventuelle Fehlerursachen

Sie haben vergessen, den Gerétdeckel zu schlieRen 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 grof8 geschnitten, die allgemeinen Verhéltnisse

derf igabe wurden nicht ei
Sie haben die Zubereitungszeit falsch eingestellt (nicht richtig ge-
schatzt).

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

Beim Dampfgaren: Es befindet sich zu wenig Wasser im Topf, Dampf-
dichte reicht nicht aus

Sie haben in den Topf zu viel Pflanzendl ein-
gegossen
Beim Braten

Uberschuss an Fliissigkeit im Topf

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

Wahrend der Garung hat der Teig am inneren
Deckel angehaftet und hat das Dampfauslass-
Beim Backen (der | ventil iberdeckt
Teig ist nicht ausge-

backen;
) Sie haben zu viel Teig in den Topf gegeben

Abhilfe
Offnen Sie wahrend der Zubereitung den Deckel der Multikiiche
nicht, wenn es sich vermeiden ldsst.
Decken Sie bis zum Einrasten zu.Vergewissern Sie sich, dass nichts
das feste SchlieRen des Geratdeckels verhindert und die Gummi-
dichtung an dem inneren Deckel nicht deformiert ist

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

Uberzeugen Sie sich, dass sich im Betriebsraum der Multikiiche
keine Fremdgegenstande befinden. Vermeiden Sie eventuelle
Verunreinigungen der Heizscheibe

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

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 Wasserpegel
wahrend der Zubereitung

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

Beim Frittieren folgen Sie den Anweisungen des entsprechenden
Rezepts

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

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

Geben Sie eine geringere Menge Teig in die Multikiiche ein

Nehmen Sie das Geback aus dem Topf heraus, wenden Sie es und
legen Sie es wieder in den Topf ein, danach setzen Sie die Zuberei-
tung fort, bis das Geback fertig ist. Verwenden Sie beim ndchsten
Mal weniger Teig
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DAS LEBENSMITTEL IST ZERKOCHT

DAS GEBACK IST NICHT GENUG GEGANGEN

Sle haben einen Fehler gemacht bei der Wahl der
ittelart oder der E (Berech-
nung) der Garzeit. Zu kleine GroRen der Zutaten

Wenden Sie sich an das bewahrte (fiir dieses Modell angepassten) Rezept. Die

Die Eier mit dem Zucker wurden nicht genug geriihrt

Auswahl von Zutaten, die Scheidenart, die Zug die P
und die Kochzeit sollten dem ausgewahlten Rezept entsprechen

Der Teig hat lange mit dem Backpulver gestanden

Benutzen Sie ein bewahrtes (fiir dieses Modell
Rezept. Die Auswahl der Zutaten,

Nach dem Garen ist das fertige Gericht zu lange mit
eingeschalteter Autoaufwarmfunktion geblieben

Der lange Betrieb der Autoaufwarmfunktion ist unerwiinscht. Wenn die vorldufige
Abschaltung dieser Funktion in lhrer Multikiiche Modell vorgesehen ist, kdnnen Sie

diese Mdglichkeit benutzen

BEIM KOCHEN KOCHT DER LEBENSMITTEL AUS

Beim Kochen von Milchreis kocht die
Milch aus

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

Die Zutaten vor dem Kochen wurden nicht

Wenden Sie sich an das bewahrte (fiir dieses Modell angepassten) Rezept. Die Auswahl von

Sie haben das Mehl nicht durchgesiebt oder den Teig schlecht geknetet

die Art von ihrer Vorbehandlung, die Zugabever-

Sie haben die Fehler bei der Zugabe der Zutaten gemacht

héltnisse sollten dem ausgewahlten Rezept
entsprechen

Das von Ihnen gewahlte Rezept passt nicht zum Backen in diesem Multikiichemodell

Bei einer Reihe von Modellen von REDMOND-Multikiichen spricht in den Programmen ,STEW" und ,SOUP" bei unzureichender
Fliissigkeit der Uberhitzungsschutz des Gerdtes an. dabei wird das Zubereitungsprogramm gestoppt und die Multikiiche

wechselt in die Betriebsart automatische Vorwdrmung

Die empfohlene Zubereitungszeit von unterschiedlichen Lebensmitteln bei dem Dampfgaren

Beim Schmoren: Es befindet sich zu wenig Fliissigkeit
im Topf

oder falsch bearbeitet (schlecht gewa- | Zutaten, die Art der Vorbehandlung, die Zugabeverhaltnisse sollten dem ausgewahlten Rezept N " o
schen usw). Die Proportionen der Zutaten | entsprechen. L Produkt Gewicht, g/Menge ml Min
waren nicht eingehalten oder falsch die | Waschen Sie immer griindlich die Vollkorngriesse, das Fleisch, den Fisch und die Meeresfriich- 1 Schwein-/ Rindfleischfilet (gewiirfelt 1,5-2 cm) 500 800 30/40
i t d te, bis das Wasser klar ist
2 Hammelfleischfilet (gewirfelt 1,5-2 cm) 500 800 40
DAS GERICHT BRENNT AN 3 Hiihnerfilet (gewiirfelt 1,5-2 cm) 500 800 20
gD:rreTz?erI urde nach der vorigen Zubereitung schlecht Bevor Sie mit der Zubereitung beginnen, vergewissern Sie sich, dass der Topf gut 4 Fleischballchen/Frikadellen 500 800 25/40
Die Antihaftbeschichtung des Topfs wurde beschidigr | 9eTeimigt ist und die hichtung keine Best aufweist 5| Fisch (Filet) 300 800 15
Die allgemeine Produktmenge ist weniger als die im - . - 6 Meeresfriichte-Cocktail (tiefgefroren) 300 800 5
Rezept empfohlene Menge Benutzen Sie ein bewahrtes (fiir dieses Modell angepasstes) Rezept :
7 Kartoffeln (geviertelt) 500 800 20
" . Lo Verkiirzen Sie die Kochzeit oder folgen Sie den Anweisungen des Rezepts, das " "
Sie haben eine zu lange Kochzeit eingestellt an dieses Gerétmodell angepasst ist 8 Méhre (gewiirfelt 1,5-2 cm) 500 800 35
Bam Braten Sie haben vergessen, das OLi in den Topf Bam normalen Braten gie®en Sie in den Topf ein bisschen 0L, so dass es den ’ Rote Rilbe (geviertelt 500 1500 %0
oder die nicht mit einer diinnen Schicht bedeckt. Zum gleichmaRigen Anbraten 10 Gemiise (tiefgefroren) 500 800 5
geriihrt oder sie spat gewendet rilhren oder wenden Sie die Produkte nach Bedarf 1 b 5 Stk 0 m
i .

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

Beim Kochen: Es beﬁndet sich zu wenig Flu55|gke|t im
Topf (die wurden nicht ei

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

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

Vor der Teigeingabe bestreichen Sie den Boden und die 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

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

Sie haben eine zu lange Garzeit eingestellt

Verkiirzen Sie die Garzeit oder folgen Sie den Rezeptanweisungen, die an dieses Geratmo-
dell angepasst sind

DIE BACKWAREN SIND NASS

rene Beeren, Sauerrahm usw.)

Sie haben Zutaten verwendet, die einen Uberschuss an
Feuchtigkeit abgeben (saftiges Gemiise oder Obst, tiefgefro-

Wihlen Sie die Zutaten gemaf} Backrezept. Bemiihen Sie sich, ein wenig
Zutaten zu wahlen, die zu viel Flissigkeit beinhalten

che zu lange gelassen

Sie haben das fertige Gebéck in der geschlossenen Multiki-

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

Beachten Sie, dass diese allgemeinen Empfehlungen sind. Die tatsdchliche Zeit kann von den empfohlenen Werten abhdngig
von der Qualitdt eines bestimmten Produkts, sowie Ihrer persdnlichen Vorlieben abweichen.

Empfehlungen fiir Temperatureinstellung im Programm ,MULTICOOK*

ey Rmpﬁgietr; (siehe auch das Soll:hrll:pe- Vemndungsenmlﬁg%l (siehe auch das
35°C | Teiggdrung, Zubereitung von Krauteressig 105°C | Zubereitung von Siilze

40°C Zubereitung von Joghurt 110°C | Sterilisation

45°C Sauerteig 115°C | Zubereitung von Zuckersirup

50°C | Garung 120°C | Zubereitung von Dickbein

55°C | Zubereitung von Cremefiillung 125°C | Zubereitung von Schmorfleisch

60°C Z g von griinem Tee, q 130°C | Zubereitung von Auflaufen

65°C Kochen von Fleisch in der Vakuumpackung 135°C | Braten von Fertiggerichten bis zur knusprigen Kruste
70°C | Zubereitung von Punsch 140°C | Rauchen

75°C F , Kochen von weiRen Tee 145°C | Braten von Gemiise und Fisch in Folie
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80°C Zubereitung von Gliihwein 150°C | Braten von Fleisch in Folie
85°C éﬁ]bir:ﬁﬁgﬁzé‘:" Quark oder Lebensmittel mit der 155°C | Braten von Produkten aus Hefeteig YOGURT/
9 DOUGH Zubereitung von verschiedenen Arten von Joghurt 8st 6St-12St/10 Min v
90°C | Zubereitung von roten Tee 160°C | Braten von Gefliigel
95°C | Zubereitung von Milchreis 165°C | Braten von Steaks PIZZA Zubereitung von Pizza 25 Min 20 Min —15t/5 Min v v
100°C | Zubereitung von Baiser, Marmelade 170°C | Frittieren (Pommes frites, Chicken-Nuggets usw.) Zubereitung von Brot aus Roggen- und Weizenmehl .
BREAD | (eingchlieRlich Teiggarung) 35t 15t-65t/10Min v
Gesamttabelle der Zubereitungsprogramme (Werkseinstellungen) pEsser | Zubereitungvon verschiedener Dessertsausfrischen | SMin—45t/5 Min v v
Friichten und Beeren
£
3
K
S
Zubereitung von verschiedenen Gerichten mit einer . . 2
?g&l Mglichkeit, die Temperatur und die Zubereitungszeit | 15 Min Sihg'n _1% gt / 51"::.'" v v 23
einzustellen t=125t/5Min QUICK Schnelles Kochen von Reis, kriimeligen Breien auf | = £ v
(00K Wasser < %
OATMEAL | Zubereitung von Milchreis 10Min | 5Min-1St30Min/1Min | v v % E
&
Schmoren von Fleisch, Fisch, Gemiise, Beilagen und . . 2 é
STEW mehrkomponenten Speisen st 20 Min —125t/5 Min v v g 5
ey
<
Braten von Fleisch, Fisch, Gemiise und mehrkompo- . . . .
FRY nenten Speisen 15Min | 5Min - 15t 30 Min/1Min v
Aberitng von b, Suppen it vilen e, N . VII. BEVOR SIE SICH AN DAS SERVICEZENTRUM WENDEN
Soup Gemiisesuppen und kalten Suppen 1st 20Min =8 5t/5 Min v v
STEAM Dampfgaren von Fleisch, Fisch, Gemiise und anderen 15 Min 5 Min—25t/5 Min v v Auf Display erscheint Mittei- = Systemfehler, es ist mdglich Ausfall der Steuerungsdisk lsacszztltesrileseig :;;uﬁgﬁtn\?&;tggngiﬁ 23‘
Lebensmitteln lung des Fehlers: E1 -E3 oder des Heizelementes schalten Sie das Gerit wieder ein
Zubereitung von Nudeln aus verschiedenen Sorten Diese Situation ist kein Anzeichen fiir eine
PASTA von Weizen; Kochen von Wiirstchen und anderen | 8 Min 2Min =20 Min/ 1 Min v v Fehlfunktion des Produkts, der iiberhitzungs-
Halbfertiggerichten Beim Kochen im Programm s_c_hL_l_tz hat funktionierL__Um mit dem Mul-
FRY wird de F Zuwenigl. gekocht oder an der | tKche fortzufahren, missen Sie das Gerat
SLow Zubereitung von geschmalzten Milch, Schmalzfleisch, . v - M : 2-3 Minuten vom Stromnetz trennen und
COOK Dickbein, Siilze, Aspik 55t 15t-85t/10 Min ‘/ ‘/ Eg aeuzfe?etrn Display des Gerts | Unterseite der Pfanne haften dann wieder in das Stromnetz einstecken.Um
gezelg einen Fehler zu vermeiden, verwenden Sie
BOIL Kochen von Gemiise und Eintopf 40 Min 5Min =25t/ 5 Min v v das Programm ,MULTICOOK" mit einer Tem-
peratur von 170 °C
BAKE Ba;kgrgt/tor:tK.eksen,Auﬂaufen, Kuchenaus dem Hefe- | ¢ 20 Min — 8 St/ 5 Min N4 N4 Vergewissemn Sie sich, dass das abnehmbare
und blatterteig Der Stromkabel ist am Gerit und/oder am Stromnetznicht | Stromkabel an den entsprechenden An-
Zuberet hiedenen Griitzen und Beila angeschlossen. schluss und am Stromnetzt angeschlossen
GRAIN ubereitung von verschiedenen Gritzen und Beilagen | ¢\ S Min— 45t/5 Min v v ist.
Kochen von kriimeligen Breien auf Wasser Das Gerat wird nicht einge-
schaltet Steckdose hat Defekt Schliessen Sie das Gerét an funktionierende
PILAF Zul?ereitqng von vglrschiedenlgn Arten von Paella (mit 15t 20 Min - 1St 30 Min/ 10 ‘/ ‘/ Steckdose an
Fleisch, Fisch, Geflugel, Gemise) Min Priifen Sie Stromspannung in Netz. Wenn es
Es gibt keinen Strom keine Stromspannung gibt, wenden Sie sich

an die Servicefirma.
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Fehler

Abhilfe

Das Gericht wird zu langsam
zubereitet

Uberpriifen Sie Anwesenheit der stabilen

hungen (Niveau der st
nicht stabil oder niedriger als Norm)

P Wenn sie nicht stabil ist oder
niedriger als Norm, wenden Sie sich an die
Servicefirma.

2wischen der Schale und Heizelement gibt es Fremdkarper
oder Schmutz, Gries, Speisereste.

Schalten Sie das Gerdt von Stromnetz ab,
lassen Sie es abkiihlen. Entfernen Sie den
Fremdkarper oder Teilchen der Schmutz,
Gries, Speit

Die Schale setzt in Multikocher nicht gerade.

Setzen Sie die Schale gerade, ohne Verkanten

Heizscheibe ist stark verschmutzt.

Schalten Sie das Gerat von Stromnetz ab,
lassen Sie es abkiihlen. Reinigen Sie die
Heizscheibe.

Wahrend der Zubereitung
weicht der Dampf durch Deckel
aus

Dichtigkeit zwischen der
Schale und dem Innende-
ckel ist gestort

Die Schale setzt in Multiko-
cher nicht gerade.

Setzen Sie die Schale gerade, ohne Verkanten

Deckel ist nicht dicht zuge-
deckt oder es gibt den
Fremdkarper unter Deckel

Uberpriifen Sie, ob es Fremdkdrper oder
Schmutz, Gries, Speisereste zwischen Deckel
und Gerdtkdrper gibt, entfernen Sie sie. De-
cken Sie immer den Multikocherdeckel bis
zum Einrasten zu.

Dichtgummi des Innende-
ckels ist stark verschmutzt,
deformiert oder hat Defekte.

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

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

cling-Programme durchgefiihrt werden. Kimmern Sie um die Umwelt: werfen Sie es nicht in den normalen Miill,

sondern geben Sie es an bestimmtes Sondermiill Depot ab.

Alte Elektrogerdte diirfen nicht mehr zusammen mit dem Restmiill entsorgt werden, sondern miissen getrennt
erfasst werden. Die Abgabe bei den kommunalen Sammelstellen durch Privatpersonen ist kostenfrei. Die Besitzer von Altge-
rdten 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 konnen.

Dieses Produkt entspricht den Vorschriften der EU-Richtlinie 2012/19/EU Gber Elektro- und Elektronik-Altgerate.

Diese Richtlinie bestimmt den Rahmen der Riickgabe und des Recyclings von Elektro- und Elektronik-Altgerdten innerhalb
der EU.

Umweltfreundliche Entsorgung
Ei Die Entsorgung von Verpackung, Bedienungsanleitung sowie das Gerat selbst muss nach den lokalen Recy-
|
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Prima di iniziare [utilizzo dell'apparecchio leggere attentamente le istruzioni. Luso corretto dell‘apparecchio ne prolunga
notevolmente la durata.

Misure di sicurezza e istruzioni contenuti in questo manuale non coprono tutte le situazioni che possono emergere nel
processo d'utilizzo dell'apparecchio. Usando l'apparecchio L'utente deve agire con ragionevolezza, essere cauto e attento.

MISURE DI SICUREZZA

@

IL produttore non € responsabile di danni, causati da mancato rispetto delle
norme di sicurezza e delle norme del funzionamento del prodotto.

Questo apparecchio € un elettrodomestico e puo essere usato ne%li appartamen-
ti,case di campagna oin altre condizioni per Luso non industriale. Luso Industriale
0 (iualsiasi altro uso improprio dellapparecchio sara considerato una violazione
delle norme di corretto uso del prodotto. In questo caso, L produttore non si assume
alcuna responsabilita per le consequenze.

Prima di attaccare [apparecchio alla rete elettrica controllate che La sua tensione
concorda conlatensione nominale dellapparecchio (consulta e caratteristiche
tecniche o la tabellina di fabbrica del prodotto).

Usate [a prolunga con a potenza appropriata alla potenza dellapparecchio; assen-
za di conformita dei parametri puo portare al corto circuito o allincendio del cavo.
Attaccate (apparecchio solo alle prese dotati di messa a terra; questo & requi-
Sito necessario protezione dalla scossa elettrica. Usando la prolunga, assicuratevi,
che sia dotato di messa a terra.

ATTENZIONE! Durante il tempo di funzionamento dellapparecchio
del suo corpo, il recipiente e i dettalgli metallici si scaldano! State at-
tento! Usate le presine. Per evitare la scottatura del vapore caldo non
sporgetevi sopra [apparecchio mentre aprite il coperchio.

Staccate (apparecchio dalla presa elettrica dopo Luso e anche durante (a sua
pulizia o trasporto.Rimuovete il cavo elettrico con le mani asciutte, tenendolo
per a spina, non per il cavo.

Non tirate il cavo dalimentazione elettrica nelle porte o vicino al sorso di
calore. Controllate che, il cavo elettrico non sia storto o piegato, non tocchi gli
anqoli appuntiti e con i bordi dei mobil.

S

@

RICORDATE: danno occasionale del cavo d'alimentazione elettrica puo
portare al danneggiamento, che non corrispondono alle condizioni di
garanzia e anche alla scossa elettrica. Il cavo danneggiato necessita
di sostituzione urgente nel centro di assistenza.

(ambiando a posizione del disco di riscaldamento usate obbliﬂatoriamente
le pinze, presenti nella dotazione alla consegna dellapparecchio - questo
elimina (a possibilita di scottature o di altri traumi casuall,

Impostando il disco di riscaldamento nella posizione pit alta, assicuratevi che
sia fissato bene negli appositi fori presenti nello spazio lavorativo dell’ana-
recchio. Limpostazione scorretta dellelemento riscaldante pud portare al suo
spostamento casuale durante [uso dellapparecchio e al suo danneggiamento.
Per la prendere la pinza usate obbligatoriamente il guanto termoiso-
lante. E vietato toccare il disco riscaldante con le mani indipendente-
mente dalla sua posizione!

Per evitare le scottature da corrente elettrica non cambiate la posizione
dell’ elemento riscaldante, se [apparecchio é attaccato alla corrente
elettrica!

Evietato chiudere il coperchio dellapparecchio, se [elemento riscaldante
e impostato nella posizione alta.

Non posizionate (apparecchio sulla superficie morbida, non copritelo durante
il suo tempo del funzionamento — questo pio portare allsurriscaldamento e
alla rottura delldispositivo.

Vietato [uso dellapparecchio allarea aperta — penetrazione dellumidita o
degli oggetti estranei dentro il corpo dellapparecchio puo portare al suo
danneggiamento.

Prima di pulire [apparecchio assicuratevi, che sia staccato dalla rete elettrica
ed e completamente raffreddato. Sequite rigorosamente le istruzioni per pu-
lizia dellapparecchio.

VIETATO immergere il corpo dellapparecchio nellacqua o posizionar-
lo sotto getto dacqua!



* | bambini alleta di 8 anni e superiore, e anche alle persone con ridotte capacita
fisiche, sensoriali e mentali o con mancanza dellesperienza o conoscenza,
POSSONO Usare l’afparecchio 50l sotto sorveglianza e/ in caso, se sono istrui-
i relativamente (uso sicuro dellapparecchio e comprendono i pericoli, legati
alsuouso.! bambini non devono giocare con (apparecchio. Tenete (apparecchio
il suo cavo elettrico fuori di portata dei bambini inferiore di 8 anni déeta. La
ulizia e manutenzione dellapparecchio non devono essere esequiti dai bam-

Dini senza sorveglianza degli adult.

e |l materiale di confezionamento (la pellicola, il poliuretano etc.) puo essere

pericoloso per i bambini. Pericolo di soffocamento! Conservatelo fuori di por-

ata dei bambini.

* Vietato riparare autonomamente e cambiare [a Sua costruzione. La riparazione
deve essere esequita esclusivamente da specialista di centro dassistenza
autorizzato. L lavoro esequito non professionalmente pu portare alla rottura
dellapparecchio, alla ferita al danneggiamento delle proprieta.

@ ATTENZI(I)NE! Vietato ['uso dellapparecchio con qualsiasi malfunzio-

namento!

Dati tecnici
Modello. RMK-M911E  Rivestimento della tazza/pandella....... ceramic antiaderente
Potenza 860-1000W  Display LED a colori
Tensione. 220-240V,50/60 Hz ~ 3D-riscaldamento si
Protezione dalla scossa elettrica classo | Ingombri 377 x 285 x 240 mm
Capacita della tazza 50 Peso netto 5.7kg
Programmi

1. MULTICOOK (MULTI-CHEF) 10. BAKE (PRODOTTI DA FORNO)

2. OATMEAL (PAPPAAL LATTE) 11. GRAIN (GRANO E CEREALI)

3. STEW (BRASATURA) 12. PILAF (RISOTTO)

4. FRY (COTTURA IN PADELLA / FRITTURA) 13. YOGURT/DOUGH (YOGURT/IMPASTI DI FARINA)

5. SOUP (MINESTRE) 14. PIZZA

6. STEAM (COTTURA AL VAPORE) 15. BREAD (PANE)

7. PASTA 16. DESSERT

8. SLOW COOK (STUFATURA LENTA) 17. QUICK COOK (COTTURA ESPRESSA)

9. BOIL (BOLLITURA)
Funzioni
Funzione MASTERFRY (ascensore dellelemento di riscaldamento). disponibile
Tenuta in caldo dei piatti pronti (autoriscald ) fino a 24 ore
Spegnimento manual della funzione di autoriscaldamento. i
Riscald, ) delle pietanze. finoa 24 ore
Avvio ritardato finoa 24 ore

Contenuto della confezione

Multicucina 1pz.  Mestolo

Tazza 1pz.  Cucchiaio piatto.

Padella 1pz.  Ricettario

Pinza 1pz.  Attacco per supporto mestolo/cucchiaio piatto.

Contenitore per la cottura a vapore

Cestello per la funzione friggitrice.. Elenco centri di assitenza

Misurino. Cavo di alimentazione.

I Il produttore ha il diritto di apportare le modifiche al design, alla componentistica, nonché alle caratteristiche tecniche durante
il perfezionamento della produzione senza relativo preavviso. Nelle specifiche tecniche con un margine di errore del £10%.

Istruzioni per luso

Struttura della multicucina RMK-M911E A1
1. Coperchio dellapparecchio

2. Coperchio interno rimovibile 11. Mestolo

3. Lelemento riscaldante mobile 12. Misurino

4. Tazza 13. Padella

5. Tasto di aperture del coperchio 14. Pinza

6. Pannello di commando con display 15. Contenitore per la cottura a vapore

7. Corpo dellapparecchio 16. Cestello per la funzione friggitrice

8. Maniglia per trasporto 17. Attacco per supporto mestolo /cucchiaio piatto
9. Valvola del vapore rimovibile 18. Cavo di alimentazione elettrica

10. Cucchiaio piatto 19. Contenitore per la raccolta della condensa

Pannello di commando A2
La multicucina REDMOND RMK-M911E € dotata di pannello di commando tatttile (touch screen) con display multifunzione a cris-
talli liquidi a colori.

1. “Reheat/Cancel”(‘Riscaldamento/Annulla”) — accensione/spegnimento della funzione tenuta in caldo, interruzione del

programma di cottura, annullamento delle impostazioni inserite.

. “Time Delay” (‘Avvio ritardato”) — impostazione del tempo di avvio ritardato.
. “Temperature” (“Temperatura”) — impostazione della temperature del programma “MULTICOOK’,
“Hour” (‘Ore”) — impostazione delle ore del tempo di cottura e avvio ritardato.
. “Min” ("Minuti”) — impostazione dei munuti del tempo di cottura e avvio ritardato.
. “Quick cook” (“Cottura espressa”) — avvio programma “Quick cook”.
“Menu/Keep Warm” (‘Menu/Tenuta in caldo”) - selezione del programma automatic di cottura; disattivazione preventive
del autoriscaldamento.

8. “Start” — avvio del programma di cottura selezionato.

9. Display.
Struttura del display A3

1. Indicatore del funzionamento del programma “QUICK COOK".

2. Indicaore del funzionamento del programma cottura / riscaldamento.
. Indicatore dello status del programma.
. Indiacatore della temperatura selezionata nel programma “MULTICOOK’.
. Indicatore del funzionamento “Time Delay”.
. Indicatore del timer.

Timer.

. Indicatore del programma di cottura selezionato.

|. PRIMADEL PRIMO COLLEGAMENTO

Attentamente disimballare l'apparecchio e rimuoverlo dalla scatola, rimuovere qualsiasi materiale di imballaggio e adesivi
promozionali tranne ladesivo con il numero di serie.

La mancanza di numeri di serie del prodotto automaticamente vi priva dei diritti al servizio di assistenza di garanzia post-vendita.
Pulire il corpo dell'apparecchio con un panno umido. Lavare la tazza con l'acqua tiepida e sapone. Asciugare accuratamente.
Al primo utilizzo € possibile percepire odore estraneo, che non € il risultato di difetti nellapparecchio. In questo caso bisogna
ripulire Lapparecchio.
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A Dopo il trasporto o lo stoccaggio del prodotto a basse temperature é necessario lasciare [apparecchio a temperatura ambiente
per almeno due ore prima dell accensione.

Attenzione! E ‘vietato sollevare il dispositivo con la ciotola riempita dalla maniglia.

Non accendere il dispositivo senza l'interno della ciotola o della ciotola vuota — in caso di awvio accidentale del programma di
cottura, il dispositivo si surriscalderd in modo critico o danneggera il rivestimento antiaderente. Prima di friggere, versare un po *
di olio vegetale o di girasole nella ciotola.

@ Attenzione! E ‘vietato sollevare il dispositivo dalle maniglie della ciotola!

[I. UTLIZZO DELLAMULTICUCINA

Prima delluso

Posizionare 'apparecchio su una superficie solida, piana e orizzontale in modo che la fuoriuscita del vapore dalla valvola non
potra danneggiare la carta da parati, i rivestimenti decorativi, dispositivi elettronici ed altri oggetti o materiali che possono
essere colpiti dall’alta umidita e temperatura.

Prima di iniziare la cottura, assicurarsi che le parti interne visibili non siano danneggiate, non hanno scheggiature o altri
difetti. Tra la tazza e lelemento di riscaldamento non devono esserci oggetti estranei.

Impostazione del tempo di cottura
Nella multicucina REDMOND RMK-M911E é possibile regolare il tempo di cottura di ogni programma (ad eccezione del program-
ma “QUICK COOK”). Lintervallo di regolazione del tempo varia a seconda del programma prescelto. Per modificare il tempo:

1. Dopo la selezione del programma, premendo il tasto “Hour” impostate e ore. Tenendo il tasto premuto per qualche

secondo inizia il conteggio veloce delle ore.

2. Premendo il tasto “Min” impostate | minuti. Tenendo il tasto premuto per qualche secondo inizia il conteggio veloce dei

minuti.

3. Incaso di necessita impostare il tempo di cottura inferior a una ora tenendo premuto il tasto “Hour” fino all'azzeramen-

to, quindi premendo il tasto “Min” impostare il tempo necessario.

4. Una volta impostato il tempo di ciottura (il display continuera a lampeggiare) passate alloperazione successiva in base
alle istruzioni di impostazione del programma prescelto. Per annullare le impostazioni premere il tasto “Reheat/Cancel’,
quindi ricominciate L'impostazione.

In caso di impostazione manuale del tempo di cottura tenete conto dell'intervallo di tempo previsto dal programma prescelto
in base alla tabella di impostazioni di fabbrica.

Per la Vostra comodita Uintervallo di impostazione parte dal valore piu’ basso. Cipuoconsente di prlungare leggermente la
durata del programma, nel caso il piatto non sia pronto alla fine del tempo previsto dal programma stesso.

In alcuni programmi automatici il conteggio del tempo restante parte soltanto dopo il raggiungimento della temperature
prevista dal programma. Ad esempio, dopo aver versato dell acqua e impostato il programma “STEAM” che prevede un tempo
di 5 minuti, la partenza del programma e il conteggio del tempo rimanemte inizieranno solo dopo la bollitura dellacqua e la
comparsa della giusta quantita di vapore.

Nel programma “PASTA” il conteggio del tempo rimanente iniziera dopo la bollitura dell acqua e della conseguenteseconda
premuta del tasto “Start”

Funzione MASTERFRY A4
La multicucina REDMOND RMK-M911E ¢ dotata di elemento riscaldante mobile. Grazie a questo ora potete usare nella
multicucina non solo il recipiente, ma anche la padella (presente nella dotazione alla consegna).

A Per la prendere la pinza usate E vietato toccare il disco riscaldante con le mani
indij dalla sua p
Per sicurezza cambiando la posizione dell'elemento riscaldante usate la pinza (presente nella dotazione alla consegna).
Per impostare lelemento riscaldante nella posizione pil alta alzatelo accuratamente fino al blocco e girate leggermente in
senso antiorario fino al fissaggio sicuro dei fissatori nei fori sui lati del volume lavorativo.
Per impostare lelemento riscaldante nella posizione pit bassa alzatelo, fino a che i fissatori escano dai fori sui lati del volume
lavorativo e girando leggermente in senso orario abbassate accuratamente.

iamente il guanto

@ Non provate a cambiare il posizione del elemento riscaldante se l‘apparecchio é attaccato alla corrente elettrica!
E vietato chiudere il coperchio dell'apparecchio se Lelemento riscaldante & impostato nella posizione alta.
Per la cottura nella multicucina usate solo la padella presente nella dotazione alla consegna.

Funzione “Time Delay” (‘Avvio ritardato”)
Questa funzione consente di impostare il tempo al termine del quale il piatto sara pronto (compreso il tempo di preparazione). Il
tempo puod essere impostato ad intervallic di 10 minuti fino a 24 ore. Tenete presente che il tempo di awvio ritardato deve essere
maggiore del tempo do cottura previsto dal programma, altrimenti il programma parte subito dopo aver premuto il tasto “Start”.
Potete impostare lavvio ritardato dopo la selezione del programma automatic, impostazione della temperature e del tempo
di cottura:
1. Premendo il testo “Time Delay” impostate il tempo di avvio ritardato. Sul display compare la scritta “Time Delay” e il
timer inizia a lampeggiare.
2. Premendo il tasto “Hour” impostate Le ore fino a 24 ore. Tenendo il tasto premuto per alcuni seconi, inizia il conteggio

veloce delle ore.
Premendo il tasto “Min” impostate | minuti. Tenendo il tasto premuto per alcuni seconi, inizia il conteggio veloce dei
minuti.
4. In caso di necessita impostare il tempo di cottura inferior a una ora tenendo premuto il tasto “Hour” fino all'azzeramen-
to, quindi premendo il tasto “Min” impostare il tempo necessario
Per annullare Le impostazioni premere il tasto “Reheat/Cancel’, quindi ricominciate limpostazione.

6. Altermine dell'impostazione del tempo premete e tenete premuto per alcuni secondi il tasto “Start”. Si accende Uindi-

catore della funzione “Time Delay” e inizia il conto alla rovescia del tempo.
7. Al termine del tempo impostato il iatto sara pronto. Al termne del programma si avvia automaticamente la funzione
tenuta in caldo (auto riscaldamento) e si accende l'indicatore del tasto “Reheat/Cancel’.

8. Per disattivare lauto riscaldamento premeteil tasto ‘Reheat/Cancel’, l'indicaore del tasto di spegne.

ﬁ La funzione awvio ritardato é disponibile in tutti | programmi automatici,ad eccezione dei proggrammi ‘FRY"PASTA"e ‘QUICK COOK”.

o«
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Si raccomando di non utlizzare la funzione “Time Delay’, se la ricetta prevede ingredienti tipo latticini e altri prodotti deperi-
bili (uova, latte fresco, carne, formaggio ecc,).

Nell'impostazione del tempo nella funzione “Time Delay” tenere presente che il calcolo del tempo nel programma “STEAM”
inizia solo dopo il raggiungimento da parte della multicucina della temperatura richiesta (dopo la bollitura dell'acqua).

Funzione di tenuta in caldo dei piatti pronti “Keep Warm” (Tenuta in caldo)

Si avvia automaticamente alla fine del programma di cottura e consente di mantenere la temperatura dei piatti pronti fra
70-75°C per 24 ore. Quando la funzione ¢ attiva si accende l'indicatore del testo “Reheat/Cancel’, sul display viene visualiz-
zato il tempo progressivo. In caso di necessita a lautoriscaldamento puo essere disattivato, tenendo premuto per alcuni secondi
il tasto “Reheat/Cancel”.

Disattivazione pi del autorisc
Lavvio della funzione tenuta in caldo a fine programma non e sempre utile. Per questo nella Multicucina REDMOND RMK-
M911E é prevista la possibilita di disattivare questa funzione al momento dell'impostazione del programma di cottura. Per
fare ciio al momento della partenza o durante il funzionamento del programma tenete premuto per alcuni secondi il tasto
“Menu/Keep Warm’, fino a quando U'indicatore del tasto “Reheat/Cancel” si spenge. Per attivare di nuovo lautoriscaldamento,
premere il tasto “Menu/Keep Warm” ancora una volta (si accende l'indicatore del tasto “Reheat/Cancel”).

Funzione di riscaldamento dei piatti
La multicucina REDMOND RMK-M911E puo essere utilizzata per riscaldare piatti freddi. Occorre per questo:
« Disporre | prodotti nella tazza, insirire la tazza all;interno del corpo dell'apparecchio.
« Chiudere il coperchio, collegare il cavo alla presa di corrente.
« Tenete premuto per alcuni secondi il tasto “Reheat/Cancel” fino che non sentite un segnale acustico. Si accende lindica-
tore del tasto corrispondente sul display. IL timer inizia il conto del tempo di riscaldamento.
L'apparecchio riscalda il piatto fino a 70-75°C e lo mantiene caldo fino a 24 ore. In caso di necessita, il riscaldamento si pud inter-
rompere tenendo premuto per alcuni secondi il tasto “Reheat/Cancel’, fino allo spegnimento dellindicatore sul display e sul tasto.

Anche se la multicucina puo mantenere il piatto In caldo fino a 24 ore, si consiglia ti tenere I piatti in caldo per non piti di 2-3
& ore dal momento che un tempo superiore pupuomodificare le caratteristiche e il sapore dei prodotti.



Regole generali di utilizzo dei programmi automatici

Importante! Quando si utilizza il dispositivo di ebollizione dell'acqua (per esempio, quando si bollono prodotti), non impostare
la temperatura di cottura al di sopra di 100°C. Esso puo causare surrisc e quasto del dispositivo. Per lo stesso motivo,
non utilizzare il programmi BAKE, FRY e BREAD per bollire [acqua.

1. Preparare e (dosare) gli ingredient necessari.

2. Sistemare gli stessi nella tazza della multicucina in base al programma di cottura e inserite a tazza all'interno dell'ap-
parecchio. Fate attenzione a che gli ingredienti, compresi | liquidi, non superino il livello massimo indicato all'interno
della tazza. Assicurarsi che la tazza sia stata inserita correttamente e sia a stretto contatto con la resistenza.

3. Chiudere il coperchio fino a sentire lo scatto. Collegare l'apparecchio alla presa di corrente.

ATTENZIONE! Se si cuoce ad alte temperature utilizzando una grande quantita di olio vegetale, lasciare sempre aperto il

coperchio del dispositivo.

4. Premendo il tasto “Menu/Keep Warm” selezionare il programma necessario di cottura (sul display si accende il corris-
pondente indicatore).

5. Senonsi e soddisfatti del tempo di cottura predefinito, & possibile modificare questo valore premendo i pulsanti «Hour»
e «Min. Nel programma MULTICOOK é anche possibile cambiare la temperatura di cottura prima dell'inizio. Quando
questo programma € selezionato, lindicatore di temperatura di cottura si illumina sul display. Premere il pulsante
«Temperature» per selezionare il valore desiderato.

6. In caso di necessita impostate il tempo di avvio ritardato. La funzione “Time Delay” non & disponibile per i programmi
“FRY”, “PASTA e “QUICK COOK'.

7. Per lavvio del programma di cottura premere per alcuni secondi il tasto “Start’, fino a che non si accendono gli indica-
tori dei tasti “Start” e “Reheat/Cancel’. IL programma parte e viene visualizzato il tempo di cottura rimanente. Nel pro-
gramma “STEAM?, iL conteggio del tempo rimanente inizia dopo Lebollizione dellacqua e la formazione della quantite
sufficiente di vapore all'interno della tazza, nel programma “PASTA” dopo Lebollizione dell'acqua, laggiunta di pasta
nella tazza e il nuovo avvio del tasto “Start”.

8. In caso di necessite si pupuodisattivare preventivamente la funzione di tenuta in caldo, tenendo premuto per alcuni
secondi “Menu/Keep Warm” fino allo spegnimento dell'indicatore del tasto “Reheat/Cancel’. Premendo successivamente
il tasto “Menu/Keep Warm” si riavvia la funzione in oggetto. La funzione autoriscaldamento non ¢ dissponibile per i
programmi “YOGURT/DOUGH” e “BREAD”.

9. Fine del programma di cottura é scandita da un segnale acustico. Quindi, a seconda del programma impostato o delle
impostazioni correnti, lapparecchio passa al regime di autoriscaldamento (si accende lindicaore del tasto “Reheat/
Cancel’,0 al regime di attesa (lampeggia lindicatore del tasto “Start”).

10. Per annullare il programma selezionato, interrompere il processo di cottura o il riscaldamento, tenete premuto per

alcuni secondi il tasto “Reheat/Cancel’.
v

Nella sezione Consigli di Cucina potete trovare le risposte alle domande pi frequenti.

Per l'ottenimento di buoni risultati raccomandiamo di usare le ricette proposte nel ricettario incluso nella multicucina REDMOND
RMK-M911E, creato apposta per questo modello. Nel caso, secondo voi inon sia stato ottenuto il risultato atteso con | program-
mi automatici, usare il programma universal ‘MULTICOOK” dotato di un apmio orizzonte di impostazioni manuali, che vi dara
la possibilita di spaziare nei vostri esperiemnti culinari.

Programma “MULTICOOK”
Questo programma ¢ indicato per la preparazione praticamente di tutti i piatti, secondo i parametri di temperatura e di
tempo impostati dallutente. Grazie al programma “MULTICOOK” La multicucina REDMOND RMK-M911E pupuosostituire una
varieta di apparecchi da cucina e consente di preparare piatti secondo ogni ricetta, dal vecchio ricettario alla ricetta caricata
da internet. Per la vostra comodita se la cottura avviene a temperatura fino a 80°C, la funzione autoriscaldamento ¢ disatti-
vata. In caso di necessita si pupuoavviare manualmente tenendo premuto per alcuni secondi il tassto “Menu/Keep Warm” dopo
Lavvio del programma di cottura, fino a che non si accende lindicaore “Reheat/Cancel’. Nel programma “MULTICOOK” & im-
postata dalla fabbrica un tempo di cottura di 15 minuti e la temperatura é pari a 100°C.
« Lintervallo di regolazione manuale della temperatura (si regola premendo il tasto “Temperature”) & di 35-170°C con
intervalli di 5°C.
« Lintervallo di regolazione del tempo € di 5 minuti — 12 ore, con intervalli di 1 minuto (fino ad una ora) e di 5 minuti (per
intervallic superiori ad una ora).
Con il programma “MULTICOOK” é possibile preparare molteplici piatti. Usate il ricettario preparate dai nostril esperti cuochi,
0 la speciale tabella riportante le temperature per la preparazione di vari piatti e prodotti.

Se si utilizza il programma MULTICOOK per bollire lacqua (ad esempio, durante la cottura dei prodotti), é vietato impostare la
temperatura di cottura sopra i 100°C.

Programma “OATMEAL"
E indicato per preparare pappe al latte. Il tempo di preparazione impostato & di 10 minuti. Si pud regolare manualmente il
tempo da 5 minuti ad 1 ora e 30 minuti con intervalli di 1 minuto.
1L programma “OATMEAL” & predisposto per la preparazione di pappa al latte pastorizzato a basso contenuto di grassi. Per
evitare la fuoriuscita del latte bollente e ottenere il risultato desiderato, prima di iniziare la preparazione vi consigliamo di
esequire le sequenti operazioni:

« Lavare accuratamente tutti i cereali (riso, grano saraceno, miglio ecc.) affinché l'acqua non diventl trasparente;

« Spalmare del burro sul fondo della multicucina;

« Seguire rigorosamente le proporzioni, misurando gli ingredienti secondo la ricetta del ricettario allegato (aumentare o

ridurre la quantita degli ingredienti rispettando Le proporzioni);

« Se utilizzate il latte intero — diluirlo con lacqua nella proporzione 1:1.
Le proprieta del latte e dei i cereali possono variare, a seconda del luogo di origine, cio a volte puoi influire sui risultati di cottura.
In caso di mancato ottenimento del risultato desiderato con il programma “OATMEAL’, usate il programma universale “MUL-
TICOOK". La temperature ottimale per la pappa al latte € di 95°C. Selezionate la quantita degli ingredient e il tempo di cot-
tura in base alla ricetta.

Programma “STEW” .
E consigliato per cucinare brasati di verdure, carne, cacciagione, pesce. Il tempo si preparazione impostato & di 1 ora. E pos-
sibile regolare manualmente il tempo di preparazione da 20 minuti a 12 ore con intervalli di 5 minuti.

Programma “FRY”

E consigliato per cucinare carni, verdure, cacciagione, pesce. IL tempo si preparazione impostato & di 15 minuti. E possibile
regolare manualmente il tempo di preparazione da 5 minuti a 1 ora e 30 minuti con intervalli di 1 minuto. Per questo pro-
gramma la funzione “Time Delay” non ¢ disponibile. Controllare il processo di cottura, mescolare periodicamente, & possibile
tenere il coperchio della multicucina aperto.

Programma “SOUP”
E predisposto per la preparazione di varie minestre e zuppe, frutta cotta e bevande Il tempo di preparazione impostato € di
1 ora.E possibile regolare manualmente il tempo di preparazione da 20 minuti a 8 ore con intervalli di 5 minuti.

Programma “STEAM”
Siraccomanda per a cottura a vapore di verdure, pesce, carni, piatti dietetici e vegetariani, baby food. Il tempo di preparazione
impostato e di 15 minuti. E possibile regolare manualmente il tempo di preparazione da 5 minuti a 2 ore con intervalli di
5 minuti. Per la cottura a vapore usare il contenitore speciale in dotazione:
1. Versate nella tazza 600-1000 ml di acqua. Inserire la tazza all'interno dell'apparecchio.
2. Dosate e preparare gli ingredienti in base alla ricetta, e sistemateli uniformemente nella tazza e inserire la stessa
nellapparecchio, facendo attenzione affinché la tazza sia a stretto contatto con la resistenza.
3. Seguite le istruzioni dei punti 3-10 del paragrafo ‘Regole generali di utilizzo dei programmi automatici”.
o Il conteggio del tempo rimanente alla conclusion del programma parte dopo la bollitura dellacqua e la comparsa del vapore
nella misura richiesta dal programma.
Se non seguite il programma automatico, fate riferimento alla tabella dei tempi consogliati per la cottura a vapore per vari prodotti.

Programma “Pasta”

E consigliato per cucinare pasta, ravioli, tortellini, salsicce, uova sode ecc. IL tempo si preparazione impostato é di 8 minuti.
E possibile regolare manualmente il tempo di preparazione da 2 a 20 minuti con intervalli di 1 minuto. Il programma porta
l'acqua ad ebellizione, dopodiché va messa la pasta da cuocere e successive cottura della stessa. Quando l'acqua giunge ad
ebollizione un segnale acustico indichera la necessita di introdurre la pasta. Il conteggio del tempo rimanente partira solo
dopo che verra premuto di niovo il teasto “Start” dopo la sistemazione della pasta da cuocere nella tazza. Questo programma
non prevede “Time Delay”.

Durante la preparazione di pasta, ravioli é prevista la formazione di schiuma, per evitarne la fuoriuscita, aprire il coperchio
& dopo alcuni minuti.



Programma “SLOW COOK” ‘
E indicato per la preparazione di carne stufata e latte bollito. |l tempo impostato € di 5 ore.E possibile la regolazione manuale
del tempo di cottura da 1 a 8 ore con intervalli di 10 minuti.

Programma “BOIL”

Si raccomanda per la cottura di ortaggi e legumi. IL tempo di cottura impostato & di 40 minuti. E possibile la regolazione
manuale del tempo di cottura da 5 minuti fino a 2 ore con intervalli di 5 minuti.

Programma “BAKE”
Si raccomanda per la preparazione di biscotti, timballi, pasticci di pasta lievitata e sfoglia. Il tempo di cottura impostato e di
1 ora.E possibile la regolazione manuale del tempo di cottura da 20 minuti a 8 ore con intervalli di 5 minuti.

@ Verificare la cottura dei biscotti infilando un bastoncino di legno (stuzzicadenti). Se una volta tolto, il basotncino non presenta
& residui di pasta, il biscotto é pronto.
In caso di preparazone del pane si raccomanda di disattivare la funzione di riscaldamento automatico in tutte le fasi di prepa-
razione.

Programma “GRAIN”

Il programma si raaccomanda per la cottura di pappe frolle da diversi tipi di grani mondati, per la preparazione di diversi
contorni. Il tempo di cottura impostato € di 35 minuti. E possibile la regolazione manuale del tempo di cottura da 5 minuti a
4 ore con intervalli di 5 minuti.

Programma “PILAF”

golazione manuale del tempo di cottura da 20 minuti a 1 ora e 30 minuti con intervalli di 10 minuti.

Programma “YOGURT/DOUGH”

Grazie a questo programma si possono cucinare i diversi tipi di gustosi e salutari yogurt direttamente a casa sua e preparare la
pasta fresca. Il tempo di cottura impostato € di 8 ore. E possibile la regolazione manuale del tempo di cottura da 6 fino a 12 ore
con intervallic di 10 minuti. La funzione di autoriscaldamento in questo programma non € disponibile. Durante la sistemazione
degli ingredienti nella tazza, fare attenzione affinché non superino il livello 1/2 indicato sulla superficie interna della tazza.

Per la preparazione di yogurt potete utilizzare il set speciale di vasetti per yogourt REDMOND RAM-G1 (da acquistare separa-
&  tamente).

Programma “PIZZA"

IL programma si raccomanda per la preparazione di pizze. Il tempo di cottura impostato & di 25 minuti E possibile a regolazione
manuale del tempo di cottura da 20 minuti a 1 ora con passo di intervallic di 5 minuti.

Programma “BREAD”

Si raccomanda per la panificazione di diversi tipi di pane da farina di frumento e con aggiunta di farina di segala. Il program-
ma prevede il ciclo completo di preparazione dall' impasto e fase del riposo della pasta fino alla panificazione. IL di tempo di
cottura impostato é di 3 ore. E possibile la regolazione manuale del tempo di cottura da 1 fino a 6 ore con passo di imposta-
zione 10 minuti. La funzione di autoriscald ) in questo prog non é disponibile.

Durante la sistemazione degli ingredienti nella tazza, fare attenzione affinché non superino il livello 1/2 indicato sulla
superficie interna della tazza.

E necessario considerare che durante la prima ora di funzionamento di programma si svolge la fase di riposo della pasta
e successivamente parte la panificazione.

Prima di utilizzare la farina si raccomanda di setacciarla per arrichirla di ossigeno e leliminazione di sostanze estranee.
Non si raccomanda Lutilizzo della funzione “Time Delay’, dal momento che pud influenzare la qualita di panificazione.
Non aprire il coperchio della multicucina prima della fine del processo di panificazione! Da questo dipende la qualita di
prodotto.

Per la riduzione del tempo e la semplificazione del processo di cottura raccomandiamo dusare le miscele pronte per la
preparazione del pane.

Programma “DESSERT”

Si raccomanda per la preparazione di divesrsi dessert con frutta e frutti di bosco. Il tempo di cottura impostato € di 1 ora. E
possibile la regolazione manuale del tempo di cottura da 5 minuti fino a 4 ore con intervalli di 5 minuti.

Programma “QUICK COOK”
Il programma di cottura veloce di riso, di pappe frolle da grani mondati. In questo programma non sono disponibili la rego-
lazioni del tempo di cottura e la funzione “Time Delay”.

[11. FUNZIONI AGGIUNTIVE

« La preparazione fondue

« La funzione di friggitrice

« La preparazione di ricotta, formaggio

« La pasterizzazione di prodotti liquidi

« Il riscaldamento di prodotti per bambini

o La sterilizzazione di stoviglie e di oggetti di igiene personale

Le ricette specificate nella sezione dei piatti possono essere trovate nel ricettario o sul sito web www.redmond.company.

[V. GLI ACCESSORI AGGIUNTIVI

Acquistare gli accessori aggiuntivi per la multicucina REDMOND RMK-M911E, sapere delle novita dei prodotti REDMOND &
possibile sul sito www.redmond.company o nei punti vendita dei distributori ufficiali.

V. PULITURA E MANUTENZIONE DELLAPPARECCHIO

Prima di pulire laparecchio verificare che lapparecchio sia stato staccato dalla rete elettrica e si é raffreddato completamente.
Utilizzare un panno morbido e posterior non posterio per il lavaggio di stoviglie. Raccomandiamo di effettuare la pulizia
dellapparecchio subito dopo Luso.

Per la pulizia é vietato d'usare le sostanze abrasive, le spugne con il rivestimento posterio e sostanze chimiche aggressive. £
vietato di immergere il corpo di apparecchio in acqua oppure metterlo sotto il corrente d'acqua.
Prima del primo utilizzo oppure per Leliminazione di odori dopo la cottura raccomandiamo di far bollire per 15 minuti mezzo
limone nel programma “STEAM”.
1L vaso, il coperchio alluminico interno e la valvola a vapore vanno lavati dopo ogni utilizzo. La tazza pupudesere lavata in
lavastoviglie. Dopo il lavaggio asciugare bene la tazza.
Per la pulitura del coperchio di alluminio interno (A5):

1. Aprire il coperchio della multicucina.

2. Dalla parte interna del coperchio premere contemporaneamente verso il centro i due fissaggi di posteri.

3. Senza forzare i tirare il coperchio di alluminio verso di se e in basso per staccarlo da coperchio principale.

4. Strofinare le superfici di etrambi | coperchi con panno umido oppure con una salvietta. In caso di necessita lavare il
coperchio staccato sotto acqua corrente ed usare detersivo per stoviglie. Non si raccomanda di lavore in lavastoviglie.

5. Rimontare il coperchio seguente le stesse operazioni all'inverso. Inserire il coperchio di alluminio nei vani predisposti
di fissaggio, unire con il coperchio esenziale e premere leggermente su fissatori fino allo scatto. IL coperchio di allumi-
nio deve essere fissato saldamente.

La valovola a vapore € installata in un vano posteri sul coperchio posterio dell'apparecchio ed & composta p da due parti: il
disco esterno e la base. Per la pulitura della valvola:

1. Tirare accuratamente verso di se e verso alto e verso il disco esterno, come & dimostrato nel disegno A6 .

2. Sulla parte interna del disco girare in senso antiorario la parte principale della valvola (in direzione ‘tn) fino alla fine
e rimuoverla.

3. Accuratamente staccare la gomma dalla valvola. Lavare le tutte parti della valvola sequendo le istruzioni di cui
sopra.

@ ATTENZIONE! Per evitare la deformazione della gomma della valcola é vietato piegarla e allungarla.

4. Rimontare la gomma al posto, unire le calette della parte essenziale con le sporgenze relative sulla parte interna del
disco e girare in senso orario (in direzione (3)). Installare la valvola nel vano sul coperchio dell'apparecchio (il disco
esterno deve sporgere all'indietro per estrarrlo).

La condensa, che si forma durante la cottura, in questo modello si accumula in una cavita specale sul corpo dell’ apparecchio
intorno alla tazza e scende nel contenitore posterior nella parte posterior dellapparecchio.
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1. Aprire il coperchio, estrarre la tazza. In caso di necessita sollevare leggermente la parte anteriore dell'apparecchio affiche

la condensa scenda nel contenitore.

2. Rimuovere il contenitore, tirandolo leggermente per sporgenza verso di se.
3. Svuotare la condensa, lavare il contenitore e rimetterlo a posto.
4. Rimuovere la condensa rimasta nella cavita intorno alla tazza con una salvietta da cucina.

Trasporto e Magazzinaggio

Prima di conservare lapparecchio assicurarsi che siano c:

te asciutti tutti i c i. Conservare lapparecchio

P P

montato in luogo asciutto e ventilato, lontano da dispositivi di riscaldamento e dalla luce diretta del sole.
Durante il trasporto e lo stoccaggio, non esporre lapparato alle sollecitazioni meccaniche, che potrebbero danneggiarlo e/o

cagionare danni alla confezione.

Conservare l'apparecchio imballato lontano dall'acqua e da altri liquidi.

VI. CONSIGLI PER LA PREPARAZIONE

Errori durante la preparazione e metodi di risoluzione
In questo paragrafo sono riportati gli errori pili comuni commessi durante la cottura nella multicucina, esaminare le poten-

ziali cause e possibili rimedi.
LA PIETANZA NON E COTTA COMPLETAMENTE

Possibili motivi

Rimedi

Avete dimenticato di chiudere il coperchio dellapparecchio
0 non lo avete chiuso bene, percio la temperatura di cottura
non era sufficientemente alta

Non aprite il coperchio durante la cottura della multicucina senza bisogno.
Chiudete il coperchio fino a click. Assicuratevi, che niente non fastidisce
alla buona chiusura del coperchio dellapparecchio e la gomma di guarni-
zione sul coperchio interno non é deformata

IL recipiente e la resistenza non sono a stretto contatto,
percio la temperatura di cottura era sufficientemente alta

IL recipiente deve essere impostato nel corpo dell'apparecchio dritto, a
stretto contatto del fondo con il disco di riscaldamento.

Assicuratevi,che nella camera lavorativa della multicucina non sono presen-
ti gli oggetti estranei.Non ammettete che il disco di riscaldamento si sporca

La selezione sbagliata degli ingredienti del piatto. Gli ingre-
dienti non sono adatti per la cottura con il metodo di cottu-
ra selezionato da voi o avete scelto il programma di cottura
sbagliato.

Gli ingredienti sono tagliati troppo grossolanamente, viola-
ti gli proporzioni d'inserimento delle pietanze.

Avete impostato sbagliatamene il tempo di cottura (non
avete calcolato bene).

La variazione della ricetta da voi selezionata non é adatta
per la cottura in questa multicucina

E desiderabile usare le ricette approvate (adattate per questo modello
dellapparecchio). Usate le ricette veramente fidabili.

La selezione degli ingredienti, il metodo di taglio, le proporzioni d'inse-
rimento, la selezione del programma e il tempo di cottura devono corris-
pondere alla ricetta selezionata

Con la cottura di cottura al vapore: la quantita d‘acqua nel
recipiente & insufficiente, per fornire la densita del vapore
sufficiente

Durante il processo di lievitazione dellim-
pasto si € attaccato al coperchio interno

Conlacottura | e ha chiuso la valvola dluscita di vapore

Inserite l'impasto nel recipiente in quantita minore

(limpasto non
& cotto) - - Rimuovete i prodotti da forno, girateli e riposizionate nel recipiente, dopo
G\'[:tzslzse”m el recipiente troppo di che continuate la cottura. Successivamente con la cottura inserite nel
P recipiente l'impasto in quantita minore
1L CIBO E TROPPO COTTO

Avete sbagliato nella selezione del tipo di
pietanza o con l'impostazione (nel calcolo) del
tempo di cottura. Esageratamente piccole di-
mensioni degli ingredienti

Rivolgetevi alla ricetta approvata (adattata per questo modello d'apparecchio). La se-
lezione degli ingredienti, il metodo di taglio, le proporzioni d'inserimento, la selezione
del programma e il tempo di cottura devono corrispondere alla ricetta selezionata

Dopo la cottura il piatto pronto rimasto troppo
tempo con la tenuta in caldo attivata

Luso prolungato della funzione di tenuta in caldo non € raccomandato. Se nel vostro
modello della multicucina é fornito di disattivazione anticipata di questa funzione, voi
potete usare questa possibilita

DURANTE LA COTTURA ILPRODOTTO FUORIESCE

Con la cottura della pappa al latte fuoriesce

La qualita e Le capacita del latte possono dipendere dal luogo e le condizioni di
produzione. Vi raccomandiamo usare solo il latte ultra pastorizzato parzialmente
scremato di 2,5% di grassi. Se & necessario il latte si pud diluire con [acqua potabile

Gli ingredienti prima di cottura non sono stati
elaborati 0 sono stati elaborarti in modo sbaglia-
to in modo sbagliato (lavati male etc.).

Non sono state rispettate le proporzioni degli in-
gredienti o il tipo di pietanza € stato scelto sba-
gliatamene il tipo di pietanza

nata.

Rivolgetevi alla ricetta approvata (adattata per questo modello dapparecchio). La
selezione degli ingredienti, il metodo di taglio, le proporzioni d'inserimento, la sele-
zione del programma e il tempo di cottura devono corrispondere alla ricetta selezio-

I cereali interi, la carne, il pesce e i frutti di mare lavate bene fino ad ottenere lacqua
di lavaggio limpida

1L prodotto forma una schiuma

Siraccomanda di risciacquare a fondo il prodotto, rimuovere la valvola o cuocere con
il coperchio aperto

IL PIATTO ADERISCE

IL recipiente e stato pulito male dopo la cottura del cibo
precedente.
In rivestimento antiaderente del recipiente é danneggiato

Prima di cominciare la cottura, assicuratevi, che il recipiente € lavato bene
e il rivestimento antiaderente non é danneggiato

IL volume totale del prodotto inserito é inferiore di quello
raccomandato nella ricetta

Rivolgetevi alla ricetta approvata (adattata per questo modello dappa-
recchio)

Avete impostato il tempo di cottura troppo lungo

Diminuite il tempo di cottura o seguite le indicazioni della ricetta, adatta-
ta per questo modello d'apparecchio

Versate [acqua nel recipiente rig; di volume racc Se
avete dubbi, controllate il livello d'acqua durante il processo di cottura

Avete versato troppo olio vegetale nel
recipiente

Con la frittura normale é sufficiente, che Lolio copre il fondo del recipiente
ad un strato sottile.
Con a frittura nellolio sequite le istruzioni della ricetta corrispondente

Durante frittura

Eccesso dellumidita nel recipiente

Non chiudete il coperchio della multicucina con la frittura, se non € stato
indicato nella ricetta. | cibi surgelati prima della frittura obbligatoriamente
scongelate e scolate

Con la frittura: avete dimenticato di versare lolio nel reci-
piente, non avete mescolato o avete girato troppo tardi le
pietanze che cucinate

Con la frittura normale versate nel recipiente un po’ di olio vegetale in
modo tale, che copre il fondo del recipiente con lo strato sottile. Per la
cottura omogenea i cibi nel recipiente periodicamente vanno mescolate
o girate fra un tempo definito

Con la brasatura: nel recipiente manca lumidita

Aggiungete nel recipiente un po'di liquido. Durante il tempo di cottura non
aprite il coperchio della multicucina senza bisogno

Con la cottura: nel recipiente il livello dumidita é troppo
bassa (non sono sequite le proporzioni degli ingredienti)

Seguite le proporzioni giuste del liquido e degli ingredienti solidi

Con la bollitura nellacqua: evaporizzazione del brodo con
la cottura dei cibi con livello di acidita elevata

Alcuni cibi necessitano di elaborazione prima della cottura: lavaggio, so

Con i prodotti da forno: non avete imburrate la superficie
interna del recipiente prima di cottura

frittura etc. Sequite le raccomandazioni della ricetta da voi sezionata

Prima di inserire limpasto imburrate il fondo e i lati del recipiente con
burro o oliate con Lolio vegetale (non versate il burro nel recipiente!)
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ILPRODOTTO LA FORMA DI TAGLIO

Avete mescolato troppo spesso il cibo nel recipiente | Con la frittura normale mescolate il piatto non pidi spesso di ogni 5-7 minuti

Diminuite il tempo di cottura o sequite gli indicazioni della ricetta, adattate per

Avete impostato il tempo di cottura troppo lungo. questo modello dellapparecchio

IL PRODOTTO DA FORNO RIMASTO UMIDO

Sono stati usati gli ingredienti non adatti, che fornis-
cono eccesso dellumidita (le verdure succose o frutti,
ifrutti di bosco surgelati, la panna etc.)

Selezionate gli ingredienti secondo la ricetta del prodotto da forno. Cercate non
i come L i le pietanze che ¢ troppa umidita o
usateli possibilmente nelle quantita minime

Cercate di rimuovere il prodotto da forno dalla multicucina subito dopo la cottu-
ra. Se & necessario

potete lasciare il prodotto nella multicucina per un breve periodo con la tenuta
in caldo attivata

Avete tenuto il prodotto a forno pronto nella multi-
cucina chiusa

ILPRODOTTO DA FORNO NON SI LIEVITA

Le uova con lo zucchero non sono state sbattute Rivolgetevi allaricetta approvata
(adattata per questo modello
dapparecchio). La selezione degli
ingredienti, il metodo di taglio, le
proporzioni d'inseri lase-
lezione del progs iltempo
di cottura devono corrispondere
alla ricetta selezionata

Limpasto e rimasto lievitato troppo a lungo

Non avete setacciato la farina o avete impostato male limpasto

State ammessi gli errori con i degli ingredienti

La ricetta selezionata da voi non é adatta per la cottura in questo modello della multicucina
o Alcuni modelli delle pentole multifunzionali REDMOND nei prog i “STEW” e "SOUP” con la mancanza del liquido si attiva
la sistema della protezione dal surriscaldamento dell apparecchio. In questo caso il programma di cottura si arresta e la mul-
ticucina nel regime della tenuta in caldo.
1L tempo consigliato di cottura dei prodotti a bagnomaria sotto pressione

Raccomandazioni per L'impostazione della temperatura nel programma “MULTICOOK”

35 Impasti, preparazione aceto 105 Preparazione di gelatine di carne

40 Preparazione dello YOGURT/DOUGH 110 Sterilizzazione

45 Fermenti 115 Preparazione di sciroppo di zucchero

50 Fermentazione 120 Preparazione dello stinco di maiale

55 Preparazione dolci soffici 125 Preparazione della carne brasata

60 Preparazione del te'verde e baby food 130 Preprazione di dolci da forno

65 Preparazione della carne in confezione sottovuoto 135 E&;c:rl:ijgi?i?;g émi:tti pronto per lottenimento diuna
70 Preparazione punch 140 Affumicamento

75 Pasterizzazione e te’ bianco 145 Preparazione di verdure e pesce al cartoccio

80 Preparazione del vino caldo 150 Preparazione di came al cartoccio

85 Z;f]ﬁ?f;:ﬁ;eéig;z‘:: E‘?‘gLfmdm che neces- 155 Preparazione di cibi a pasta lievitante

90 Preparazione del te'rosso 160 Pollame

95 Preparazione di pappe al latte 165 Bistecche

100 Preparazione di marmellate 170 Funzione friggitrice (patate fritte, pollo fritto ecc.)

i ]

Si dovrebbe tener presente che questi sono consigli generali. Il tempo reale potrebbe differire dai valori consigliati, a seconda
della qualita di un prodotto particolare e anche alle vostre preferenze di gusto.

Tabella riassuntiva dei programmi di cottura (impostazioni di fabbrica)

1 Filetto di carne suina/manzo (cubetti di 1,5-2 cm) 500 800 30/40

2 Filetto agnello (cubetti di 1,5-2 cm) 500 800 40

3 Filetto di pollo (cubetti di 1,5-2 cm) 500 800 20

4 Polpettine/polpette 500 800 25/40

5 Pesce fletto) 300 800 15 MULTICOOK ﬁiﬂ?ﬁi’&i‘i‘ﬂiiﬁi’é;ﬂiﬁiﬁ??fﬁé’f i'e"m":fﬁ d| 15min L v
6 Frutti di mare (surgelati) 300 800 5

7| Patate gaglite in4 part) 0 %00 2 OATMEAL | Preparazione di pappa al latte tomin | >mn-To@s0min/ v
8 Carote (cubetti di 1,5-2 cm) 500 800 35 STEW E;?ns;ﬂ;isiicarne, pesce, verdure, contorni e piatti Lo 20 mir; ;n |an ore/ / ‘/
’ Rape rosse (tagliatin 4 parti) 50 1500 %0 FRY Frittura di carni, pesce, verdure e piatti comples- 15 min 5min - 1 ora 30 min/ ‘/
10 | Verdure (surgelati) 500 800 5 si Lmin

11 Uovo di gallina Spz 800 10 Soup Minestre, minestrone, e minestre fredde lora | 20min-8ore/5min v/ v
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VII. PRIMA DI RIVOLGERSI AL CENTRO DI ASSISTENZA

Guasto

Possibili motivi

Metodi e rimedi

é § 2 2 z . Guasto Possibili motivi Metodi e rimedi

/ Tempidicottura/ S S--E g - h , .

P ioni per luso SE _intervallidi £ = g& . £ I(lactgvgot::eanharr::rt;:o:ler:legtrréccad:?)neioa)t;auca Assicuratevi che il cavo dellalimentazione elettrica sia attaccato

g_§ ““azd'!'c“:“;‘.‘r'a"ml" e g-% g g rosa PP allapposita uscita del prodotto e nellapposita presa di corrente
£ ! E -5-53 Lapparecchio non si p
= accende E’quasta la presa elettrica Attaccare [apparecchio ad una presa
Cottura a vapore di cami, pesce, verdure e altri . . . " : y ; 5
STEAM ottul g ) 15min | Smin-2ore/5min | v v v . . Assicurarsi della presenza della tensione nella rete elettrica. Se &
piatti Mancanza di corrente elettrica assente rivolgersi al servizio della vostra casa
Preparazione di pasta di varie sorte di grano, ; 2min - 20 min / Interruzione di alimentazione elettrica (livello | . . .
PASTA salsicce, ravioli e altri cibi precotti 8 min 1min v 4 della tensione non é stabile o troppo bgsso) Rivolgersi al servizio della vostra casa
Preparazione di latte bollito, cami stufate, gelatine _ . Tra il recipiente e la resistenza sono finiti resi- . . .

SLOWCOOK | e Sore | lora-8ore/10min v/~ v dui estrane o particelle (detrii grani, pezzet- Staccare (apparecchio dalla corrente elettrica e farlo raffreddare.

1L cibo si prepara | tin i cibo) Rimuovere accuratamente i residui

BOIL Cottura di verdure e legumi 40min | Smin-2ore/5min v/ v troppo v — oo del

iL recipiente posizionato storto nel corpo del | | o i raciniente i .
. . e S y piente in modo dritto
BAKE zrsefgzrl?;lone ditorte, dolci di pasta a lievitazione Tora 20min-8ore/5min | v v multicooker
i i i ) ) ) il disco di riscaldamento & molto sporco Stagca[e l‘appar_ecAch\o dalla corrente elettrica e farlo raffreddare.
GRAIN Cereali, pappe frolle con acqua e grani mondati | 35min | Smin-4ore/5Smin | v/ v Pulire il disco di risc
. P N N ILrecipiente non ¢ diritto
Preparazione di vari tipi di risotti (con carne, 20 min - 1 ora 30 min / P Lo -

PILAF pesce, selavaggina, vrdure) 1ora 10min v v Peeclmicoorpo dell'appa- | Inserire il recipiente dirittamente

\[{)(()JUGGI:J RT/ Preparazione di vari tipi di yogurt e impasti 8ore 6 orela 120re/ v | Guasta impermea- | ILcoperchionon échiuso | Controllare che non vi siano residu estranei (detriti, grani, o pezzet-

min Durante processodi | (L. collega- | adeguatamente osottoil | tini di cibo) tra il coperchio e il corpo dellapparecchio e, nel caso,

PIZZA Preparazione di pizze 2Smin | 20min-Lora/Smin | v v cottura sotto il co- | TS coperchio vi @ un residuo rimuoveteli. Chiudere il coperchio del multicooker fino a sentire il

PETC;\_'O dellq{)pa- piente e coperchio | €straneo click di aggancio
Preparazione di diversi tipi di pane con farina di B . recchio esce 1Ya~ | interno del multi-

BREAD frumento e di segale (incluso l'impasto) 3ore Lora-6ore/10min | v/ pore cooker La guarnizione sul coper-

Preparazione di vari tino di dessert, con frutta e chio interno & molto | Controllare lo stato della guarnizione sul coperchio interiore

DESSERT frut% di bosco P ’ lora Smin-4ore/5min | v/ v sporca, deformata o | dellapparecchio.Nel caso procedere con la sostituzione

danneggiata
0 Nel caso in cui non siate riusciti a eliminare i difetti, si prega di consultare il centro di assistenza autorizzato.

QUICK COOK | Preparazione rapida i rso, pappe frlle con acqua v Smaltlmgnto ecologlgamentg sicuro (sma{ltlmento ql e‘lettrodon?estlcl e dliapparecchl glenrqqm) )
Per smaltire la confezione, le istruzioni e lapparecchio & necessario sequire i regolamenti locali inerenti allo
smaltimento dei rifiuti. Fate attenzione allambiente intorno: non smaltite i prodotti come questo con i normali
rifiuti domestici.

- apparecchi usati (vecchi) non devono essere smaltiti con gli altri rifiuti domestici, devono essere smaltiti

separatamente. | proprietari di vecchi apparecchi sono obbligati portarli nei punti di raccolta o consegnarli a organizzazioni
competenti. In questo modo voi contribuite al riciclo delle materie prime e alla protezione dellambiente evitandone la
contaminazione.

Ilc gno presente su questo apparecchio indica la sua conformita alla direttiva europea 2012/19/UE in materia di

Suldisplay € appar-
so messaggio di
errore E1-E3

Errore di sistema, possibile guasto della scheda
di controllo o elemento di riscaldamento

Staccare lapparecchio dalla corrente elettrica e farlo raffreddare.
Chiudere bene il coperchioe ricollegare lapparecchio

Quando si cucina
nel programma
WFRY* con lelemen-
to di riscaldamento
sollevato, il disposi-
tivo puo visualiz-
zare il messaggio di
errore £3

Quantita troppo bassa di prodotti é in fase di
cottura o i prodotti sono bloccati al fondo
della padella

Questa situazione non significa che si tratti di un malfunziona-
mento del dispositivo, € causata dal funzi della prote-
zione contro il surriscaldamento. Per continuare a lavorare con la
multi-cucina, il dispositivo dovrebbe essere scollegato dalla presa
per 2-3 minuti, e quindi dovrebbe essere di nuovo collegato alla
presa.Per evitare che Lerrore venga nuovamente visualizzato, usare
il programma ,MULTICOOK" con temperatura impostata a 170°C

apparecchi elettrici ed elettronici dismessi.
La direttiva deinisce le norme per la raccolta e il riciclaggio di apparecchiature usate, valide su tutto il territorio dell'Unione
Europea.




Antes de comenzar el empleo de este articulo leer atentamente el Manual de su empleo y conservar en calidad de la guia. EL
empleo correcto del instrumento prolongard considerablemente su plazo de servicio.

Las instrucciones de seguridad e instrucciones de uso que incluye este manual no abarcan todas las situaciones posibles
que pueden suceder durante el uso del aparato. Al usar el aparato el usuario tiene que regirse por el sentido comtin, tener
cuidado y estar atento.

MEDIDAS DE SEGURIDAD

El fabricante no asume ninguna responsabilidad por los danos causados
por el incumplimiento de as normas de sequridad y funcionamiento del
producto.

o Este dispositivo eléctrico ha sido disenado para la preparacion de alimentos
en un entorno domésticoyse puede utilizar en los apartamentos, casas rurales
0 enotras condiciones de uso no industrial. Uso industrial o cualquier otro uso
no autorizado del dispositivo seran considerados como violacion de a opera-
(ion adecuada del producto. En este caso el fabricante no se hace responsable
de las posibles consecuencias.

* Antes de conectar el dispositivo a la red eléctrica compruebe si el voltaje
coincide con (a tension nominal de alimentacion del aparato (ver. Las especi-
ficaciones y a placa de identificacion del producto).

o Utilice un prolongador de la misma potencia del dispositivo — el desajuste
puede provocar un cortocircuito o un cable de fuego.

» (onecte el aparato a un toma de corriente con toma de tierra — es un requisi-
to obligatorio de proteccion contra descargas eléctricas. Si utiliza un prolon-
gador, asequrese de que también tiene toma de tierra.

@ jADVERTENCIA! Durante el trabajo del aparato, su cuerpo, el recipien-

te y los detalles de metal se calientan. Tenga cuidado! Use guantes
de cocina. Para evitar quemaduras por el vapor caliente no sé incline
sobre el dispositivo cuando se abra la tapa.

» Desenchufe el aparato después de su uso,asi como durante s limpieza o transpor-
te. Quite el cable con las manos secas, sujetandolo por el enchufey no por el cable.

* No coloque el cable de alimentacion en una puerta o cerca de fuentes de
calor.Aseﬂl]rese de que el cable no esté torcido o retorcido 0 en contacto con
objetos afilados y con bordes o esquinas de los muebles.

@

RECUERDE: los darios accidentales sufridos por el cable de alimenta-
cion pueden causar problemas que no se incluyen_en la garantia, asi
como descargas electricas. El cable eléctrico dariado requiere una
sustitucion urgente en el centro de servicio.

En caso de cambio de la situacion del disco del elemento calefactor utilice obli-
gatoriamente (as tenazas (1ue se encuentran en el juego suministrado del apara-
to - esto excluye a posibilidad de quemaduras u otras lesiones accidentales.
Alinstalar el disco calefactor en a posicion superior, asequrese de que guede
bien asentado en as ranuras de las paredes de la camara de trabajo del dispo-
sitivo, La instalacion incorrecta de La resistencia puede llevar a des[)lazamien-
tos arbitrarios durante el proceso de utilizacion del dispositivo ya la rotura.
Para coger las pinzas asegurese de utilizar quantes con aislamiento
térmico. jNo toque el disco calefactor con las manos independiente-
mente de su posicion!

iPara evitar descargas eléctricas, no cambie la posicion del elemento
calefactor si el aparato estd conectado!

Se prohibe cerrar la tapa del aparato si el disco calefactor se encuen-
tra'en la posicion superior.

* Noinstale el aparato en una superficie blanda y no Lo cubra durante el funcio-

namiento — esto puede dar lugar a un sobrecalentamiento y a mal funciona-
miento.

* Seprohibe (a utilizacion del aparato al aire libre — lahumedad o (a introduccion

de materias extranas en el interior de a unidad pueden causar graves danos.

o Antes de limpiar el aparato, asequrese de que esta desenchufado y frio por

&

completo. Se deben sequir estrictamente las instrucciones de limpieza del
dispositivo.

iSE PROHIBE sumergir el cuerpo del aparato en el agua o colocarlo
bajo el grifo!

Los nifios de 8 anos { mayores, asi como (s personas con capacidades fisicas,
sensoriales 0 mentales reducidas o falta de experiencia o conocimiento, solo
pueden utilizar el aparato bajo la supervision y/o si han recibido instrucciones



Los nifios no deben lugar con el aparato. Mantenga el aparato J el cable de
alimentacion en un ugar inaccesible para los ninos menores de § arios, La
limpieza y el mantenimiento de los equipos no deben ser realizados por nifios
sina supervision de un adulto.

o El material de embalaje (plastico y esguma de poliestireno, etc.) puede ser
[)elig'rpso para [os nifios. Peligro de astixial Manténgalo fuera del alcance de
05 Nifos.

* Se prohibe la auto-reparacion del aparato o la introduccion de cambios en su
estructura. La reparacion del aparato solo debe ser realizada por un centro de
servicio autorizado. EL trabajo poco profesional puede causar daios al equipo,
lesiones personales y danos a [a propiedad.

@ ADVERTENCIA! Prohibido el uso del dispositivo en cualquier estado
de mal funcionamiento.

sobre el uso sequro de los equipos y conocen Lo riesgios asociados a su uso.

Caracteristicas técnicas

Modelo RMK-M911E  Recubrimiento de la taza/sarténceramico, de antiquemadura
860-1000W  Display LED hay, de color
220-240V,50/60 Hz ~ 3D-calentamiento. hay
Defensa contra daios por descarga eléctrica clase|  Tamano. 377 x 285 x 240 mm
Volumen de la taza 50  Peso neto. 5,7kg
Programas
1. MULTICOOK (MULTICOCINERO) 10. BAKE (HORNEAR)
2. OATMEAL (ARROZ CON LECHE) 11. GRAIN (CEREALES)
3. STEW (GUISADO) 12. PILAF (PAELLA)
4. FRY (FREIR) 13. YOGURT/DOUGH (YOGURT/MASA)
5. SOUP (SOPA) 14. PIZZA
6. STEAM (VAPOR) 15. BREAD (PAN)
7. PASTA (MACARRONES) 16. DESSERT (POSTRES)
8. SLOW COOK (COCCION A FUEGO LENTO) 17. QUICK COOK (COCCION EXPRESA)
9. BOIL (HERVIR)
Funciones

Funcion MASTERFRY (elevacion del elemento calentador) disponible
Mantenimiento de la temperatura de los platos preparados (autocalentamiento). hasta 24 horas
Desactivacion preliminar del autocal iento hay
Calentamiento del plato hasta 24 horas
Arranque suspenso hasta 24 horas

Equipo estandar
Multicocina 1pz.  Sartén 1pz.
Taza 1pz.  Tenazas 1pz.

Libro de recetas

Soporte para el cucharén/cuchara.
Manual de empleo.

Cuchardn. Libro de servicio.

Cuchara plana Cordon de ali ion eléctrica 1pz.

I El Fabricante tiene el derecho para la introduccidn de las modificaciones en el diserio, equipo estdndar, asi como las caracte-

Contenedor para la preparacion al vapor.
Cesta con el mango para asar en la grasa
Vaso do

risticas técnicas del articulo durante el perfeccionamiento de su produccion sin avisar complementariamente sobre estas
modificaciones. Las especificaciones técnicas permiten un error del +10%.

Estructura de la multicocina RMK-M911E A1

1. Tapa del instrumento 11. Cucharén
2. Tapa interior desmontable 12. Vaso mensurado
3. Elemento elevador de calentamiento 13. Sartén
4. Taza 14. Tenazas
5. Boton de apertura de la tapa 15. Contenedor para la preparacion al vapor
6. Panel de mando con el display 16. Cesta con el mango para asar en la grasa
7. Cuerpo 17. Soporte para el cucharon/cuchara
8. Mango para la transportacion 18. Cable de alimentacion eléctrica
9. Valvula de vapor desmontable 19. Recipiente para recoger condensado
10. Cuchara plana
Panel de mando A2

La multicocina REDMOND RMK-M911E esta equipada con el panel de mando sensorial con el display de cristales liquidos de
color multifuncional.
1. “Reheat/Cancel” (‘Recalentar/Cancelar”) — activacion/desactivacion de la funcion del calentamiento, interrupcion del
funcionamiento del programa de preparacion, anulacion de los ajustes realizados.
. “Time Delay” (‘Arranque suspenso”) — activacion del modo de ajuste del tiempo del arranque suspenso.
. “Temperature” (“Temperatura”) — ajuste del valor de la temperatura en el programa ‘MULTICOOK’.
. “Hour” (*Hora”) — seleccion del valor de la hora en los modos de ajuste el tiempo de preparacién y arranque suspenso.
. “Min” (‘Minutos”) — seleccion del valor de los minutos en los modos de ajuste el tiempo de preparacion y arranque
suspenso.
. “QUICK COOK” (“Coccidn expresa”) — activacion del programa “QUICK COOK”.
“Menu/Keep Warm” (‘Menti/Conservador de calor”) — seleccion del programa automatico de la preparacion; desactiva-
cion preliminar del autocalentamiento.
8. “Start” — activacion del modo establecido de la preparacion.
9. Display.
Estructura del display A3

1. Indicador de realizacion del programa automatico “QUICK COOK”.
Indicador del funcionamiento del programa de preparacion/calentamiento.
. Indicador de las etapas de la preparacion.

. Indicador de la temperatura establecida en el programa “MULTICOOK”.
. Indicador de la accion de la funcion “Time Delay”.

. Indicador del modo de indicaciones del temporizador.

Temporizador.

. Indicador del programa de preparacion automatico elegido.

I. ANTES DE COMENZAR EL EMPLEO

Desembalar cuidadosamente el articulo y retirarlo de la caja, eliminar todos los materiales de embalaje y etiquetas publici-
tarias excepto la etiqueta con el niimero de serie.

La ausencia del nimero de serie en el articulo le priva automaticamente el derecho para su servicio de garantia.

Frotar el cuerpo del instrumento con un tejido himedo. Lavar la taza con agua jabonosa caliente. Secar cuidadosamente. En
caso de empleo por primera vez el olor extrafio puede aparecer, esto no es consecuencia del defecto del instrumento. En este
caso realiza la limpieza del instrumento.
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A Después del transporte o almacenaje a las temperaturas bajas es necesario mantener el producto a la temperatura de medio
ambiente no menor de 2 horas antes de conectarlo.

JATENCION! Estd Prohibido levantar el dispositivo con el tazén lleno por el mango.

No encienda el dispositivo sin el interior del recipiente o el recipiente vacio — en caso de Inicio accidental del programa de coccion
que dard lugar a un recalentamiento critico del dispositivo o dariar el Revestimiento antiadherente. Antes de freir los productos,
vierta un poco de aceite vegetal o de girasol en el recipiente.

JATENCION! jEstd Prohibido levantar el dispositivo por las asas del tazon!

[I. EMPLEO DE LAMULTICOCINA

Antes de activar por primera vez
Instalar el instrumento en una superficie horizontal plana para que el vapor caliente que sale de la valvula de vapor no se
penetre en el empapelado, recubrimientos decorativos, instrumentos electrnicos y otros objetos o materiales que pueden
sufrir por la humedad y temperatura elevada.
Antes de la preparacion asegurarse de que las partes interiores y exteriores visibles de la multicocina no tengan deterioros, cizalladu-
ras ni otros defectos. La presencia de los objetos extrafios no se admite entre a taza y el elemento calentador.
Ajuste del tiempo de la preparacion
En la multicocina REDMOND RMK-M911E se puede ajustar independientemente el tiempo de preparacion de cada programa
(excepto el programa “QUICK COOK™). EL paso de cambio y la banda posible del tiempo establecido dependen del programa
de preparacion elegido. Para cambiar el tiempo:
1. Después de la seleccion del programa de preparacion, al presionar el boton “Hour’, ajustar el valor del reloj. En caso de
mantenimiento del boton presionado durante algunos segundos, el cambio acelerador del valor comenzard.
2. Al presionar el boton “Min’, ajustar el valor de los minutos. En caso de mantenimiento del boton presionado durante
algunos segundos, el cambio acelerador del valor comenzara.
3. En caso de necesidad ajustar el tiempo de preparacion de menos de una hora, presionar el botén “Hour” hasta la
puesta al cero del valor del reloj. Luego al presionar el boton “Min”, ajustar el valor necesario de los minutos.
4. Después del fin del ajuste del tiempo de preparacion (el display sigue parpadeando), pasar a la siguiente etapa seguin
el algoritmo del programa de preparacion elegido. Para la anulacion de Los ajustes realizados presionar el boton “Reheat/
Cancel’, luego introducir todo el programa de preparacion de nuevo.

o En caso de ajuste manual del tiempo de preparacidn tomar en consideracion la banda posible de los ajustes y el paso de
ajuste previsto sequn el programa de preparacion elegido con anticipacion conforme a la tabla de ajustes de fdbrica.
Para su comodidad la banda del nempa establecido en los programas de preparacion comienza de los valores minimos. Esto
permite prolongar el funci para el plazo pequero, si el plato no es preparado todavia al tiempo
principal.
En algunos programas automticos el recuento del tiempo establecido de preparacion comienza sdlo después de la salida del
instrumento a la temperatura de trabajo establecida. Por ejemplo, al verter el agua frio y ajustar el tiempo de preparacidn de
5 minutos en el programa “STEAM:, la activacidn del programa y el recuento inverso del tiempo de preparacion establecido
comenzard solo después de la ebullicion del agua y formacidn de una cantidad suficiente del vapor en la taza.
En el programa "PASTA' el recuento del tiempo establecido de preparacidn comienza despues de la ebullicion del agua y la presidn re-
petida del botdn “Start”
Funcién MASTERFRY A4
El robot de cocina REDMOND RMK-M911E esta equipado con un elemento elevador de calentamiento. Con esto, usted ahora
puede usar en el robot de cocina no sélo el recipiente, sino también la sartén (suministrada en el juego).
A Para coger las pinzas asegurese de utilizar guantes con aislamiento térmico. jNo toque el disco calefactor con las manos inde-
pendientemente de su posicion!
Por razones de seguridad, para cambiar la posicidn del elemento de calefaccion, utilizar las tenazas (dispositivo suministrado).
Para ajustar el elemento calefactor en la posicion superior levante con cuidado hasta el tope y gire ligeramente en sentido
anti horario para fijar los sujetadores en las ranuras de las paredes de la cdmara de trabajo.

del prog

Para instalar el disco calefactor en la posicion inferior, levantelo para que se monte fuera de las ranuras en las paredes de la
camara de trabajo y girando ligeramente el dial en sentido anti horario, con cuidado bajelo.

@ iNo trate de cambiar la posicion del elemento calefactor si el aparato estd conectado a la red!

Se prohibe cerrar la tapa del aparato si el elemento del disco calefactor se encuentra en la posicion superior.
Para cocinar en el robot de cocina utilice solamente la sartén suministrado en el juego.
Funcién “Time Delay” (“Arranque suspenso”)

La funcion permite establecer el intervalo del tiempo después del fin del cual el plato debe ser preparado (teniendo cuenta
del tiempo de funcionamiento del programa) Se puede ajustar el tiempo en la banda de 10 minutos hasta 24 horas con el
paso de aJuste de 10 minutos. Es necesario tomar en consideracion que el tiempo de demora debe ser mayor que el tlempo
de preparacion ajustado, en caso contrario el programa cc a el funci iento ir después de la presion
del boton “Start”.

Usted puede establecer el tiempo del arranque suspenso después de la seleccion del programa automatico, el ajuste de los

valores de la temperatura y del tiempo de preparacion.

1. Activar el modo de ajuste del tiempo para el arranque suspenso por presionar el tiempo “Time Delay”. La inscripcion

aparecerd “Time Delay” en el display, y el temporizador comenzaré a parpadear.

2. Al presionar el botdn “Hour”, cambiar el valor del reloj segtin los pasos. EL formato del tiempo establecido es de 24
horas. En caso de mantenimiento del boton presionado durante algunos segundos, el cambio acelerador del valor co-
menzara.

. Al presionar el boton “Min”, cambiar el valor de los minutos segin los pasos. En caso de mantenimiento del boton

presionado durante algunos segundos, el cambio acelerador del valor comenzara.

4. Encaso de necesidad ajustar el tiempo de preparacion de menos de una hora, presionar consecutivamente el boton “Hour”

en el modo de ajuste del reloj hasta la puesta al cero del valor del reloj. Luego al presionar el boton “Min’, ajustar el

valor necesario de los minutos.

Para la anulacion de los ajustes realizados presionar el boton “Reheat/Cancel’, luego introducir todo el programa de

preparacion de nuevo.

6. Después de la terminacion del ajuste del tiempo presionar y mantener el boton “Start” durante unos segundos. EL indi-
cador del funcionamiento de la funcion “Time Delay” se encenderd, la realizacion del programa y el recuento inverso
del tiempo comenzaran.

7. El plato sera preparado, al pasar el tiempo asignado. Después de la terminacion del programa la funcién de manteni-
miento de la temperatura de los platos preparados (Conservador de calor) se activara y el indicador “‘Reheat/Cancel” del
boton se encendera.

8. Para la desactivacion del autocalentamiento presionar el boton “Reheat/Cancel”. EL indicador del bot6n se apagara.

o

v

ﬂ La funcion del arranque suspenso es accesible para todos los programas automdticos de la preparacion, excepto los programas ‘FRY

“PASTA"y “QUICK COOK”.

No se recomienda usar la funcion “Time Delay; si la receta contiene los productos de leche y otros productos averiables (huevo, leche
fresco, carne, queso etc,).

En caso de ajuste del tiempo en la funcidn “Time Delay” es necesario tomar en consideracion que el recuento del tiempo en el
programa “STEAM” comienza sélo después de alcanzar la multicocina la temperatura de trabajo necesaria (después de la
ebullicion del agua).

Funcién de mantenimiento de la temperatura de los platos preparados “Keep Warm” (Conservador de
calor)

Se activa automaticamente inmediatamente después del fin del funcionamiento del programa de preparacion y puede
mantener la temperatura del plato acabado dentro de los limites de 70-75°C durante 24 horas. Con el autocalentamiento
activo el indicador el boton “Reheat/Cancel” luce, el recuento directo del tiempo de funcionamiento en este modo se presen-
taen el display.En caso de necesidad el autocalentamiento puede ser desactivado, al presionar y al mantener el boton “Reheat/
Cancel” durante algunos segundos.

Desactivacion pi del autocal

Después del fin del funcionamiento del programa de preparacion la activacion del autocalentamiento no es deseable siempre.
Teniendo cuenta de esto la posibilidad de la desactivacion previa de esta funcion durante la activacion o el funcionamiento
del programa de preparacion principal esta prevista en la multicocina REDMOND RMK-M911E. Para esto durante el arranque



o el funcionamiento del programa presionar y mantener el boton “Menu/Keep Warm” durante algunos segundos hasta que el
indicador del boton “Reheat/Cancel” se apague. Presionar el boton “Menu/Keep Warm” una vez mas para activar de nuevo el
autocalentamiento (el indicador del boton “Reheat/Cancel” se encendera).

Funcién de calentamiento de los platos

Se puede usar la multicocina REDMOND RMK-M911E para el recalentamiento de los platos frios. Para esto:
 Poner los productos en la taza, instalarla en el cuerpo de la multicocina.
« Cerrar la tapa, conectar el instrumento a la red eléctrica.
« Presionar y mantener el boton “Reheat/Cancel” durante algunos segundos hasta la senal sonora. El indicador correspon-
diente y el indicador del boton se encenderan en el display. EL temporizador comenzara el recuento del tiempo del reca-
lentamiento.

Elinstrumento recalentara el plato hasta la temperatura de 70-75°Cy lo mantendra en el estado caliente durante 24 horas.
En caso de necesidad se puede parar el recalentamiento, al presionar y al mantener el botdn “Reheat/Cancel” durante algunos
segundos hasta que los indicadores correspondientes se apaguen en el display y en el boton.
A pesar de que la multicocina puede conservar el producto en el estado recalentado durante el tiempo hasta 24 horas, no se
& recomienda dejar el plato en estado recalentado durante mds de dos-tres horas, pues esto puede provocar el cambio de sus
propiedades gustativas a veces.

Orden general de acciones en caso de empleo de los programas automaticos

A /IMPORTANTE! Cuando utilice el dispositivo de agua hirviendo (por ejemplo, cuando hierva productos), NO ponga la tempera-
tura de coccion por encima de 100°C. esto puede resultar en un sobrecalentamiento y un fallo del dispositivo. Por la misma
razon, NO use los programas BAKE, FRY, BREAD para hervir agua.

1. Preparar (medir) los ingredientes necesarios.

2. Colocar los ingredientes en la taza de la multicocina seguin el programa de preparacion e insertarla en el cuerpo del
instrumento. Controlar que todos los ingredientes, incluso el liquido, se encuentren inferior a la marca maxima en la
superficie interior de la taza. Asegurarse de que la taza esta instalada sin sesgos y se contacte ajustadamente con el
elemento calorifero.

3. Cerrar la tapa de la multicocina hasta un clic. Conectar el instrumento a la red eléctrica.

0 JATENCION! Si usted cocina a altas temperaturas usando una gran cantidad de aceite vegetal, siempre deje la tapa del dispo-
sitivo abierta.

4. Al presionar el boton “Menu/Keep Warm”, elegir el programa de preparacion necesario (el indicador del programa co-
rrespondiente se encendera en el display).

5. Sinoesta satisfecho con el tiempo de coccion predeterminado, puede cambiar este valor pulsando Los botones “Hour”y “Min”.En
el programa MULTICOOK también es posible cambiar la temperatura de coccion antes del Inicio. Cuando se selecciona este
programa, el indicador de temperatura de coccion se ilumina en la pantalla. Pulse el boton “Temperature” para seleccionar el
valor deseado.

6. En caso de necesidad establecer el tiempo del arranque suspenso. La funcion “Time Delay” no es accesible en caso de
empleo de los programas “FRY”,“PASTA"y “QUICK COOK".

7. Para laactivacion del programa de preparacion presionar y mantener el boton “Start” durante algunos sequndos hasta que los
indicadores de los botones “Start”y“‘Reheat/Cancel” se encienden. La ejecucion del programa establecido y el recuento inverso
del tiempo de preparacion comenzaran. En el programa “STEAM” el recuento inverso comenzara después de la ebullicion del
agua y después de alcanzar la densidad suficiente del vapor en la taza; en el programa “PASTA’ — después de a ebullicion del
agua en la taza, la colocacion de los productos y a presion repetida del boton “Start”

8. En caso de necesidad se puede desactivar de antemano la funcion del autocalentamiento, al presionar y al mantener el
botdn “Menu/Keep Warm” hasta que el indicador del boton “Reheat/Cancel” se apague. La presion repetida del boton
“Menu/Keep Warm” activara de nuevo esta funcion. La funcion del autocalentamiento es inaccesible en caso de empleo
de los programas “YOGURT/DOUGH"y “BREAD”.

9. La senal sonora les avisara sobre la terminacion del programa de preparacion. Luego en dependencia del programa
elegido o ajustes corrientes el instrumento pasara en el modo de autocalentamiento (el indicador el boton “Reheat/
Cancel” luce) 0 en el modo de espera (el indicador del boton “Start” parpadea).

10. Cesar el proceso de preparacion o el autocalentamiento, presionar y mantener el boton “Reheat/Cancel” durante algunos
segundos para anular el programa introducido.

v

En la seccion de Consejos de Cocina puedes encontrar respuestas a las prequntas mds frecuentes.

Para la recepcidn del resultado de alta calidad ofrecemos usar las recetas de preparacion de los platos representados en el
libro de recetas que se adjunta a la multicocina REDMOND RMK-M911E y es elaborada especialmente para este modelo.

Si segtin su opinidn Usted no ha alcanzado el resultado deseable en los programas automdticos ordinarios, usar el programa

universal ‘MULTICOOK” con la banda ampliada de ajustes manuales que abre unas posibilidades enormes para sus experimen-
tos culinarios.

Programa “MULTICOOK”

Este programa esta destinado para preparar casi todos los platos segun los pardmetros de la temperatura y el tiempo de
preparacion establecidos por el usuario. Gracias al programa “MULTICOOK” la multicocina REDMOND RMK-M911E puede
sustituir una serie entera de accesorios de cocina y permitira a preparar el plato casi seglin cualquiera receta que le interesa
de las que se presenta en el antiguo libro de culinaria o de Internet.

Para su comodidad en caso de preparacion de los platos con la temperatura hasta 80°C la funcién del autocalentamiento es
desactivada. En caso de necesidad se puede activarla manualmente, al presionar y al mantener el boton “Menu/Keep Warm”
durante algunos sequndos después de la activacion del programa de preparacion hasta que el indicador “Reheat/Cancel” se
enciende.

.

EL tiempo de preparacion de 15 minutos es establecido por defecto en el programa “MULTICOOK’, la temperatura de prepa-
racion es de 100°C por defecto.
La banda de regulacion manual de la temperatura (se cambia en caso de presion del boton “Temperature”): 35-170°C con el paso
de cambio de 5°C.
La banda de regulacion manual del tiempo: 5 minutos — 12 horas con el paso de cambio de Iminuto para el intervalo
hasta 1 hora o de 5 minutos — para el intervalo superior a 1 hora.
En el programa "MULTICOOK” se puede preparar una gran cantidad de platos diferentes. Usar el libro de recetas de nuestros
cocineros profesionales o la tabla especial de las temperaturas recomendadas para la preparacion de diferentes platos y pro-
ductos.

Si utiliza el programa “MULTICOOK” para el agua hirviendo (por ejemplo, cuando cocine productos), NO ponga la temperatura
de coccion por encima de 100°C.

Programa “OATMEAL"

Se recomienda para preparar las papillas a base de leche. EL tiempo de preparacion es de 10 minutos por defecto en el pro-
grama. EL ajuste manual del tiempo de preparacion en la banda de 5 minutos hasta 1 hora 30 minutos con el paso de ajuste
de 1 minutos es posible.

EL programa “OATMEAL esta destinado para preparar la papilla con el empleo de la leche pasterizada de pequefa grasura.
Para evitar la ebullicion de la lecha y recibir el resultado necesario antes de la preparacion se recomienda ejecutar las si-
qguientes acciones:

.

lavar esmeradamente todos los granos de cereales integros (arroz, alforfon, mijo limpio etc.) hasta que el agua se haga
puro;

antes de la preparacion lubricar la taza de la multicocina con mantequilla;

controlar estrictamente las proporciones, al medir los ingredientes segun las indicaciones del libro de recetas; disminuir
o0 aumentar la cantidad de ingredientes estrictamente proporcionalmente;

en caso de empleo de la leche integra diluirla con agua potable en la proporcion de 1:1.

Las propiedades de la lecha y granos pueden distinguirse en dependencia del lugar de procedencia, lo que influye en los resultados
de la preparacion a veces.

Si el resultado deseable no ha sido alcanzado en el programa t, usar el programa universal “MULTICOOK”. La temperatura
optima de preparacion de la papilla a base de leche es de 95°C. Establecer la cantidad de los ingredientes y el tiempo de
preparacion segun la receta.

Programa “STEW”

Se recomienda para estofar verduras, carne, pollo, productos del mar. EL tiempo de preparacion es de 1 hora por defecto en
el programa. Se puede ajustar manualmente el tiempo de preparacion en la banda de 20 minutos hasta 12 horas con el paso
de ajuste de 5 minutos.



Programa “FRY”
Se recomienda para asar carne, verduras, pollo, productos del mar. EL tiempo de preparacion es de 15 minutos por defecto en
el programa. El ajuste manual del tiempo de preparacion en la banda de 5 minutos hasta 1 hora 30 minutos con el paso de
ajuste de 1 minutos es posible. La funcion “Time Delay” no es accesible en este programa.
@ Observar las instrucciones del libro de recetas y mezclar periddicamente el contenido de la taza para que los ingredientes no
& sequemen. Se admite preparar con la tapa abierta de la multicocina.

Programa “SOUP”
Se recomienda para la preparacion de diferentes caldos y primeros platos, asi como compotas y bebidas. EL tiempo de prepa-
racion es de 1 hora por defecto en el programa. Se puede ajustar manualmente el tiempo de preparacion en la banda de 20
minutos hasta 8 horas con el paso de ajuste de 5 minutos.
Programa “STEAM”
Se recomienda para la preparacion al vapor de las verduras, pescado, carne, platos dietéticos y vegetarianos, menu para los
ninos. EL tiempo de preparacion es de 15 minutos por defecto en el programa. Se puede ajustar manualmente el tiempo de
preparacion en la banda de 5 minutos hasta 2 horas con el paso de ajuste de 5 minutos.
Usar el contenedor especial (que forma parte del juego) para la preparacion en este programa:

1. Verter 600-1000 ml del agua en la taza. Instalar el contenedor en la taza para la preparacion al vapor.

2. Medir y preparar los productos segln la receta, colocarlos uniformemente en el contenedor e insertar la taza en el

cuerpo del instrumento. Asegurarse de que la taza se contacte herméticamente con el elemento calorifero.
3. Seguir las instrucciones del p. 3-10 de la seccion “Orden general de acciones en caso de empleo de los programas

automaticos”.

El recuento inverso del tiempo de funcionamiento del programa de preparacidn comienza después de la ebullicion del agua y
después de alcanzar la densidad suficiente del vapor en la taza.

Si Usted no use los ajustes automdticos del tiempo en este programa, usar la tabla del tiempo recomendado para la preparacin
al vapor para diferentes productos.

Programa “PASTA”
Se recomienda para la preparacion de las pastas alimenticias, ravioles, salchichas, para coser los huevos etc. EL tiempo de
preparacion es de 8 minutos por defecto en el programa. Se puede ajustar manualmente el tiempo de preparacion en la
banda de 2 minutos hasta 20 minutos con el paso de ajuste de 1 minuto. EL programa prevé que el agua se lleve hasta la
ebullicion, la carga de los ingredientes y su preparacion futura. La sefal sonora avisara sobre el momento de la ebullicion
del agua y la necesidad de la carga de los productos. El recuento repetido del tiempo de funcionamiento del programa de
preparacion comenzara después de la presion repetida del boton “Start”. La funcion “Time Delay” no es accesible en este
programa.
@ En caso de preparacion de algunos productos (por ejemplo, macarrones, raviolis etc) la espuma se forma. Para prevenir su
& derrame posible fuera de los limites de la taza se puede abrir la taza dentro de algunos minutos después de cargar los pro-
ductos en el agua hirviendo.

Programa “SLOW COOK”

Se recomienda para la preparacion de los platos estofados, leche cocida a fuego lento. EL tiempo de preparacion es de 5
horas por defecto en el programa. Se puede ajustar manualmente el tiempo de preparacion en la banda de 1 hasta 8 horas
con el paso de ajuste de 10 minutos.

Programa “BOIL”

Se recomienda para la preparacion de las verduras y los leguminosos. EL tiempo de preparacion es de 40 minutos por defec-
to en el programa. Se puede ajustar manualmente el tiempo de preparacion en la banda de 5 minutos hasta 2 horas con el
paso de ajuste de 5 minutos.

Programa “BAKE”

Se recomienda para la coccion de los bizcochos, gratines, pasteles de la pasta de levadura y hojaldrado. EL tiempo de prepa-
racion es de 1 hora por defecto en el programa. Se puede ajustar manualmente el tiempo de preparacion en la banda de 20
minutos hasta 8 horas con el paso de ajuste de 5 minutos.

Se puede preparar el estado de preparacidn del bizcocho, al hincar la pala de madera (mondadientes) en éL. Si después de
& sacarla, la pala no tiene trozos de la pasta adheria, el bizcocho estd preparado.

Durante la preparacion del pan se recomienda desactivar la funcion del recalentamiento automatico del plato en todas las
etapas de preparacion.

Programa “GRAIN”

EL programa se recomienda para la coccion de las papillas deleznables de diferentes tipos de los granos, la preparacion de
diferentes aderezos. EL tiempo de preparacion es de 35 minutos por defecto en el programa. Se puede ajustar manualmente
el tiempo de preparacion en la banda de 5 minutos hasta 4 horas con el paso de ajuste de 5 minutos.

Programa “PILAF”

El programa se recomienda para la preparacion de diferentes tipos del pilaf, paella. EL tiempo de preparacion es de 1 hora
por defecto en el programa. EL ajuste manual del tiempo de preparacion en la banda de 20 minutos hasta 1 hora 30 minutos
con el paso de ajuste de 10 minutos es posible.

Programa “YOGURT/DOUGH”
Puede preparar diferentes yogures sabrosos y Utiles en su casa por medio de este programa. EL tiempo de preparacion es de
8 horas por defecto en el programa. Se puede ajustar manualmente el tiempo de preparacion en la banda de 6 hasta 12
horas con el paso de ajuste de 10 minutos. La funcion de autocalentamiento no es accesible en este programa. Al colocar los
ingredientes, es necesario controlar que éstos se encuentren inferior a la marca % en la superficie interior de la taza.
Se puede usar el juego especial de los botes para el yogur REDMOND RAM-G1 (se adquiere separadamente) para la preparacion
&  delos yogures.

Programa “PIZZA”
Se recomienda para la preparacion de la pizza. EL tiempo de preparacion es de 25 minutos por defecto en el programa. Se
puede ajustar manualmente el tiempo de preparacion en la banda de 20 minutos hasta 1 hora con el paso de ajuste de 5
minutos.
Programa “BREAD”
Se recomienda para la coccion de diferentes tipos del pan de la harina de trigo y con la adicion de la harina de centeno. EL
programa prevé el ciclo completo de preparacion de la fermentacion de la pasta hasta la coccion. EL tiempo de preparacion
es de 3 horas por defecto en el programa. Se puede ajustar manualmente el tiempo de preparacion en la banda de 1 hasta
6 horas con el paso de ajuste de 10 minutos. La funcién de autocalentamiento no es accesible en este programa.

Al colocar los ingredientes, es necesario controlar que éstos se encuentren inferior a la marca 1/2 en la superficie interior
de la taza.
Se debe tomar en cuenta que durante a primera hora del funcionamiento del programa la fermentacion de la pasta se
realiza,y luego la misma coccidn se realiza.
Antes de usar a harina, se recomienda cernerla para la saturacion con oxigeno y la eliminacion de las impurezas.
No se recomienda usar la funcion “Time Delay’, pues esto puede influir en la calidad de la coccion.
iNo abrir la taza de la multicocina hasta la terminacion completo del proceso de la coccion! La calidad del producto
cocido depende de esto.
Recomendamos usar las mezclas acabadas para la preparacion del pan para reducir el tiempo y simplificar la prepa-
racion.
Programa “DESSERT”
Se recomienda para la preparacion de diferentes postres de frutas y bayas. EL tiempo de preparacion es de 1 hora por defec-
to en el programa. Se puede ajustar manualmente el tiempo de preparacion en la banda de 5 minutos hasta 4 horas con el
paso de ajuste de 5 minutos.
Programa “QUICK COOK”
Programa de preparacion rapida del arroz, papillas deleznables de los granos. Los ajustes del tiempo de preparacion y la
funcion “Time Delay” no son accesibles en este programa.

[1. POSIBILIDADES COMPLEMENTARIAS

« Preparacion del fondue  Pasterizacion de los productos liquidos
 Asado en la grasa « Calentamiento de los productos para los ninos
« Preparacion del requeson, queso « Esterilizacion de la vajilla y objetos de la higiene personal

Las recetas especificadas en la seccion de platos se pueden encontrar en libro de recetas o el www.redmond.company.



[V. ACCESORIOS COMPLEMENTARIOS

La compra de accesorios complementarios del robot de cocina REDMOND RMK-M911E, asi como conocer las novedades de
la produccion REDMOND es posible en la web www.redmond.company o en las tiendas oficiales autorizadas.

V. LIMPIEZAY MANEJO DEL INSTRUMENTO

Antes de limpiar el instrumento asegurarse de que esté desconectado de la red eléctrica y enfriado completamente. Usar el
tejido blando y los medios no abrasivos para lavar la vajilla. Aconsejamos realizar la limpieza del instrumento inmediatamen-
te después de su empleo.
Durante la limpieza estd prohibido usar las sustancias abrasivas, esponjas con el recubrimiento abrasivo y sustancias quimica-
mente agresivas. Estd prohibido cargar el cuerpo del instrumento en el agua y colocarlo bajo el chorro del agua.
Antes de usar por primera vez o para eliminar los olores después de la preparacion recomendamos hervir la mitad del limén
durante 15 minutos en el programa “STEAM”.
Es necesario limpiar la taza, a tapa interior de aluminio y la valvula de vapor después de cada empleo. Se puede lavar la taza
en el lavaplatos. Después del fin de la limpieza frotar la superficie exterior de a taza a seco.
Para limpiar la tapa interior de aluminio (A5):

1. Abrir la tapa de la multicocina.

2. Presionar simultaneamente dos fijadores plasticos al centro del lado interior de la tapa.

3. Sin aplicar los esfuerzos, tirar la tapa interior de aluminio un poco hacia si y hacia abajo para que ésta se desconecte
de la tapa principal.

4. Frotar la superficie de ambas tapas con tejido humedo o servilleta. En caso de necesidad lavar la tapa retirada bajo un
chorro del agua y usar los medios para lavar la vajilla. EL empleo del lavaplatos no es deseable.

5. Realizar el ensamblaje en el orden inverso: Insertar la tapa de aluminio en las ranuras, hacerla coincidir con la tapa
principal, y presionar un poco en los fijadores hasta un clic. La tapa interior de aluminio debe fijarse fiablemente.

La vélvula de vapor estd instalada en la muesca especial en la tapa superior del instrumento y consiste de dos partes: disco
exterior y base. Para limpiar la valvula:

1. Tirar cuidadosamente el disco exterior por el saliente hacia arriba y hacia i, segtin la figura A6.

2. Girar la parte principal de la valvula en la parte interior del disco en el sentido antihorario (en la direccion Pq) hasta
el tope y retirarla.

3. Retirar cuidadosamente el elastico de la valvula. Lavar todas las partes de la valvula,al observar las reglas indicadas mas arriba.
JATENCION! Para evitar la deformacidn del eldstico de la vdlvula estd prohibido retorcer y tenderla.

4. Realizar el ensamblaje en el orden inverso: insertar el elastico en el lugar, hacer coincidir las ranuras de la parte prin-
cipal de la valvula con los salientes correspondientes en la parte interior del disco y girar en el sentido horario (en la
direccion (@). Instalar la valvula de vapor en la muesca en la tapa del isntrumento (el disco exterior debe colocarse con
el saliente para el retiro dirigido hacia atras).

En este modelo el condensado que se forma durante la preparacion de la comida se acumula en la cavidad especial en el
cuerpo del instrumento alrededor de la taza y se vierte en el contenedor que se coloca en la parte trasera del instrumento.

1. Abrir la tapa, sacar la taza. En caso de necesidad levantar un poco la parte delantera de la multicocina para que el
condensado se vierta completamente en el contenedor.

2. Retirar el contenedor, al tirarlo por el saliente hacia si.

3. Vaciar el condensado. Lavar el contenedor y instalarlo en su lugar.

4. Eliminar el condensado restante en la cavidad alrededor de la taza por medio de la servilleta de cocina.

Transporte y Almacenamiento

Antes de guardar y después de su uso limpie y seque totalmente todos los componentes del aparato. Guarde el aparato en
un lugar seco y ventilado lejos de aparatos de calefaccion y rayos directos del sol.

Al transportar y guardar el aparato esta prohibido someterlo a efectos mecanicos que pueden llevar a estropear el aparato
y/o a la rotura del embalaje. Es necesario proteger el embalaje del agua y otros liquidos.

V1. CONSEJOS DE PREPARACION

Errores en caso de preparacion y modos de su eliminacion
En esta seccion se presentan los errores tipicos que se incurren durante la preparacion de la comida en las multicocinas, se
examinan las causas posibles y modos de su eliminacion

EL PLATO NO SE PREPARO TOTALMENTE

Causas posibles

Modos de solucionarlo

Usted se olvido de cerrar la tapa del dispositivo o de cerrar-
la herméticamente, por Lo que la temperatura de coccion no
era lo suficientemente alta

Elrecipiente y el elemento calefactor contactan mal, por lo
que latemperatura de coccion no era lo suficientemente alta

Eleccion desafortunada de los ingredientes del plato. Estos
ingredientes no son los adecuados para el método de pre-
paracion de su eleccion o selecciond el programa de prepa-
racion equivocado.

Los ingredientes se han cortado demasiado grandes, se
violaron las proporciones generales de la ficha de los pro-
ductos.

Usted ha ajustado de forma incorrecta (no calculado) el
tiempo de preparacion.

La variante elegida por usted de la receta no es adecuada
para cocinar en este robot de cocina

Durante la preparacion al vapor: en el recipiente hay poca
agua para asegurar la adecuada densidad de vapor

Vertio en el recipiente demasiado
aceite

En las frituras

Exceso de humedad en el recipiente

En la coccion: evaporacion del caldo en la coccion de los
productos con alta acidez

Al levantarse la masa se apego a la
parte interior de la tapa y se cortd la

AL hornear (la | yzlyula de salida de vapor

masa no se cocid
bien) Ha puesto en el recipiente demasiada
masa

EL PRODUCTO SE COCIO EN EXCESO

Cometid un error en la eleccion del tipo de produc-
tooen el ajuste (calculo) del tiempo de preparacion.
Demasiado pequeio el tamaio de los ingredientes

Después de a preparacion el plato terminado estu-
vo demasiado tiempo parado en el conservador de
calor

Durante el tiempo de la preparacion no abra la tapa del robot de cocina si
no es necesario.

Cierre la tapa hasta que haga click. Asegurese que nada impide el total
sellado de la tapa del aparato y que la goma selladora del interior del re-
cipiente no esta deformada

Elrecipiente debe ser instalado en la carcasa sin problemas, adhiriéndose
firmemente el fondo al disco calefactor.

Asegurese de que en la camara de trabajo del robot de cocina no hay ob-
jetos extrarios. Evite que se ensucie el disco calefactor

Es deseable utilizar probadas (adaptadas para su uso con el dispositivo)
recetas. Use recetas en las que realmente puede confiar.

La seleccion de los ingredientes, la forma en que se cortan, las proporciones
en la colocacion, la seleccion de programas y el tiempo de coccion deben
corresponder a la receta seleccionada

Vierta en el recipiente obligatoriamente el volumen de agua recomendado
en la receta. En caso de duda, compruebe el nivel de agua en el proceso de
preparacion

En caso de freir es suficiente que el aceite cubra el fondo del recipiente
con una capa fina.
Al freir, siga las instrucciones de la receta correspondiente

No cierre la tapa del robot de cocina al freir si no se especifica en la receta.
Los alimentos congelados, antes de freir, hay necesariamente que descon-
gelarlos y escurrir el agua de ellos

Algunos productos requieren un tratamiento especial antes de ser cocina-
dos: lavar, saltear un poco, etc. Siga el consejo de su receta elegida

Coloque en el recipiente un volumen de masa menor

Retire el horneado del recipiente y de nuevo coloquelo en el recipiente,
tras o cual continte la preparacion. En el futuro cuando hornee cologue
en el recipiente un volumen de masa mas pequefio

Consulte la probada (adaptada para su uso con el dispositivo) receta. La seleccion
de los ingredientes, la forma en que se cortan, las proporciones en la colocacion, la
seleccion de programas y el tiempo de preparacion deben cumplir con sus reco-
mendaciones

ELuso prolongado del conservador de calor es indeseable. Si en su modelo de robot
de cocina esta prevista la desconexion previa de esta funcion, usted puede utilizar
esta posibilidad



EN LA COCCION EL PRODUCTO SE EVAPORA EL HORNEADO NO SE LEVANTO

El huevo con el aziicar fueron mal batidos

La calidad y las propiedades de la leche pueden depender del lugar y de las condiciones
de su produccion. Rec utilizar leche ultra- izada con un
contenido de grasa de hasta el 2,5%.Si es necesario, la leche se puede diluir con agua

Consulte la receta aprobada (adaptada para

Al cocinar papillas lacteas se evapora la leche -or cP ©
su uso con el dispositivo). La seleccion de los

La masa estuvo mucho tiempo con la levadura

potable No tamizo la harina o mal amas la masa ingredientes, el método de su pre-tratamien-
i i i ispositi io " . " to, las proporciones en la colocacion deben
Los ingredientes antgs de cocinar no fueron Confulte tf’ receta aprqbada (adaptada para U uso con el dlspo_smvo).La selecclon_qe Los errores en la colocacion de los ingredientes prop e
tratados o se trataron incorrectamente (mal la- | los ingredientes, el método de su pre-tratamiento, las proporciones en la colocacion corresp € 0N sus recomendaciones

vados, etc.). Su receta elegida no es adecuada para la coccion en este modelo de robot de cocina

No guardd las proporciones en la colocacion o

deben cumplir con sus recomendaciones.
Los cereales integrales, carnes, pescados y mariscos enjuaguelos bien siempre con agua

eligio incorrectamente el tipo de producto

limpia

El producto forma una espuma

Se recomienda enjuagar el producto a fondo, quitar la valvula o cocinar con la tapa
abierta

En la gama de modelos de robots de cocina REDMOND en los programas “STEW”y “SOUP” en caso de insuficiencia de liquido
en el recipiente se activa un sistema de proteccion contra el sobrecalentamiento del aparato. En este caso, el programa se
detiene y el robot de cocina va al régimen de conservador de calor.

Tiempo recomendado de la preparacion al vapor de varios productos

EL PLATO SE QUEMA
Nimero de la Tiempo de
El recipiente no estaba bien limpio después de la coccion uni Producto Peso, g/ cant,ud. = Volumen de agua, ml P PO min
anterior. Antes de empezar a cocinar, asegurese de que el recipiente esté bien lavado y N 5
Elrecubrimiento antiadherente del recipiente esté dana- | el revestimiento antiadherente no esta dafado ! Filete de cerdo/ternera (en cubitos de 1,5-2 cm) 500 800 30/40
do 2 Filete de cordero (en cubitos de 1,5-2 cm) 500 800 40
Elezzgjﬁrzednetlo; ?Lf;r;zzg;%fl::gigg:scados SOMMES | Consulte la probada (adaptada para su uso con el dispositivo) receta 3 Filete de pollo (en cubitos de 1,5-2 cm) 500 800 20
4 Croquetas/albondigas 500 800 25/40
Lo . . Reduzca el tiempo de preparacion o siga las instrucciones de la receta, adap-
Usted ajustd demasiado tiempo de preparacion tada para su uso con el dispositivo 5 Pescado (filete) 300 800 15
- L . .| Enelasado convencional vierta en el recipiente un poco de aceite vegetal - de 6 Coctel de mariscosifrescos congelados) 300 800 5
Al freir: usted se olvido de verter en el recipiente aceite, . B N
PR . modo que cubra el fondo del recipiente con una fina capa. Para freir por igual 7 Patatas (cortadas en 4 partes) 500 800 20
no lo removic o dio la vuelta demasiado tarde a los . e
los productos es conveniente removerlos periédicamente o darles la vuelta a . )
productos N N 8 Zanahoria (en cubitos de 1,5-2 cm) 500 800 35
un determinado tiempo
En el quisado: en el recipiente no hay suficiente humedad Anada mas liquido al recipiente. Durante la preparacion no abra la tapa del o Remolacha (cortada en 4 partes) 500 1500 0
9 . P Y robot de cocina sin necesidad 10 Verduras (frescas congeladas) 500 800 5
” . . - 1 Huevo de gallina 5 unidades 800 10
Ena coccién: en el recipiente hay demasiado poco ligui- Observe la proporcion correcta entre liquidos e ingredientes sélidos
do (no se guardaron as proporciones de los ingredientes) prop a 9 0 Es necesario tomar en consideracidn que se trata de las recomendaciones generales. El tiempo real puede distinguirse de los
valores recomendados en dependencia de la calidad del producto concreto, asi como de sus preferencias gustativas.
En el horneado: no ha untado la parte interior del reci- = Antes de colocar la masa engrasar el fondo y los lados del recipiente con Recomendaciones sobre el empleo de los modos de temperatura en el programa “MULTICOOK”
piente con mantequilla antes de cocinar mantequilla o aceite (jno vierta el aceite en el recipiente!) P P prog
T B ién | T s pos
EL PRODUCTO PERDIO LA FORMA DE CORTE sr:m;a Ihmmendaclueﬁils:gr:eel emplso (ver también i:lﬁl?:j‘;a Remmendauoneii bs?:r:ee'lemo (ver también el
:Jsted removid demasiado frecuentemente | ¢\, ¢ 2 convencional remueva el plato en el recipiente no més que cada 5-7 minutos 35°C Fermentacién de la pasta, preparacién del vinagre 105°C | Preparacién de la galantina
l0s productos en el recipiente
" R " . 40°C Preparacion del yogur 110°C Esterilizacion
Usted ajustd demasiado tiempo de coccién Acorte el tiempo de preparacion o siga las instrucciones de la receta adaptada para el mo- - - -
delo de aparato dado 45°C Levadura 115°C Preparacion del almibar de azticar
EL HORNEADO SALIO HUMEDO 50°C Fermentacion 120°C Preparacion del morcillo
Se utilizaron los ingredientes inadecuados que dan el | Elija los ingredientes segtin la receta de coccion. Trate de no elegir como ingre- 3¢ Preparaci6n del caramelo 125°C Preparacion de (2 came estofada
exceso de humedad (verduras suculentas o frutas,bayas | dientes productos que contienen demasiada humedad, o utilicelos si es posible 60°C Preparacion del té verde, alimentos infantiles 130°C Preparacion del gratin
C cremay asi sucesi ) en cantidades minimas
65°C Preparacion de la carne en el embalaje de vacio 135°C Asa.q;) delos platos preparados para darles (a corteza
" - Trate de sacar los horneados del robot de cocina inmediatamente tras la prepa- cujida
Usted dejo demasiado tiempo el horneado preparado I N . N ” ”
N racion. Si es necesario, puede dejar el producto en el robot de cocina por un 70°C Preparacion del ponche 140°C Curacion al humo
en el robot de cocina cerrado ’ P P
corto tiempo con el conservador de calor conectado




RMK-M911E

75°C Pasterizacion, preparacion del té blanco 145°C Coccion de las verduras y pescado en laminilla
80°C Preparacion del vino tinto caliente con especies 150°C Coccion de la carne en laminilla

85°C :[z’?grgc:g:niil ;«;?;lﬁir:et:’grl:?;nque requieren 155°C Asado de los articulos de la pasta de levadura
90°C Preparacion del té rojo 160°C Asado del pollo

95°C Preparacion de las papillas a base de leche 165°C Asado de los filetes

100°C Preparacion del merengue, confitura 170°C Asado en grasa (patatas fritas, nuggets de polvo.)

Cuadro sindptico de los programas de preparacion (ajustes de fabrica)

Preparacion de diferentes platos con la posibilidad 5 min - 1 hora/ 1 min

MULTICOOK | del ajustle' de la temperatura y del tiempo de la | 15 min 1'hora - 12 horas/ 5 min v
preparacion

OATMEAL | Preparacion de las papillas a base de leche 10 min 5 min = Tﬁ;ﬁ 30min/ v
Coccion a fuego lento de La came, pescado, verduras, . .

STEW aderezos y platos de muchos componentes Lhora 20min - 12 oras/Smin | v/ v

FRY Asado de la camne, pescado, verduras, y platos de 15 min Smin-1 hO(a 30min/ ‘/
muchos componentes 1 min
Preparacion de los caldos, sopas de sazonamiento, . .

SouP sopas de verduras y fris Thora | 20min-8horas/Smin | v/ v
Preparacion de la carne, pescado, verduras y otros . . .

STEAM productos al vapor 15 min 5 min - 2 horas / 5 min v v
Preparacion de las pastas alimenticias de diferentes

PASTA tipos del trigo; coccion de las salchichas, raviolis y 8 min 2min - 20 min / 1 min \/
otros productos semiacabados
Preparacién de la Leche cocida a fuego lento, los _ .

SLOW COOK platos estofados, morcillo, galantina, aspic 5 foras Lhora-gharas/10min | v/ 4

BOIL Coccion de las verduras y los lequminosos 40 min 5min -2 horas / 5 min v v
Cochura de los bizcochos, gratines, pasteles de la . N

BAKE pasta de levaduray hojldrado. Thora | 20min-8horas/Smin | v/ v
Preparacion de diferentes granos y aderezos. Coccion . . .

GRAIN de las palpillas deleznables en el agua 35 min 5 min -4 horas / 5 min v v
Preparacion de diferentes tipos del plov (con came, 20 min - 1 hora 30 min /

PILAF pescado, polvo, verduras) 1 hora 10 min ‘/ ‘/

‘[;guGGlrJIRT/ Preparacion de diferentes tipos del yogur 8horas | 6horas - 12 horas /10 min | v/

PIZZA Preparacion de la pizza 25 min 20 min - 1 hora/ 5 min v v
Preparacion del pan de la harina de centeno y de _ .
BREAD trigo (incluso la etapa de fermentacion de la pasta) 3 horas thora -6 horas / 10min | v/
Preparacion de diferentes postres de las frutas y L .
DESSERT 1 o frescas 1 hora Smin-4horas/Smin | v/ v
£5
€33
Preparacion rapida del arroz, papillas deleznables 2 E k4
QUICK CooK a base del agua : 8 i v
g8

VII. ANTES DE DIRIGIRSE EN EL CENTRO DE SERVICIO
Rl Pbeess sk

error: E1-E3

Eldisplay muestra
un mensaje de

Error del sistema, un posible fallo de la tarjeta de
control o del elemento calefactor=

Desenchufe el aparato, deje que se enfrie. Cierre la cubierta,
Enchufe el aparato a a red eléctrica de nuevo.

error £3

Al cocinar en el
programa “FRY”
con el elemento

el mensaje de

La cantidad demasiado baja de productos se esta

calentador levan- :
... | cocinando o los productos se pegan a la parte
tado, el dispositi- | . .
inferior de la cacerola
vo puede Mostrar

Esta situacion no significa que sea un mal funcionamiento del
dispositivo, sino que es causado por el funcionamiento de la
proteccion contra sobrec Para sequir j on
el multi-kitchen, el dispositivo debe ser desconectado de la sa-
lida durante 2-3 minutos, y luego se debe enchufar de nuevo en
la salida. Para evitar que el error vuelva a aparecer, utilice el
programa “MULTICOOK” con a temperatura fijada a 170 °C

funciona

El aparato no

El cable eléctrico no esta conectado al dispositivo
y (0) toma de corriente eléctrica

Aseglirese de que el cable esta conectado a un conector extraible
correspondiente en el dispositivo y enchufado.

Toma eléctrica defectuosa

Enchufe el dispositivo a una toma de trabajo.

En la red eléctrica hay corriente

Compruebe la tension de red. Si no tiene, por favor péngase en
contacto con la compania que le suministra a su casa.

El plato se esta
cocinando dema-
siado tiempo

Interrupcion de alimentacion o de electricidad
(nivel de voltaje es inestable o por debajo de lo
normal)

Compruebe que (a linea de alimentacion de voltaje es estable. Si
es inestable o por debajo de lo normal, consulte a la compaiiia
que suministra a su casa el servicio.

Entre el recipiente y el elemento calefactor hay
un objeto o han caido particulas (polvo, cereales,
trozos de comida)

Desenchufe el aparato, deje que se enfrie. Retire cualquier obje-
to 0 particulas extranas

El recipiente en el cuerpo del multicoccion no esta
bien colocado.

Ponga el recipiente bien colocado y equilibrado, sin distorsiones.

Eldisco de calefaccion esta muy sucio.

Desenchufe el aparato y que se enfrie. Limpie el disco calefaccion




Falla/defecto Posibles causas Solucion

El recipiente esta instalado
en la carcasa de manera | Ponga el recipiente en forma pareja, sin distorsiones.
desigual

Fallo entre la
union hermética | La tapa no esta apretada o | Compruebe si hay alguin objeto (basura, cereales, trozos de comi-
que une el reci- | debajode ellahayun objeto | da) entre la tapa y el cuerpo del aparato, eliminelos. Siempre

Durante la coc-
cion se escapa el
vapor del aparato

por debajo de la piente y la tapa | extrafio cierre la tapa del multicoccion hasta que chasquee.
cubierta Ic':ceczg’r: del multi- La junta de goma en la par-

te interior de la tapa esta | Compruebe el estado de la goma de estanqueidad en la cubier-
muy sucia, deformada o da- | ta interior del dispositivo. Tal vez sea necesario sustituirla.

fiada
0 En caso de que sea imposible solucionar el defecto, dirijase al servicio técnico autorizado.

Utilizacion ecoldgica no dafiosa (utilizacion eléctrica y maquinaria electronica)
La eliminacion del embalaje, del manual de utilizacidn, asi como el propio instrumento debe ser llevada a cabo
de conformidad con los programas locales de reciclaje. Muestre preocupacion por el medio ambiente: no deseche
este tipo de articulos con la basura doméstica normal.
L BT aparatos utilizados (antiguos) no deben tirarse junto con el resto de basuras domésticas, deben ser recogidas
aparte. Los propietarios de antiguos instalaciones eléctricas estan obligados a llevar los aparatos a los puntos especiales de
recogida o darlos a las correspondientes organizaciones.Asi mismo usted ayuda al programa de reciclaje de materias primas,
y también a la limpieza de sustancias que contaminan.
Este aparato esta marcado con el simbolo de la Directiva Europea 2012/19/EU relativa al uso de aparatos eléctricos y elec-
tronicos (Residuos de aparatos eléctricos y electronicos RAEE).
La directiva proporciona el marco general valido en todo el ambito de la Unién Europea para la retirada y la reutilizacion de
los residuos de los aparatos eléctricos y electronicos.




Antes de utilizar este Robd, leia atentamente o manual de utilizagdo e conserve para futuras consultas. O uso adequado do
dispositivo prolongard significativamente o seu tempo de uso e servigo.

As medidas de seguranca e as instrugdes contidas neste manual nao cobrem todas as situagdes possiveis que possam
surgir durante o funcionamento do aparelho. Ao operar o dispositivo o usuario deve-se guiar pelo senso comum, ser
cauteloso e atento.

MEDIDAS DE SEGURANCA

» () fabricante ndo assume qualquer responsabilidade pelos danos provocados
por incumprimento das regras de sequranca e funcionamento do aparelho.
Esta unidade é destinada para o uso em casa e pode ser usada em aparta-
mentos, asas rurais ou outras condicdes para uso nao industrial. O uso in-
dustrial ou qualquer outro uso indevido do dispositivo Sera considerada uma
violagao das regras do uso adequado do produto. Neste caso, o fabricante
Ndo assume nenhuma responsabllldade pelas consequéncias.

Antes de ligar o aparelho a electricidade, verifique se a voltagem é a ade-

quada (ver as especificagoes e a placa de |dent|ﬁca§ao do aparetho).

Use uma extensao da mesma poténcia do aparelho - a incompatibilidade
pode provocar um curto-circuito ou mesmo incendiar o fio.

Lique 0 aparelho a uma tomada de corrente com fio-terra — é uma condicdo
obrigatoria de rg)rotecgao contra possiveis descargas elétricas. Se utilizar uma
extensao, verifique também se esta tem fio-terra.

@ ATENCAO’ Durante a execugdo dos trabalhos, o corpo do aparelho e
0s detalhes em metal aquecem, tenha cwdado Use luvas de cozinha.
Para evitar queimaduras pelo vapor que sai, ao abrir o aparelho ndo
se incluiu sobre ele.

« Desligue o aparelho depois do seu uso, assim como durante a limpeza e
transporte. Retire 0 cabo com as mdos secas, sequrando-0 pela ficha e nun-
ca pelo cabo.

» Ndo cologue o cabo de alimentagao numa porta ou perto de fontes de
calor. Tenha o cuidado de verificar se o fio nao esta torcido ou dobrado, ou

Mesmo em contacto com Ob]EC'[OS cortantes ou com cantos e esquinas de
moveis.

LEMBRE-SE: os danos acidentais do cabo de alimentagdo podem
causar problemas que ndo sdo abrang/dos pela garantia, assim como
descargas elétricas. O cabo de alimentagdo danificado requer a sua
Substituigdo imediata no centro de servigo.

* Em caso de alteracdo do disco de aquecimento use obrigatoriamente as

tenazes que se encontram no jogo do equipamento fornecido no aparelho -
isto exclui a possibilidade de queimaduras e outras lesdes acidentais.

* Ao instalar o disco de aquecimento na parte superior, assegure-se e que

estd bem assente nas ranhuras das paredes da camara de trabalho do dis-
positivo. A instalagdo incorreta da resisténcia pode levar ao deslocamento
arbitrario durante o processo de utilizacao do dispositivo e ao seu desgaste.

Para pegar nas pingas ndo se esquega de utilizar as luvas isolantes.
Nao toque no disco de aquecimento com as mdos, independentemente
da sua posicdo.

Para evitar um choque eléctrico, ndo altere a posi¢do do elemento
de aquecimento sem o desligar.

£ proibido fechar a tampa do aparelho se o disco de aquecimento
estiver na posicdo superior.

» Naoinstale o aparelho numa superficie mole nem o cubra durante 0 seu funciona-

mento pOIS pode dar orlgem aumsobre aqueumento e mau funcionamento.

o f proibido utilizar o aparelho ao ar livre - a humidade ou até a introducdo

de materiais estranhos no seu interior podem causar sérios danos.

* Antes de limpar o aparelho, verifique se esta desligado e completamente

frio. Deve sequir criteriosamente as regras de limpeza.

@ E PROIBIDO merqulhar na dgua ou colocar debaixo da torneira o

aparelho!



» (riancas de 8 anos ou adolescentes, assim como pessoas com incapacidades:
fisicas, sensoriais, mentais, ou falta de experiéncia e conhecimento, sd podem
utilizar o aparelho com supervisao ou se teve instrugoes de uso sequro sobre
05 equipamentos e conhecer oS riscos inerentes a sua utilizacdo.As criancas
ndo devem brincar com 0 aparelho. Mantenha o aparelho e cabo de alimen-
taao num Lugar inacessivel para elas. A limpeza e manutengao dos equipa-
mentos nao devem ser efetuados por Criancas sem a supervisao de um
adulto.

e (0 material da embalagem (plastico e esferovite, etc.) pode ser perigoso para
as criangas. Perigo de asfixia! Mantenha-o fora do seu alcance.

» £ proibido a auto reparacdo ou a alteracdo da sua estrutura. A reparacdo do
aparelho, s6 dever ser efetuada por um centro de servico autorizado. O trabalho
nao oficial pode causar danos ao equipamento, lesdes corporais e danos materiais.

@ ADVERTENCIA! E proibido o uso do aparelho num estado de mau
funcionamento.

Caracteristicas técnicas

Modelo RMK-M911E  Revestimento da taca/frigideira......... antiaderente ceramico
Poténcia 860-1000W  Ecra LED. a cores

a 220-240V,50/60 Hz ~ Aquecimento 3D. ha
Proteccdo de descarga eléctric: Classe | DIMENSOS .ovuvvvrerrererersernsrssrsenns 377 x 285 x 240 mm
Volume da taca 50 Peso liquido 5,7kg
Programas

1. MULTICOOK (MULTI-COZINHEIRO)
2. OATMEAL (PAPAS COM LEITE)

7. PASTA (MACARRAO)
8. SLOW COOK (COZIMENTO LENTO)

13. YOGURT/DOUGH (IOGURTE/MASSA)
14. PIZZA

3. STEW (GUISADO) 9. BOIL (COZEDURA) 15. BREAD (PANIFICAGAQ)
4. FRY (FRITURA) 10. BAKE (PASTELARIA) 16. DESSERT (SOBREMESA)
5. SOUP (SOPA) 11. GRAIN (CEREAIS) 17. QUICK COOK (COZEDURA RAPIDA)
6. STEAM (VAPOR) 12. PILAF (PAELHA)
Funcdes
Fungdo MASTERFRY (elevador do elemento de aquecimento) disponivel
Manutencdo de temperatura dos pratos prontos (aquecer). até 24 horas
Desligagao prévia do aquecer ha

até 24 horas
até 24 horas

Aquecimento do prato
Inicio programado

Conjunto

Multi cozinha o multi fungdes.. Cotherdo 1ps.
Taca Colher rasa 1ps.
Frigideira Livro de receitas. 1pc.
Tenazes Suporte para COLNEr/COLNETA0 wovvvvvvrerersrservsersessssesnes 1pc.
Recipiente para cozer a vapor.. Manual de operagao. 1ps.
Frascos de iogurte Caderneta de SErVICO .....ummmmmmrmsersmrsnsersessrsesssssses 1ps.
Copo de medicao Fio eléctrico, 1ps.

I 0 fabricante tem o direito de introduzir alteragdes no desenho, conjunto e caracteristicas técnicas do aparelho no processo de
melhoramento de produgdo sem emitir notificades prévias. Caracteristicas técnicas permitem a margem de erro de £10%.

Construcao da multi cozinha o multi fungoes RMK-M911E A1

1. Tampa do aparelho 8. Pega de transporte 15. Recipiente para cozer a vapor

2. Tampa interior removivel 9. Valvula de vapor removivel 16. Frascos de iogurte

3. Levante o elemento de aquecimento 10. Colher rasa 17. Suporte para colherdo ou colher

4. Taca 11. Colherao 18. Fio de alimentagdo eléctrica

5. Botao de abertura da tampa 12. Copo de medicao 19. Reservatorio para recolha de conden-
6. Painel de controlo com ecra 13. Frigideira sado

7. Corpo 14. Tenazes

Painel de controlo A2
Amulti cozinha o multi fungdes REDMOND RMK-M911E é equipada com o painel de controlo sensor com o ecrd LED a cores
de maltiplas fungoes.
1. “Reheat/Cancel” (‘Aquecer/Cancelar”) — ligagao/desligagao da fungo de aquecimento, interrupgao do programa de
cozimento, anulacdo das definicdes instaladas.
. “Time Delay” (‘Inicio programado”) — ligagao do regime de definicao da hora do inicio programado.
. “Temperature” (‘Temperatura”) — definicdo da temperatura no programa ‘MULTICOOK’.
. “Hour” (*Horas”) — selecgdo do valor de horas nos regimes de definigdo do tempo de cozimento e do inicio programado.
. “Min”(‘Minutos”) - seleccao do valor de minutos nos regimes de definigao do tempo de cozimento e do inicio progra-
mado.
. “QUICK COOK” (‘Cozimento rapido”) — lancamento do programa “QUICK COOK”.
“Menu/Keep Warm” (‘Menu/Aquecer”) — seleccdo do programa automatico de cozimento; desligagao prévia do aqueci-
mento automatico.
8. “Start” - ligacdo do regime de cozimento indicado.
9. Ecra.
Composicao do ecra A3
. Indicador de funcionamento do programa automatico “QUICK COOK’.
. Indicador de funcionamento do programa de cozimento/aquecimento.
. Indicador de etapas de cozimento.
. Indicador de temperatura indicada no programa “MULTICOOK".
. Indicador da funcdo “Time Delay”.
. Indicador do regime de indicagdes do temporizador.
Temporizador.
. Indicador do programa automatico de cozimento seleccionado.

Desembale o aparetho com cuidado e remove-o da caixa, tire todos os materiais de embalagem e autocolantes publicitarios
excepto 0 autocolante com o niimero de série.
Aauséncia do nimero de série no aparelho anula automaticamente o seu direito pelo servico de garantia.

Limpe o corpo do aparelho com um pano molhado. Lave a taga com agua e detergente. Seque bem. Durante a primeira utili-
zagao pode surgir um odor estranho que ndo é sinal de uma falha do aparelho. Neste caso efectue a limpeza do aparelho.
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A E necessdrio manter o aparelho a uma temperatura ambiental ndo menos que as 2 horas antes da ligagdo apds o seu transporte
ou armazenamento ds temperaturas baixas.

ATENGAO! E proibido levantar o dispositivo com a taga cheia pelo cabo.
Ndo ligue o dispositivo sem o interior da tigela ou tigela vazia — em caso de inicio acidental do programa de cozedura que levard

aum imento critico do disp ou danificar o revestimento ndo-stick.Antes de fritar produtos, despeje um pouco de
dleo vegetal ou de girassol na tigela.

ATENGAO! E proibido levantar o dispositivo pelas pegas da tigela!

[l. OPERACAO DA PANELA ELECTRICA

Antes da primeira ligagao

Instale o aparelho sobre uma superficie firme horizontal garantindo que o vapor quente que sai da valvula de vapor nao
afecte o papel de parede ou outros objectos ou materiais que podem ficas danificados com elevada humidade e temperatura.
Antes de cozimento verifique se as partes externas e internos visiveis da multi cozinha o multi fungdes nao tém danos,
quebras e outros defeitos. Nao deve haver objectos entre a taga e o elemento de aquecimento.

Defini¢ao do tempo de cozimento

Na multi cozinha o multi fungdes REDMOND RMK-M911E pode indicar tempo de cozedura para cada programa (excepto o
programa “QUICK COOK"). O passo de alteragdo e a possivel faixa de indicagao do tempo depende do programa de cozimen-
to escolhido. Para alterar a hora:

1. Depois de seleccionar o programa carregando no botao “Hour” instale o valor das horas. Se manter carregado o botdo
por uns sequndos, vai comegar a alteracao acelerada do valor.

2. Com o botao “Min" altere o valor de minutos. Se manter carregado o botdo por uns sequndos, vai comegar a alteragao
acelerada do valor.

3. Se for preciso indicar o tempo de cozimento inferior a uma hora carregue no botdo “Hour” até anular o valor de horas.
Com o botao “Min” indique o valor necessario de minutos.

4. Depois de indicar o tempo de cozimento (0 ecra continuara a piscar) passe a proxima etapa correspondente ao algorit-
mo do programa de cozimento seleccionado. Para anular as definigdes feitas carregue no botdo “Reheat/Cancel” e in-
troduza novamente o programa desde o inicio.

0 Em caso de definiggo manual do tempo de cozimento tenha em conta a possivel faixa de definicdes e o passo de indicagdo
prevista pelo programa de cozimento seleccionado de acordo com a tabela de definigdes do fabricante.
Para o seu conforto a faixa do tempo indicado nos programas de cozimento comega por valores minimos. Isto permite prolon-
gar por um tempo ndo mito prolongado se o prato ndo ficou cozido durante o tempo principal.
Nalguns programas automdticos a contagem do tempo indicado comega s depois do aparelho atingir a temperatura opera-
cional indicada. Por exemplo, se inserir dqua fria e instalas no programa “STEAM” o tempo de cozimento de 5 minutos, o pro-
grama serd lanado e a contagem decrescente vai comegar so depois de fervura da dgua e formagdo da quantidade de vapor
suficiente dentro da taga.
No programa “PASTA” a contagem do tempo de cozimento indicado comega depois de fervura da dgua e do carregamento re-
petido no botdo “Start”
Funcao MASTERFRY A4
0 multi cozinha o multi fungoes REDMOND RMK-M911E esta equipado com um elemento de aquecimento de elevagao. Com isto,
agora pode-se usar no multi cozinha o multi fungdes nao s6 o recipiente como também a frigideira (fornecida no conjunto).
A Para pegar nas pingas ndo se esquega de utilizar as luvas isolantes.Ndo toque no disco de aquecimento com as mdos, indepen-
dentemente da sua posi¢do.
Por razées de sequranga, para mudar a posicdo do elemento de aquecimento, utilizar as tenazes (fornecida no conjunto).
Para ajustar o elemento de aquecimento na posicao superior, levante com cuidado até ao topo e vire ligeiramente no sentido
anti-horario para prender os ganchos nas ranhuras da cdmara de trabalho.
Para instalar o disco de aquecimento na posiao inferior, é levanta-lo para que seja montado fora das ranhuras nas paredes
da cdmara de trabalho e girando ligeiramente o seletor no sentido horario, para baixa-lo com cuidado.

Ndo mude a posicdo do elemento de aquecimento sem o aparelho estar desligado da corrente.
E proibido fechar a tampa do aparelho se o disco de aquecimento se encontrar na posigdo superior.
Para cozinhar no robé utilize somente a frigideira REDMOND fornecida com o jogo.

Fungdo “Time Delay” (“Inicio Programado”)

Afungao permite indicar o intervalo de tempo ap6s o qual o prato deve estar pronto (a contar com o tempo de funcionamen-
to do programa). O tempo pode ser marcado dentro da faixa de 10 minutos até 24 horas com o passo de definicdo de
10 minutos. Deve tomar em conta que o tempo de demora deve ser superior ao tempo de cozimento definido, caso contrario
0 programa vai comegar a funcionar logo depois de carregar no botdo “Start”.

Pode indicar o tempo do inicio programado depois de escolher o programa automatico, definir os valores de temperatura e
do tempo de cozimento.

Carregando no botao “Time Delay”ligue o regime de definicao do tempo do inicio programado. Vao aparecer as palavras
“Time Delay” no ecra e o temporizador vai comegar a piscar.

Carregando no botdo “Hour” altere o valor de horas passo a passo. O formato da hora é de 24 horas. Se manter carrega-
do o botdo por uns segundos, vai comegar a alteracao acelerada do valor.

Com o botdo “Min" altere o valor de minutos passo a passo. Se manter carregado o botao por uns sequndos, vai comegar
a alteragao acelerada do valor.

Em caso de necessidade de indicar o tempo de cozimento inferior a uma hora em regime de instalacdo de horas carreque
no botdo “Hora” até anular as horas. A sequir com o botao “Min” indique o valor necessario de minutos.

Para cancelar as definigoes feitas carregue no botdo “Reheat/Cancel” e volte a introduzir o programa todo de cozimen-
to novamente.

Depois de concluir a definicao da hora carregue e sequre no botdo “Start” por alguns segundos.Vai acender-se o indicador
da fungdo “Time Delay’, sera comegada a execugao do programa e a contagem decrescente do tempo.

Passado o tempo indicado o prato estara pronto.Apés a conclusdo do programa sera automaticamente ligada a fungao
de manutencao da temperatura dos pratos prontos (aquecer) e vai acender-se o indicador do botdo “Reheat/Cancel’.
Para desligar o aquecimento automatico carregue no botdo “Reheat/Cancel”. O indicador do botao sera apagado.

A fungdo do inicio programado é disponivel para todos os programas automdticos de cozimento excepto os programas ‘FRY’,
“PASTA” e “QUICK COOK”.

Néo é aconselhdvel usar a fungdo “Time Delay” se a receita contém ingredientes ldcteos ou outros alimentos que se estragam
rapidamente (ovos, leite fresco, carne, queijo, etc.).

Indicando o tempo na fungdo “Time Delay” deve tomar em conta que a contagem do tempo no programa “STEAM” vai comegar
56 apds a panela atingir a temperatura operacional necessdria (depois de dgua ferver).

Funcdo de manutencio de temperatura dos pratos prontos “Keep Warm” (Aquecer)

Liga-se automaticamente logo depois de conclusao do programa de cozimento e pode manter a temperatura do prato
pronto na faixa de 70 a 75°C durante 24 horas. Com aquecimento automatico ligado esta aceso o indicador do botao “Reheat/
Cancel’, e 0 ecra mostra a contagem directa do tempo de operacao no determinado regime. Em caso de necessidade o
aquecimento automatico pode ser desligado por carregar e segurar durante uns sequndos no botao “Reheat/Cancel”.
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Desligacao prévia do aquecimento automatico

Aligagao do aquecimento automatico no fim de funcionamento do programa nem sempre é desejavel. Para estes casos a multi co-
zinha o multi fungdes REDMOND RMK-M911E permite antecipadamente desactivar esta fungao durante o lancamento ou funciona-
mento do programa principal de cozimento. Para isso durante o langamento ou funcionamento do programa carregue e segure por
uns segundos no botdo “Menu/Keep Warm’,até o indicador do botao “Reheat/Cancel” ficar apagado. Para voltar a ligar 0 aquecimen-
to automatico carregue no botdo “Menu/Keep Warm” novamente (o indicador do botdo “Reheat/Cancel” vai acender-se).

Funcao de aquecimento dos pratos prontos
Amulti cozinha o multi fungoes REDMOND RMK-M911E pode ser usada para aquecer pratos frios. Para isso:

+ Coloque os alimentos na taca, instale-a no corpo da multi cozinha o multi fungdes.

« Feche a tampa e ligue o aparelho a rede eléctrica.

« Carregue e sequre por uns sequndos o botdo ‘Reheat/Cancel” até um sinal sonoro. Vai ficar aceso o respectivo indicador

no ecra e o indicador do botdo. O temporizador comegara a contagem do tempo de aquecimento.

0 aparelho vai aquecer o prato até 70-75°Ce continuara a manter esta temperatura durante 24 horas.Em caso de necessidade
0 aquecimento pode ser parado por carregar e sequrar no botao “Reheat/Cancel’, até os respectivos indicadores do ecrd e do
botdo ficarem apagados.



@ Apesar de multi cozinha o multi fungdes poder manter o prato aquecido durante até 24 horas, ndo aconselhamos deixar o
& prato aquecido por mais de duas ou trés horas, pois o aquecimento prolongado pode alterar o seu sabor.

Ordem geral de utilizacao dos programas automaticos

IMPORTANTE! Ao usar a dgua a ferver o dispositivo (por exemplo, quando estiver a ferver produtos), NAO defina a temperatura
de cozedura acima de 100°C. Isso pode resultar em superaquecimento e falha do dispositivo. Pela mesma razdo, NAO use os
programas “BREAD’, ‘FRY" e “BAKE” para ferver a dqua.

1. Prepare (mede) os ingredientes necessarios.

2. Coloque os ingredientes na taga da multi cozinha o multi fungdes de acordo com o programa de cozimento e instale-a
no corpo do aparelho. Todos os ingredientes incluindo o liquido devem ficar abaixo da marca maxima na superficie
interior da taca. A taca deve ser instalada sem inclinagdes e densamente encostada ao elemento de aquecimento.

3. Feche atampa da panela até ouvir um clique. Ligue o aparelho a rede eléctrica.

ATENGAO! Se cozinhar a altas temp ilizando uma grande de dleo vegetal, deixe sempre a tampa do

dispositivo aberta.

4. Carregando no botao “Menu/Keep Warm” escolhe um programa de cozimento necessario (sera aceso o indicador do
programa no ecra).

5. Se vocé nao estiver satisfeito com o tempo de cozimento padrao, vocé pode alterar este valor pressionando os botdes
«Hour» e «Min». No programa MULTICOOK também é possivel alterar a temperatura de cozimento antes do inicio.
Quando este programa ¢é selecionado, o indicador de temperatura de cozimento ilumina-se no visor. Pressione o botao
«Temperature» para selecionar o valor desejado.

6. Em caso de necessidade indique o tempo do inicio programado. A fungdo “Time Delay” é indisponivel par os programas
“FRY, “PASTA" e “QUICK COOK’”.

7. Para langar o programa carregue e segure por uns segundos o botdo “Start”, até ficarem acesos os indicadores dos botdes
“Start” e “Reheat/Cancel”. Vai ser iniciado o programa seleccionado e a contagem decrescente do tempo de cozimento.
No programa “STEAM” a contagem decrescente comega depois de agua ferver e o vapor atingir a densidade suficiente
na taga; nos programas “PASTA” — apds a fervura da agua, da colocagao de ingredientes e do carregamento no botdo
“Start’”.

8. Em caso de necessidade pode previamente desactivar a fungao de aquecimento automatico carregando e segurando no
botao “Menu/Keep Warm”, até ficar apagado o indicador do botao “Reheat/Cancel’.0 novo carregamento do botdo “Menu/
Keep Warm” voltara a activar esta fungao.A funco de aquecimento automatico é indisponivel par os programas “YOGURT/
DOUGH" e “BREAD".

9. Serd notificado sobre a conclusdo do programa por um sinal sonoro.A sequir, dependente do programa seleccionado ou

das definigoes actuais o aparelho vai entrar no regime de aquecimento automatico (estara aceso o indicador do botao

“Reheat/Cancel”) ou no regime de espera (estd a piscar o indicador do botdo “Start”).

Para cancelar o programa indicado, interrompendo o processo de cozimento ou aquecimento automatico, carregue e

segure por uns segundos no botdo “Reheat/Cancel”.

Na secdo de dicas de culindria vocé pode encontrar respostas para as perguntas mais frequentes.
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Para obter um resultado de qualidade aconselhamos usar as receitas de pratos do livro de receitas que acompanha a multi
cozinha o multi fungoes REDMOND RMK-MI11E, elaborado especialmente para o modelo.

Se acha que ndo conseguiu obter o resultado desejado com os programas automdticos, experimente o programa universal
& "MULTICOOK” com uma vasta gama de definicoes manuais que abre enormes possibilidades para as suas experiéncias culindrias.

Programa “MULTICOOK”

Este programa destina-se para o cozimento de quaisquer pratos de acordo com os parametros de temperatura e tempo de
cozimento definidos pelo utilizador. Gragas ao programa “MULTICOOK” a multi cozinha o multi fungoes REDMOND RMK-M911E
pode substituir uma série de equipamentos de cozinha e permite cozinhar qualquer prato com uma receita qualquer a sua
escolha, seja ele for encontrada num livro antigo ou na Internet.

Para a sua conveniéncia durante o cozimento de pratos com a temperatura até 80°C a fundo de aquecimento automatico
esta desactivada. Em caso da necessidade ela pode ser activada manualmente carregando e segurando no botao “Menu/Keep
Warm” ap6s langamento do programa até ficar aceso o indicador “Reheat/Cancel”

Por definigdo no programa “‘MULTICOOK” o tempo de cozimento é de 15 minutos e a temperatura de cozimento — 100°C.A faixa de
alteragdo manual de alteragdo de temperatura (regulado com o botdo “Temperature’): 35-170°C com o passo de alteragdo de 5°C.

Faixa de requlagao manual do tempo: 5 minutos a 12 horas com o passo de alteragdo de 1 minuto para o intervalo até 1 hora,
ou de 5 minutos — para um intervalo a partir de 1 hora.

Se vocé usar o programa MULTICOOK para ferver dgua (por exemplo, ao cozinhar produtos), ndo definir a temperatura de cozi-
mento acima de 100°C.

No programa “MULTICOOK” é possivel cozinhar os variados pratos. Use o livro de receitas dos nossos cozinheiros profissionais
ou a tabela especial de temperaturas recomendadas para cozimento de variados pratos e alimentos.

Programa “OATMEAL"
Recomendado para preparagdo das papas de leite. O tempo de cozimento no programa por definigao é de 10 minutos.
Instalagao manual do tempo de cozimento de 5 minutos até 1 hora e 30 minutos com o passo de definicdo de 1 mi-
nutos.
0 programa “OATMEAL” destina-se para cozimento de papa com leite pasteurizado de baixo nivel de gordura. Para evitar a
evaporacao de leite e obter o resultado necessario € aconselhado antes de cozimento fazer os sequintes passos:

« Lavar rigorosamente todos os cereais integrais (arroz, trigo sarraceno, milhete, etc.) até a agua ficar limpa,

« Antes de cozimento untar a taca da multi cozinha o multi fungdes com manteiga,

« Cumprir rigorosamente as propor¢des, medindo os ingredientes de acordo com indicagoes do livro de receitas; reduzindo

ou aumentando a quantidade de ingredientes proporcionalmente,

« Em caso de utilizagdo de leite integral dilui-lo com agua potavel em proporgao de 1:1.
As caracteristicas de leite e cereais dependente da sua origem e do produtor podem ser diferentes, afectando por vezes os
resultados de cozimento.
Se no programa “OATMEAL” o resultado desejado nao foi atingido utilize o programa universal “MULTICOOK’. A temperatura
optima de preparagao da papa de leite — 95°C. A quantidade de ingredientes e o tempo de cozimento devem ser indicados
de acordo com a receita.

Programa “STEW”
Recomendado para guisar lequmes, carne, aves, marisco. O tempo de cozimento no programa por defini¢ao € de 1 hora. Ins-
talagdo manual do tempo de cozimento de 20 minutos até 12 horas com o passo de defini¢ao de 5 minutos.

Programa “FRY”
Recomendado para fritar legumes, carne, aves, marisco. O tempo de cozimento no programa por definicao é de 15 minutos.
Instalagdo manual do tempo de cozimento de 5 minutos até 1 hora e 30 minutos com o passo de definicao de 1 minutos.

Auncdo “Time Delay” é indisponivel neste programa.
@ Para que os ingredientes ndo fiquem pegados siga as indicagdes do livro de receitas e mexe o conteudo da taga de vez em
& quanto.E permitido o cozimento com a tampa da multi cozinha o multi fungdes aberta.
Programa “SOUP”
Recomendado para cozimento de caldos e sopas, como também de bebidas de fruta. 0 tempo de cozimento no programa por
definicao é de 1 hora. Instalagdo manual do tempo de cozimento de 20 minutos até 8 horas com o passo de definicdo de
5 minutos.

Programa “STEAM”
E recomendado par cozer legumes, carne, peixe, pratos dietéticos e vegetarianos, pratos de menu de bebé a vapor. O tempo
de cozimento no programa por definicao € de 15 minutos. Instalagdo manual do tempo de cozimento de 5 minutos até
2 horas com o passo de definicdo de 5 minutos.
Para cozinhar com este programa utilize o recipiente especial (incluido no conjunto):
1. Pde de 600 a 1000 ml de agua na taa. Instale o recipiente para cozimento a vapor dentro da taca.
2. Mede e prepare os alimentos de acordo com a receita, coloque-0s no recipiente e introduza a taga no corpo do aparel-
ho.Ataca deve ser densamente encostada ao elemento de aquecimento.
3. Segue as indicagdes dos itens 3-10 da secgao “Ordem geral de utilizagao dos programas automaticos”.
0 A contagem decrescente do tempo de operagdo do programa de cozimento comega apds a fervura da dgua e ao atingir a
densidade de vapor na taga suficiente.
Se ndo utiliza as definicoes iticas do tempo neste prog
recomendado a vapor para diferentes produtos.

neste programa, utilize a tabela do tempo de cozimento



Programa “PASTA”

Aconselhado para cozimento de macarrdo, cozedura de salsichas, ovos, etc. O tempo de cozimento no programa por definicdo
¢é de 8 minutos. E possivel a definigdo manual de tempo de cozimento na faixa de 2 a 20 minutos com o passo de definicao
de 1 minuto. O programa preveé a fervura da agua, introdugao de ingredientes e a sua futura cozedura. 0 momento de fervu-
ra de agua e de necessidade de introducdo de ingredientes é acompanhado pelo sinal sonoro. A contagem decrescente de
funcionamento do programa de cozimento comega depois de carregar novamente no botao “Start”. A fungao “Time Delay” é
indisponivel neste programa.

Durante a preparagdo de alguns dos pratos (por exemplo, macarrdo, ravioli, etc.) forma-se espuma. Para prevenir a possivel fuga

& para fora da taga pode abrir a tampa passados alguns minutos apds introdugdo de ingredientes na dgua a ferver.
Programa “SLOW COOK”

Recomendado para carne guisada profunda, leite assado no forno. O tempo de cozimento no programa por definicdo é de
5 horas. Instalagdo manual do tempo de cozimento de 1 até 8 horas com o passo de defini¢ao de 10 minutos.

Programa “BOIL”

Recomendado para cozimento de legumes, favas e feijao. O tempo de cozimento no programa por definigao é de 40 minutos.
Instalagao manual do tempo de cozimento de 5 minutos até 2 horas com o passo de definicao de 5 minutos.

Programa “BAKE”

Recomendado para cozimento de biscoitos, bolos e tartes da massa levedada ou de massa folhada. O tempo de cozimento no
programa por definico € de 1 hora. Instalagdo manual do tempo de cozimento de 20 minutos até 8 horas com o passo de
definicdo de 5 minutos.

? A prontiddo do biscoito pode ser controlada com um palito. Se depois de tirar o palito ndo haver migalhas de massa pegadas,
& 0 bolo estd pronto.

Para fazer pdo recomenda-se desactivar a fungdo de aquecimento automatico do prato em todas as etapas de cozimento.

Programa “GRAIN”

0 programa é recomendado para fazer papas de cereais de varios tipos e preparacao de variados acompanhamentos. O
tempo de cozimento no programa por definicao é de 35 minutos. Instalagao manual do tempo de cozimento de 5 minutos
até 4 horas com o passo de definiao de 5 minutos.

Programa “PILAF”
0 programa é recomendado para diferentes tipos de pilaf (arroz de carne), paella. O tempo de cozimento no programa por
definicdo € de 1 hora. Instalagdo manual do tempo de cozimento de 20 minutos até 1 hora e 30 minutos com o passo de
defini¢do de 10 minutos.
Programa “YOGURT/DOUGH”
Com este programa podera fazer muitos iogurtes saborosos e nutritivos em casa, descanso da massa. O tempo de cozimento
no programa por definicao € de 8 horas. Instalagdo manual do tempo de cozimento de 6 até 12 horas com o passo de defini-
ao de 10 minutos.
A fungdo de aquecimento automatico €é indisponivel neste programa. Ao introduzir ingredientes veja para que eles fiquem
abaixo da marca 1/2 na superficie interior da taca.
Programa “PIZZA"
Recomendado para preparagdo de pizza. 0 tempo de cozimento no programa por definigao € de 25 minutos. Instalagdo manual
do tempo de cozimento de 20 minutos até 1 horas com o passo de definicdo de 5 minutos.
Programa “BREAD”
E recomendado para fazer diferentes tipos de pao de farinha de trigo e com adicao de farinha de centeio. O programa prevé
o ciclo completo desde o descanso de massa até o cozimento. O tempo de cozimento no programa por definiao € de 3 hora.
Instalagdo manual do tempo de cozimento de 1 até 6 horas com o passo de defini¢ao de 10 minutos. A fungao de aquecimen-
to automatico é indisponivel neste programa.

Ao introduzir ingredientes veja para que eles todos fiquem abaixo da marca 1/2 na superficie interior da taca.

« Deve lembrar-se que durante a primeira hora de operagdo do programa decorre o descanso da massa e s6 depois come-
(a 0 cozimento.

+ Antes de usar a farinha recomenda-se passa-la pelo passador para saturar com oxigénio e extrair as inclusoes.

« Nao se recomenda o uso do programa “Time Delay’, pois isso pode afectar a qualidade do pao.

+ Ndo abra a tampa da multi cozinha o multi fungdes até o fim do processo de cozimento. Disto depende a qualidade do

produto pronto.

« Para reduzir o tempo e simplificar o processo de cozimento recomendamos o uso de misturas preparadas para o pao.
Programa “DESSERT”
£ recomendada para preparacao de variadas sobremesas de frutos e frutos silvestres. O tempo de cozimento no programa por
definicdo é de 1 hora. Instalagao manual do tempo de cozimento de 5 minutos até 4 horas com o passo de definicao de
5 minutos.

Programa “QUICK COOK”

Programa de cozedura rapida de arroz, trigo-sarraceno e papas secas de cereais. Este programa nao tem fungoes de ajuste de
tempo de “Time Delay”.

[11. FUNCIONALIDADES ADICIONAIS

* Preparagao de fondue e Pasteurizagao de liquidos
« Fritos profundos e Aquecimento de comida de bebé
« Preparacdo de requeijdo, queijo « Esterilizagao de alimentos e objectos de higiene pessoal

As receitas indicadas na secgdo de pratos podem ser encontradas no livro de receitas ou na pdgina web www.redmond.company.

IV. ACESSORIOS ADICIONAIS

A compra de acessorios complementares do multi cozinha o multi fungdes REDMOND RMK-M911E, assim como conhecer as
novidades da producao REDMOND € possivel no site www.redmond.company ou nos estabelecimentos oficiais autorizados.

V. LIMPEZAE CUIDADOS

Antes de limpeza do aparelho assegure-se que ele se encontra desligado e completamente arrefecido. Utilize pano suave e
detergentes de louga nao abrasivos. Aconselhamos que comece a limpeza logo depois de usar o aparelho.

Durante a limpeza é proibida a utilizagdo de agentes abrasivos, esponjas com revestimento abrasivo e agentes quimicos
agressivos. E proibido mergulhar o aparelho na dgua ou colocd-lo na dgua corrente!
Antes da primeira utilizacao para eliminar os odores aconselhamos tratar por 15 minutos no programa “STEAM”. A taca, a
tampa interior de aluminio e a valvula de vapor devem ser limpos apds cada utilizagao. A taca pode ser lavada na maquina
de lavar louga. Depois de limpar seque bem a superficie exterior da taa.
Para limpar a tampa interior de aluminio(A5):
1. Abra a tampa da multi cozinha o multi fungdes.
2. Do lado interno da tampa pressione os dois fixadores de plastico em direccao ao centro.
3. Sem fazer forca puxe a tampa de aluminio interior um bocadinho para baixo e na sua direccao para que ela descole da
tampa principal.
4. Limpe a superficie das duas tampas com um pano molhado ou um guardanapo. Em caso de necessidade lave a tampa
com agua corrente e detergente de louca. E preferivel ndo usar a maquina de lavar louga.
5. Monte a valvula na ordem inversa: Coloque a tampa de aluminio nas abragadeiras de cima, junte-a a tampa principal e
carregue ligeiramente nos fixadores até o clique.A tampa interior de aluminio deve ser seguramente fixada.
Avalvula de vapor € instalada num orificio especial na tampa superior do aparelho e é composta por duas partes: o disco
exterior e a base. Para limpar a valvula:
1. Puxe o disco externo pelo rebordo para cima com cuidado como é mostrado na figura A6.
2. Na parte interna do disco gire a parte principal da valvula contra relégio (em direccdo ‘) até o fim e retire-a.
3. Remove a borracha da valvula com cuidado. Lave todas as partes da valvula de acordo com as regras de limpeza.
@ ATENGAO! Para evitar a deformagdo da borracha da vdlvula é proibido torcer ou estendé-la.
4. Monte a valvula na ordem inversa: coloque a borracha no sitio, coloque os rebordos da parte interior da valvula nas
ranhuras do fixador e gire o fixador em direccio de relégio (em direccao (3)). Coloque a valvula de vapor no orificio na
tampa do aparelho (o disco externo deve focar com o rebordo de remogao para tras).



0 condensado que se forma durante o cozimento neste modelo acumula-se dentro de um vao especial no corpo do apareltho

avolta da taca e corre para o recipiente situado na parte traseira do aparelho.

1. Abre a tampa, remove a taca. Em caso de necessidade levante ligeiramente a parte frontal da multi cozinha o multi

fungdes, para que o condensado seja despejado para o recipiente.
2. Remove o recipiente puxando-o ligeiramente na sua direccao.
3. Despeje o condensado. Lave o recipiente e coloque-o no sitio.
4. Remove o condensado que fico a volta da taga com um guardanapo de cozinha.

Antes de repetir a operagao ou armazenar o aparelho, este deve ter todas as partes completamente secas. Guardar o aparel-

ho montado em local seco e ventilado longe de aparelhos de aquecimento e luz solar direta.

Transporte e Armazenagem

Durante o transporte e armazenamento, ndo expor o dispositivo a choques mecanicos, que podem provocar danos no aparel-

ho ou a violagao da integridade da embalagem.

Manter a embalagem do dispositivo afastado de agua ou outros liquidos.

VI. CONSELHOS DE COZIMENTO

Erros de cozimento e os modos da sua correc¢ao

Nesta sec¢do estao reunidos os erros tipicos cometidos durante o cozimento de pratos em panelas eléctricas, analisando as

suas possiveis razoes e os modos de correccao.
0 ALIMENTO NAO FICOU BEM PREPARADO

Possiveis causas

Maneira de solucionar

Esqueceu-se de fechar a tampa do aparelho ou de
fechd-la bem, motivo pelo qual a temperatura ndo era
suficientemente alta

Atijela e 0 elemento de aquecimento tem mau contacto,
pelo que a temperatura ndo € suficientemente alta

Ma escolha dos ingredientes. Estes ndo sao os ade-
quados para 0 modo de preparagdo escolhido ou sele-
cionou o programa errado.

Os ingredientes foram cortados muito grandes, ou se
exagerou nas quantidades recomendadas.

Ajustou de forma incorreta (ndo calculado) o tempo de
cozimento.

Avariante escolhida para a receita, ndo é a adequada
para cozinhar neste robd

Durante o cozimento a vapor: ha pouca agua no reci-

piente para garantir a densidade de vapor adequada

Colocou demasiado 6leo
Nos fritos

Excesso de humidade no recipiente

No cozimento: a evaporagdo do caldo no cozimento
dos alimentos com elevada acidez

Durante o tempo de cozimento ndo abra a tampa do robd se ndo for necessario.
Feche a tampa até que oica um clique.Veja se nada impede o encerramento da
tampa e se a borracha interior de silicone ndo esta deformada

Atijela deve estar instalada no robd sem problemas, e firmemente aderida ao
disco inferior de aquecimento.

Verifique se entre a tijela e o robd nao existe nenhum objecto estranho. Evite
que o disco de aquecimento se suje

£ desejavel utilizar os produtos testados (adaptados para o uso com o aparel-
ho). Use as receitas nas quais realmente pode confiar.

Aescolha dos ingredientes, a forma como se cortam, as quantidades e as pro-
porcdes colocadas, a selegao do programa e tempo de cozimento, devem cor-
responder a receita selecionada

Coloque obrigatériamente no recipiente o volume de agua recomendado na
receita. Em caso de dvida, verifique o nivel da agua no processo de cozimento

Nos fritos é preciso que o dleo cubra o fundo do recipiente com uma camada
fina.
Ao fritar, siga as instrugdes correspondentes a da receita

Nao feche a tampa do robd ao fritar se ndo for indicado na receita. Antes de
fritar os alimentos congelados, escorra bem a agua que tém

Alguns produtos requerem tratamento especial antes de serem cozinhados:
lavar, saltear um pouco, etc. Siga os conselhos da receita escolhida

A massa ao aumentar pegou-se a

parte interior da tampa e obstruiu
Aoassar(@mas- | avalvula de saida de vapor
sa nao cozeu

bem) Colocou no recipiente demasiada

massa

0 ALIMENTO COZEU EM EXCESSO

Cometeu um erro na escolha do tipo de produto,na
quantidade (calculo) ou no tempo de cozimento.
Demasiado pequena a quantidade dos ingredientes

Despois de cozido, 0 alimento esteve muito tempo
no conservador de calor

0 produto forma uma espuma
NO COZIMENTO O LIQUIDO EVAPORA-SE

Aqual
Ao cozinhar papas lacteas o leite evapora-se.
até 2,

Os ingredientes antes de cozinhar nao foram
tratados correctamente (mal lavados, etc.).

Nao manteve as proporgdes na colocagao ou
escolheu o tipo de produto incorretamente.

mend:

0 ALIMENTO ESTA QUEIMADO

0 recipiente nao estava devidamente limpo depois da utilizao anterior.
0 recobrimento antiaderente do recipiente esta danificado

0 volume total dos ingredientes colocados sdo menores do que as reco-

mendagdes da receita

Definiu muito tempo de preparagao

Ao fritar: esqueceu-se de colocar na tijela do robd o éleo, ndo mexeu ou

virou os alimentos tardiamente

No guisado ou ensopado: a tijela ndo tem humidade suficiente

No cozimento: hd muito pouco liquido na tijela (as p
gredientes ndo sao mantidas)

No assado: ndo untou a parte interior da tijela com manteiga antes de

cozinhar

Coloque no recipiente menos volume de massa

Retire do recipiente e coloque-o de novo, depois do qual deve continuar o
cozimento. De futuro quando assar, cologue no recipiente uma quantidade
menor de massa

Consulte os produtos testados (adaptado para o uso do seu aparelho). A seleao
dos ingredientes, 0 modo como sao cortados, as proporgdes, a selegdo dos progra-
mas e 0 tempo de cozimento devem cumprir as recomendagoes

0 uso prolongado do conservador de calor € indesejavel. Se o modelo do seu rob6
tem a possibilidade de desligar a fundo, pode utiliza-la

Recomenda-se lavar o produto cuidadosamente, remover a valvula ou cozinhar
com a tampa aberta

lidade e propriedades do leite pode depender do lugar e condigdes da sua produ-

d0. Recomendamos utilizar somente leite ultrapasteurizado com um teor de gordura

5%. Se necessario pode misturar no leite dgua

Consulte a receita testada (adaptada para uso do seu aparelho).A selecdo dos ingredientes,
0 método do seu pré tratamento, as proporcdes na colocagao, devem cumprir as reco-

lagdes.

Os cereais integrais, carnes, peixe e mariscos, lavar bem com agua

Antes de comegar a cozinhar, verifique se o recipiente esta
bem lavado e o revestimento antiaderente no danificado

Consulte a receita testada (adaptada para uso no seu aparel-
ho)

Reduza o tempo de preparagdo e siga as instrugoes da recei-
ta,adaptada para o seu aparelho

No assado tem de colocar na tijela um pouco de éleo - de
modo a cobrir o fundo numa camada fina. Para fritar os ali-
mentos por igual, vire-0s periodicamente

Colocar mais liquido na tijela. Durante o cozimento nao abra
atampa do rob6 se ndo for necessario

roporgges dos in- Observe a proporcdo entre os ingredientes liquidos e sélidos

Antes de colocar a massa untar o fundo e os lados da tijela
com manteiga ou dleo (ndo verta o 6leo na tijela)



RMK-M911E

0 ALIMENTO PERDEU A FORMA

Mexeu com muita frequéncia os alimentos
na tijela

Na fritura normal, ndo mexer os alimentos na tijela mais do que a cada 5-7 minutos

Recomendagdes de utilizagdo de regimes de temperatura no programa “MULTICOOK”

Programou tempo de cozimento | Reduza o tempo de cozimento ou siga as instrugdes da receita adaptada para o seu modelo 35°C Descanso de massa, preparacdo de vinagre 105°C_ | Geleia de came

40°C Preparagdo de iogurte 110°C | Esterilizagdo
0 ASSADO FICOU HUMIDO e delog ¢

45°C Levedura 115°C | Preparacdo de xarope de aglicar

Utilizou ingredientes inadequados com excesso de . . . N o - " . .

it s g | o e s ot o e s | TC et

ladas, creme e por ai adiante ) 55°C Preparagao de couverture 125°C | Preparacdo de carne guisada

Tente retirar de imediato do robd, os alimentos preparados. Se necessario, pode 60°C Preparagdo do cha verde, comida de bebé 130°C Cagarola
Deixou por muito tempo o assado fechado no robd | deixar o alimento no rob6 por um curto espago de tempo com o conservador de Fritura dos pratos prontos para obter uma crosta cris-
calor ligado 65°C Cozedura de carne no embrutho de vacuo 135°C padinha P P P
0 ASSADO NAO CRESCEU 70°C Preparagdo de poncha 140°C | Fumados
0 ovo e o aglcar no foram bem batidos 75°C | Pasteurizagdo, preparacao de cha branco 145°C | Legumes e peixe assados em folha de aluminio
A d leved ° i i ° ini
massa demorou a levedar Consulte a receita testada (adaptada para uso no seu aparelho). A 80°C Preparagdo de quentdo 150°C | Carne assada em folha de aluminio
Néo peneirou a farinha, ou ficou mal amassada selegao dos ingredi o método de pré as proporgoes 85°C Preparagao de requeijao ou dos pratos de cozimento 155°C | Fritura de bolos de massa levedada
o N N devem ser consi €om as rec de posicit prolongado
Erros ao adicionar os ingredientes
) L 90°C Preparagao de cha vermelho 160°C | Fritura de aves

Areceita escolhida ndo é adequada a estes modelos de robd

95°C Preparagdo de papas de leite 165°C | Fritura de bifes
Na gama dos modelos dos robds de cozinha REDMOND nos programas “STEW" e “SOUP” no caso haver liquido insuficiente, o 100°C | Preparacdo das merengas, compotas 170°C | Fritura profunda (batatas fritas, nuggets de frango, etc.)

recipiente activa o sistema de proteccdo contra o sobreaquecimento do aparelho. Neste caso, o programa pdra e 0 robd passa

para o regime de conservagdo de calor.

Tempo recomendado de cozinha de varios produtos em banho de dgua sob pressao

Tabela geral de programas de cozimento (definicdes de fabrico)

1 Filete de porco/vitela (em bocados de 1,5-2 cm) 500 800 30/40
2 Filete de cordeiro (em bocados de 1,5-2 cm) 500 800 40 5 minutos — 1 hora/
N . . minutos - 1 hora
3| Filete de frango (em bocados de 1,5-2 cm) 500 800 2 MULTICOOK | Preparacao de variados pratos com possibilidadede | ¢ . Lmin v
definigdo de temperatura e de tempo de cozimento .
4 Crog 500 800 25/40 1hora - 12 horas / 5 min
5 | Peixe (filete) 300 800 15 OATMEAL | Preparagio de papas de leite 10 min Smr'r::ﬁzs' /11";?1 30 v
6 Coquetel de mariscos (frescos/congelados) 300 800 5 Cuisados d el -
uISados de carne, peixe, lequmes, guarnicoes e . "
7 | Batatas (cortadas em 4 partes) 500 800 20 STEW oratos do miltiplos ngredentes | 1o 20min-12homs/Smin |y v
8 Cenoura (em bocados de 1,5-2 cm) 500 800 35 FRY Fritos de carne, peixe, lequmes e pratos de muiltiplos 15 min 5 minutos - 1 hora 30 mi- v
9 Beterraba (cortada em 4 partes) 500 1500 90 ingredientes nutos / 1 min
10 Legumes (frescos/congelados) 500 800 5 SoUP fCuzimentu de caldos, sopas de legumes e sopas Thora | 20min-8horas/Smin | v v
11 | Ovode galinha 5 pegas 800 10 Tescas
12 Eqgs 5pcs. 800 10 STEAM Carne, peixe, lequmes e outros alimentos a vapor | 15 min > mlnutg in-inz hora/ v v v
Lembre que estes sdo recomendagdes gerais. O tempo real pode ser diferente dos valores recomendados dependente da qua- . N A - . 0
lidade do determinado alimento e das suas preferéncias e gostos. PASTA Eg;;?uerztge‘::ls?cahzrgi:l? evca‘:::is d:[p)?és- g:;;%z gmin | m'"m‘;smi ;0 min/ v v

PRT




5 3 2 Falha/defeito Causas possiveis Solugio
3 8 E‘E—ﬁ' ig E E-s 0 cabo elétrico ndo estd ligado ao dispositivo | Verifique se o cabo esta ligado a um conector removivel
Programa Conselhos de utilizagio §-§§ ‘g g ﬁ E_E E-?'E Eg € (ou) tomada elétrica correspondente no dispositivo e ligado
= SgE 3 -
= ] £ -gg g ) §' E’ = g;srelho nao fun Tomada elétrica com defeito Ligue a ficha a uma tomada de parede
= &
= = Na rede elétrica hi corrente Verifique se tem corrente. Se ndo tem, por favor, entre em
Preparagao de pernil, geleia de carne, carne em . contacto com a sua empresa fornecedora de electricidade
SLOW COOK ei 5horas | 1hora -8 horas /10 min \/ v
geleia, etc. Falha de energia ou electricidade (nivel de | Verifique se atensao da rede eléctrica é estavel.Se é instavel
i - voltagem instavel ou baixa) ou abaixo do normal, fale com a sua empresa fornecedora
BOIL Cozedura de legumes e favas 40 min 5 mlnutsns . 2hora/ v v - 5
min . Entre o recipiente e o elemento de aquecimento, Desli o, deixe-o esfriar R tod biet
o e bscatosbot . 0 alimento demora | 3y objecto ou caifam particulas (p6, grdos, e |grlljeoap:re 10, deixe-o esfriar. Remova todos os objetos
ozimento de biscoitos, bolos e tartes da massa . . demasiado tempo a ) "7 | estranhos ou detritos
BAKE levedada ou de massa folhada Lhora | 20min-8horas/5Smin | v/ v contnhar p pedagos de comida)
Cozimento d . ictes. Cozedura d 5 minutos - 4 h 0 contentor ndo esta bem colocado na Multi- | Coloque o recipiente sem distorcdes, bem colocado e equi-
GRAN pg;largzrr;zg;acereals e guamnicges. Cozedura de | 5 . minu ;Srmn ora / v v funges librado
0 disco de aquecimento esta muito sujo Desligue o aparelho e espere que esfrie. Limpe o disco
PILAF Preparagao de variados tipos de pilaf (com carne, 1hora 20 minutos - 1 hora v v 0 reciniente esta instalad
peixe, aves e legumes) 30 minutos / 10 min n;:;g'z: :;:ng 'd":;gzaf Coloque a taga de forma uniforme sem distorio
BgUGﬁg RT/ Preparagao de varios tipos de iogurte 8 horas 6 horas16 ;?mhoras/ v Durante a cozedurao F:nlh;o :S?;;e u: Atampa ndo estd apertada | Verifique se hd algum objecto (lixo, cereais, pedagos de comi-
Juncao S | ouha por baixo um objecto | da) entre a tampa e o corpo do aparelho, elimine-os. Feche
20 mi 1h vapor, escapa do | que liga o reci- estranho sempre a tampa da Multifungdes até ouvir um clique
PIZZA Cozimento de pizza 25 min ”"“”;“S.' ol v aparelho por baixo | piente & tampa |~
min da tampa interior da Multi- | A junta de borracha na
Preparacio de pao de trigo e de centeio (incluindo . fungdes parte interior datampaesta | Verifique o estado da borracha de vedagao na tampa interna
BREAD ) etPa pagde descpanso da rgassa) ¢ 3horas | 1hora-6horas/10min | v/ z:{jaa deformada ou danifi- | do dispositivo. Talvez precise de ser substituida
DESSERT :ﬁz:r:is:st‘:;vmad“ sobremesas de frutos e | oo 4ora /Smin | v v o Caso ndo consiga eliminar os defeitos, contacte por favor o Centro de Servico autorizado.
= Utilizagdo ecologicamente inofensiva (utilizagdo eléctrica e maquinaria eletrénica)
g 0 descarte de embalagens, manual de utilizacao, assim como o robd, deve ser feito em conformidade com os
; E) programas de reciclagem local. Preocupe-se com o meio ambiente: nao coloque estes produtos no lixo doméstico.
’g’ E] 0Os aparelhos utilizados (antigos) nao devem ser colocados no lixo doméstico, devem ser recolhidos separadamente.
QUICK COOK | Cozedura répida de arroz e papas com 4gua RS v L BV proprietarios de aparelhos elétricos antigos sdo obrigados a leva-los aos pontos especiais de recolha o da-los
=3 as organizagoes respectivas. Assim esta a ajudar o programa de reciclagem de matérias-primas, e também a limpeza de
‘S E substancias contaminantes.
2 2 4 . . . "
§ 2 Este aparelho estd etiquetado de acordo com a Directiva 2012/19/UE do Parlamento Europeu e do Conselho, relativa aos
£ residuos de equipamentos eléctricos e electronicos (REEE).
Adirectriz determina o quadro para a devolugao e a reciclagem de aparelhos usados, como aplicavel em toda a UE.
Falha/defeito Causas possiveis Solugdo
0 visor mostra uma. Erro de sistema, uma possivel falha no painel | Desligue o aparelho, deixe-o esfriar. Feche a tampa, ligue de
mensagem de erro: ; d o
EL-E3 de controlo ou no elemento de aquecimento | novo a rede elétrica.
Ao cozinhar no pro- Esta situagdo nao significa que seja uma avaria do dispositivo,
grama «FRY» com o € causada pelo funci da protecao sobreaqueci-
elemento de aqueci- = Quantidade muito baixa de produtos é cozinhar | mento. Para continuar a trabalhar com a multi-cozinha, o
mento levantado, 0 | ou os produtos estdo presos ao fundo da pane- | dispositivo deve ser desligado da tomada por 2-3 minutos, e,
dispositivo exibe a | la em sequida, deve ser ligado a tomada novamente. Para evitar
mensagem de erro 0 erro de aparecer novamente, use o programa» MULTICOOK
E3 «com a temperatura definida para 170°C




A For du bruger dette produkt, les brugsanvisning omhyggeligt og hold som en reference. Den korrekte brug af enheden forlzen-
ger betydeligt dets levetid.

Sikkerh i og il i | denne vejledning daekker ikke alle mulige situationer der kan opsta ved

brug af enheden. Ved brug af enheden skal brugere vaere baseret pa sin sunde fornuft, og vaere forsigtig og opmaerksom.

SIKKERHEDSFORANSTALTNINGER

e Producenten er ikke ansvarlig for skader, som felger af manglende over-
holdelse af sikkerhedsregler og drift af produktet.

o Dette apparat er en enhed kan anvendes i boligmiljger og kan bruges i lejligi-
heder,landhuseogandrelignendeforhold.Industrie_lﬁqmmerciel)anvende-
se eller ethvert andet uegnet brug af produktet vil blive betragtet som en
ukorrekt anvendelse og brud af apparatets brugsregler.| dette tilfeelde patager
producenten sig intet ansvar for konsekvenserne.

e For apparatet tilsluttes til kobling skal der kontrolleres,om dens spanding
falder sammen med nominel spaending pd enheden (se tekniske specifi-
kationer eller produkt navneskilt).

* Brug en forlengerledning beregnet til stremforbrug af enheden — misforhold o
kan forarsage kortslutning eller brand kabel.

o Tilslut apparatet til stikkontakter medjordforbindelse —eretobligatorisk e
krav om beskyttelse mod elektrisk stad. Brug af en forlzngerledning, skal
der srges for, at det ogsa har en jordforbindelse. .

@ OBS! Under drift apparatets overflade, skdlen og metal delene op-
varmes! Veer forsigtig! Brug grydelapper. For at undgd skoldning af @
varmt damp lzen Ikke over enheden, ndr ldget dbnes.

o Slukfor %pparatet ud af stikkontakten efter brug, samt under rengaring eller o
flytning. Tag ledningen ud med ter haender, hold det i stikket, ikke  ledningen.

o Forikke stromkablet i derdbninger eller i naerheden af varmekilder. Serg for,
at ledningen ikke bliver snoet og bajet, ikke er i kontakt med skarpe gen-
stande og kanter af mabler.

@ BEMARK: utilsigtet skade pd ledningen kan give problemer, som ikke

overholder garantien, samt elektrisk stad. En beskadiget el-kabel
kreever akut udskiftning i servicecenter.

Ved @ndringer af lacerin%en af varmelegemet, brug altid tangen, der f@lger

med enheden - dette vil fjerne muligheden for forbraendinger eller andre
skader fordrsaget af ulykke.

» Ved installering af varmelegemet, serq for, at det sidder fast i rilleme pa

vae?gene i enheden. Forkert Installation af varmelegemet kan fare til vilkar-
lig forskydning og brud under drift af enheden.

Brug termohandsker for at holde grydeteenger. Det er forbudt at rare
opvarmningselement, uanset dets placering!

For at undgd elektrisk stad, md du ikke endre placeringen af var-
meelementet hvis apparatet er tilsluttet!

Luk ikke enheden med ldget, hvis varmelegemet er sat i averste po-
sition.

Enheden md ikke placeres pd et bladt underlag, apparatet ma ikke daekkes
under drift - dette kan fore til overophedning og funktionsfejL.

Brug ikke apparatet udendrs - fugt eller fremmedlegemer i apparatet kan
medfore alvorlige skader.

For renqering af apparatet sarq for, at det er taget ud af stikket, og helt af-
kolet. Folg vejledningen af rengeringen af apparatet.

Det er forbudt at s@nke apparatet i vand eller sette det under rin-
dende vand!

Barn under 8 dr og ldre g personer med begraensede fysiske, sensoriske
eller mentale evner, eller manglende erfaring og viden, kan kun bruge en-
heden under opsyn og / eller hvis de er blevet instrueret om sikkert brug af
enheden og er bevidst om faren der kan veere forbundet med dets anven-
delse. Born ber ikke lege med aEparatet. Hold a[zfaratet 0g ledningen util-
gangeligt for bern under § ar. en?ming 0q vedligeholdelse af apparatet
ma ikke udfares barn uden opsyn af en voksen.



* Emballagen (film, skum, etc.) kan veere farlige for barn. Fare for kvaelning!
Hold det utilgaengeligt for bam.

» Det er forbudt, at foretage individuel reparation af enheden eller &ndring
af dens struktur, Reparationer ma kun udfares af et autoriseret servicecenter,
Uprofessionel arbejde kan fare til adeleeggelse af enheden, skade og skade
pd ejendom.

@ OBS! Det er forbudt at bruge enheden ved funktionsfejl.

Tekniske detaljer
Model RMK-M911E  Skal-/pandebelaegning......... non-stick keramisk belagning
Effekt 860-1000W  LED-display. farvet
Spanding ...220-240V,50/60 Hz ~ 3D-opvarmning ja
El-sikkerhed klasse | Hoveddi ioner 377 x 285 x 240 mm
Volume pa skalen. 50 Nettovaegt 5,7kg
Programmer

1. MULTICOOK (MULTIKOK) 10. BAKE (BAGNING)

2. OATMEAL (HAVREGR@D) 11. GRAIN (GRYN)

3. STEW (STUVNING) 12. PILAF (PILAF RIS)

4. FRY (STEGNING) 13. YOGURT/DOUGH (YOGURT/DEJ)

5. SOUP (SUPPE) 14. PIZZA

6. STEAM (DAMPNING) 15. BREAD (BR@D)

7. PASTA 16. DESSERT

8. SLOW COOK (LANGSOM TILBEREDNING) 17. QUICK COOK (HURTIG TILBEREDNING)

9. BOIL (KOGNING)
Funktioner
MASTERFRY-funktion (left af varmeel ) tilgaengelig
Holde-varm-funktionen for tilberedte mad (auto opvarmning) op til 24 timer
Praslukning af auto opvarmning ja
Opvarmning op til 24 timer
Udskudt start. op til 24 timer
Udstyr
Multikekken Slev. 1st
Skal Flad ske 1st.
Pande Opskriftbog 1st.
Taenger Slev-/skeholder 1st.
Container for damptilberedning Brugsanvisning 1st
Krukker for yoghurt Servicebog 1st.
Malebaeger 1st.  Stremforsyningsledning

I Fabrikanten forbeholder sig ret til at foretage aendringer i design, udstyr og produkt specifikationer til forbedring af dets produkter uden
varsel af disse endringer. De tekniske egenskaber tillod fejl pd 10%.

Komponentoversigt af multikekken RMK-M911E A1
3. Lofte varmeelementet

1. Lag

2. Flygtbart inderste lag 4. Skal

5. Laget abning knap
6. Kontrolpanel med display

7. Korpus 12. Malebager 17. Slev-/skeholder

8. Barehandtag 13. Pande 18. Lysnetkabel

9. Flygtbar dampventil 14. Tenger 19. Beholder til opsamling af konden-
10. Flad ske 15. Container for damptilberedning sat

11. Slev 16. Krukker for yoghurt
Kontrolpanel A2

Multikekkenen REDMOND RMK-M911E er udstyret med beraringsfalsom kontrolpanel med multifunktion farvet LED display.
1. “Reheat/Cancel” (‘Annuller/Opvarmning”) — aktivation/deaktivation af genopvarmningsfunktion, afbrydning og nulstil-
ling af tilberedningsprogram.
“Time Delay” (“Udskudt start”) — aktivering af tidsindstilling for udskudt start.
“Temperature” (“Temperatur”) — indstilling af temperatur i “MULTICOOK™programmet.
(“Timer”) — valg af timetal der skal bruges ved regimer af tidsindstilling og udskudt start.
“Min” (“Minuter”) — valg af minuttal der skal bruges ved regimer af tidsindstilling og udskudt start.
“Quick cook” (“Hurtig tilberedning”) — aktivering af “QUICK-COOK™programmet.
“Menu/Keep Warm” (“Menu/Auto opvarmning”) - valg af en automatisk tilberedningsprogram; praslukning af auto-op-
varmning.
8. “Start” - aktivering af faste madlavning regimer.
9. Display.
Udstyr af display A3

1. Udferelsesindikator for det automatiske “QUICK COOK™program.
2. Udferelsesindikator for programmer af tilberedning/opvarmning.
. Indikator af madlavningsfaser.
. Temperatur indikator for “MULTICOOK™programmet.
. Indikator for funktionen “Time Delay”.
. Timerfunktionsindikator.
Timer.
. Indikator for de valgte automatiske madlavningsprogrammer.

|. VED FORSTE START AF UDSTYRET

Pakke omhyggeligt apparatet ud og fjern enhver emballage og salgsfremmende klistermaerker undtagen klistermarker med
senenummeret
Manglen pa pa pi fratager deres ret til eftersalgsservice.
Tor apparatets korpus med en fugtig klud. Skyl skalen med varmt sabevand. Ter grundigt. Ferste gang det bruges, kan appa-
ratets materieller lugte — det er ikke et forfald i apparatet. | dette tilflde renger enheden.
/L\ Efter transportering eller bevaring under lave temperaturer skal man holde produktet under stuetemperaturen mindst 2 timer
inden man setter enheden i gang.
GIVAGT! Det er forbudt at lofte anordningen med den fyldte skal ved hdndtaget.

2
3.
4. “Hour
5
6.
7.

N L AW

M ikke taende enheden uden indersiden af skdlen eller tom skdl — i tilfeelde af utilsigtet start af madlavningsprogrammet vil den
fore til en kritisk overophedning af enheden eller beskadige den ikke-stikkende belaegning. For de steger produkter; haeld lidt ve-
getabilsk olie eller solsikkeolie i skalen.

@ Giv agt! Det er forbudt at lafte anordningen ved hdndtagene af skdlen!

[1. ANVENDELSE

For anvendelse

Placer apparatet pa en fast, flad og horisontal overflade, saledes at den undslippende damp i dampventilen ikke kontakter
tapeter, dekorative belagninger, elektriske udstyr og andre varer eller materialer, som kan blive adelagt med hej luftfugtighed
0g temperatur.

Far madlavning, sikre at multikekkenens ydre- og synlige indredele ikke har skader, skar og andre defekter. Mellem skalen og
varmelegemet skal der ikke vaere nogle fremmede genstander.



Indstille tilberedningstid
| multikekkenen REDMOND RMK-M911E ma man selv indstille tilberedningstid for hvert program (undtagen “QUICK COOK”).
/ndring i tidskridt og tidsomfang afhanger af det valgte tilberedningsprogram. Tids@ndring:

1. Efter De veelger tilberedningsprogram trykker De pa “Hour” for at indstille timetallet. Hvis De holder knappen ned for
et par sekunder, starter der fremskyndede talendring.

2. Ved at trykke pa “Min” indstille De minuttallet. Hvis De holder knappen ned for et par sekunder, starter der fremskyn-
dede talendring.

3. Hvis De skal indstille tilberedningstid til mindre end en time, tryk pa “Hour” for at nulstille timetallet. Derefter tryk pa
“Min” og indstil det nedvendige minuttal.

4. Efter installationen af tilberedningstiden (displayet blinker), skal du ga til naeste skridt ifalge algoritmen af det valgte
tilberedningsprogram. For at annullere de stte indstillinger, klikker De “Reheat/Cancel’, og derefter indtaster program-
met igen.

o Under manuel mstallatlon af tllberednmgst/d overvej mulige vifte i indstillinger og installationsskridt, der er forudsatte af det
valgte tilberedningsprog e med tabellen af fabriksindstillinger.

For nemheds skyld starter tidsinterval i madlavning med minimale veerdier. Det giver mulighed for at forleenge programmets
udfrelse for en kort periode, hvis skdlen har ikke haft tid til at koges til hovedtiden.

I nogle automatiske programmer begynder tellingen af kogetid farst efter maskinet ndr den angivne driftstemperatur. For ek-
sempel, hvis at helde koldt vand og seette “STEAM” pd fem minutter; aktiveres programmet og nedteellingen starter kun efter
vandet koges op og der er nor damp i skdlen.

Under programmet “PASTA” starter nedteellingen af den angivne tid ndr vandet koges op og “Start*knappen er trykket.

Funktion MASTERFRY A4
Multikekken REDMOND RMK-M911E er udstyret med loftet varmelegemet. Takket det, kan der ogsa bruges ikke kun skal i
multikekkenen, men ogsa pande (medfolger).

A Brug for at holde gr
Af sikkerhedsmeessige drsager, for at eendre placeringen af brug taenger (medfalger).
Ved indstilling af varmelegemet i den averste position, left forsigtigt den indtil den stopper og drej let mod uret for at fast-
gore de skruer i hullerne pa vaeggen i enheden.
For at installere varmelegeme i nederste position, left den for at fa montering ud af rillerne pa vaggen i enheden, og drej let
med uret, slip forsigtigt.

Forsag ikke at andre placeringen af varmeelementet hvis apparatet er tilsluttet!
Luk ikke enheden med ldget, hvis varmelegemet er sat i averste position.
0 For tilberedning i multikekken brug kun pande (medfalger).

Funktion “Time Delay” (“Udskudt start”)
Funktionen lader angive tidsinterval, hvorefter retten skal veere klar (under hensyn til programmets arbejdstid). Indstillede
tid kan variere fra 10 minutter til 24 timer med indstillingstrin pa 10 minutter. Det skal erindres, at forsinkelsenstid er starre
end den indstillede tilberedningstid, ellers vil programmet starte umiddelbart efter tryk pd “Start”. De kan oprette tiden for
forsinket start, efter De vaelger et automatisk program, indstiller temperatur og tilberedningstid:
1. Ved tryk pa “Time Delay” aktiver indstillingsmodus for forsinket start. Displayet viser overskriften “Time Delay” og time-
ren begynder at blinke.
2. Ved tryk pa *Hour” @ndrer timetallet trinvist. Den angivne tidensformat er 24 timer. Hvis at holde knappen nede for et
par sekunder, starter der fremskyndede veerdiendring.
3. Ved tryk pa “Min” skifte minutter trinvist. Hvis at holde knappen nede for et par sekunder, starter der fremskyndede
veerdiendring.
4. Hvis det er nedvendigt at indstille urets til mindre end en time tilberedning, tryk “Hour” for flere gange indtil timetallet
bliver nulstillet. Derefter tryk pa “Min” og indstil minutter.
5. For at annullere indstillingerne, tryk pa “Reheat/Cancel” og derefter genindstil alt tilberedningsprogrammet.
6. Ved afslutningen af tidsindstilling tryk og hold “Start™knappen for et par sekunder. Kontrollamperne for funktionen
“Time Delay” vil taendes, programmet aktiveres og nedtellingen starter.
7. ltiden indstillet er maden fardig. | slutningen af programmet aktiveres hold-varm-funktionen for faerdigretter (auto-op-
varmning) automatisk, og knappen “Reheat/Cancel” vil lyse op.
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Det er forbudt at rare opvarmningselement, uanset dets placering!

8. For auto-opvarmnings deaktivation tryk “Reheat/Cancel’. Knappens indikator vil slukkes ned.
Udskudt-start er tilg lig med alle de iske tilb 9. undtagen “FRY’,"PASTA” og “QUICK COOK”.
Det er ikke Anbefales at bruge funktionen “Time Delay” hvis opskriften indeholder maelkeprodukter og andre letfordzervelige
fadevarer (g, frisk meelk, kad, ost, 0s).

Ndr angivning tid i “Time Delay” skal De tage i betragtning at i programmet “STEAM” starter nedtzellingen kun efter multikok-
kenen er opndet den nadvendige arbejdstemperatur (efter vandet kommer i kog).

Holde-varm-funktion for tilberedte mad “Keep Warm” (auto opvarmning)

Aktiveres automatisk lige efter afslutningen af tilberedelsesprogram og kan holde temperatur i faerdig mad inden 70-75°C
for 24 timer. Ved auto-opvarmingen lyser knappen “Reheat/Cancel” op, og displayet viser tidsoptzlling. Hvis nedvendigt, kan
auto-opvarmingen slukkes ved at trykke og holde knappen nede “Reheat/Cancel” for et par sekunder.

Praslukning af auto-opvarmning
Aktivering af auto-opvarmning efter slutning af tilberedningsprogram er ikke helt anskelig. Derfor giver multikekkenen
REDMOND RMK-M911E mulighed at slukke denne funktion ved starten eller i processen af kogning under et fast tilberedn-
insprogram. For at gere det, tryk “Menu/Keep Warm” og hold knappen et par sekunder ved programmets start eller i lobbet
ab udferelsen, indtil indikatoren pa “Reheat/Cancel” slukkes ned. For at gentaender auto-opvarmning, tryk “Menu/Keep Warm”
en gang til (knappens indikator for “Reheat/Cancel” vil teendes).
Genopvarmningsfunktion
Multikekkenen REDMOND RMK-M911E kan bruges til genopvarming af kold mad. Det er gjort sadant:

« Sat maden i skal og placer den i multikekkenen.

 Luk laget, tilslut apparatet til el-nettet.

« Tryk “Reheat/Cancel” og hold knappen for et par sekunder til De herer et lydsignal. Displayets og knappens indikatorer

vil teendes. Timeren vil begynde at tzelle opvarmningstid.

Kogeren opvarmer til 70-75°C og holder maden varmt for 24 timer. Hvis nedvendigt, kan opvarming blive stoppet, ved at
trykke knappen “Reheat/Cancel” og holde den for et par sekunder indtil indikatorerne pa displayet og knapperne slykkes.

Selvom multikekkenen kan holde produkter varmt for 24 timer, det er ikke Anbefales at maden bevarer opvarmet for flere end
& toeller tre timer, fordi det md @ndre smag pd maden.

Raekkefolge af operationer ved brug af automatiske kogeprogrammer

VIGTIGT! Hvis du bruger apparatet til at koge vand (feks. ndr du laver mad), md du ikke seette kogetemperaturen over 100°C.
dette kan fore til overophedning og brud af apparatet.Af samme grund er det forbudt at bruge kogende vandprogrammer "BAKE’,
"FRY’,"BREAD”.

1. Forbered (mal) nedvendige ingredienser.

2. Placer ingredienserne i multikekkenens skal ifolge tilberedningsprogram of indstil skalen i udstyrets korpus. Pas pa at
alle de ingredienser (flydende ogsa) ligger under det maksimale niveaumaerke inde pa skalen. Serg for, at skalen er
installeret uden skaevning og ligger fast og taet til varmeelementet.

3. Luk multikekkenens lag, indtil det gar i baglas. Tilslut apparatet til elnettet.

Giv agt! Hvis du laver mad ved haje temperaturer med en stor meengde vegetabilsk olie, sd lad altid ldget pd anordningen std

dbent.

4. Tryk pa “Menu/Keep Warm” og veelg et nedvendigt tilberedningsprogram (tilsvarende programsindikator vil lyse op pa
displayet).

5. Hvis du ikke er tilfreds med den normale madlavningstid, kan du @ndre denne vzrdi ved at trykke pa knapperne "Hour”
0g "Min”. | MULTIKOOK-programmet er det ogsa muligt at @ndre kogetemperaturen for starten. Nar dette program er
valgt, lyser madlavningstemperaturindikatoren op pa skaermen. Tryk pa knappen "Temperature” for at vaelge den anske-
de veerdi.

6. Hvis nadvendigt, indstil tiden for et udskudt start. Funktionen “Time Delay” er ikke tilgaengelig under programmer “FRY”,
“PASTA’ 0g “QUICK COOK".

7. For at aktivere et tilberedningsprogram tryk og hold “Start” for et par sekunder indtil indikatorerne af knapper “Start”
0g “Reheat/Cancel” teendes. Start udforels af det indstillede program og nedtaelling til kogning.Ved programmet “STEAM”
begynder nedtzllingen efter vandet kommer i kog og damp i skalen bliver taet nok; ved programmet “PASTA” begynder
nedtellingen efter placering af fodevarer i skalen of tryk pa “Start”.



8. Hvis nedvendigt, det er muligt at deaktivere auto-opvarmningsfunktionen i forhdnd ved at trykke og holde knappen “Menu/
Keep Warm”, indtil indikatoren af knappen “Reheat/Cancel” slukkes. Gentrykning af “Menu/Keep Warm” re-aktiverer funkti-
onen. Auto-opvarmningsfunktionen er ikke tilgaengelig under programmer “YOGURT/DOUGH” og “BREAD'.

9. Lydsignal underretter dig om tilberedning er klar. Derefter, ifolge det valgte program eller de aktuelle indstillinger,

skifter programmet til auto-opvarmning (knappens indikator af “Reheat/Cancel” taendes) eller til standby (indikatoren

af knappen “Start” blinker).

For at annullere det indtastet program , afbryde tilberedning eller auto-opvarmning, tryk og hold pa “Reheat/Cancel” for

et par sekunder.

| afsnittet madlavningstips kan du finde svar pd de oftest stillede spargsmal.

For et best resultat anbefale vi at bruge opskrifter fra opskriftbogen, der kommer sammen med multikokkenen REDMOND
RMK-M911E og er forberedt specielt til denne multikekkenens model.
@ Hvis De synes at De har ikke haft et anskelig resultat med standarte automatiske programmer, De kan bruge det universale program
& "MULTICOOK” med udvidet sortiment af manuelle indstillinger, som giver store muligheder for Deres kulinariske experimenter.

Program “MULTICOOK”
Dette program er designet til naesten alle slags retter lavet ifelge bruger-angivne parametre af temperatur og tilberednings-
tid. Takket vaere programmet “MULTICOOK’, vil REDMOND RMK-M911E erstatte en reekke kekkenmaskiner og lade lave mad
ifolge nasten enhver opskrift De blev intereseret med fra gamle kekkenbeger til Internetet.
For Deres bekvemelighed, under tilberedning ved temperatur 80°C er auto-opvarmningsfunktion slukket. Hvis det er ned-
vendigt, kan funktionen aktiveres manuelt ved at trykke og holde knappen “Menu/Keep Warm” for et par sekunder efter til-
beredningsstarte, indtil knappens indikator “Reheat/Cancel” teendes.

o Standard-indstillet tilberedningstid i programmet “MULTICOOK” er 15 minutter, og temperaturen er 100°C.

 Manuel kontrol af temperaturomrade (sendret ved at trykke pa “Temperature™): 35-170°C med trin pa 5°C.

* Manuel requlering af tidsintervaler: 5 minutter — 12 timer med trin pa 1 minut for tidsintervaler under 1 time, og 5

minutter for intrevaler over 1 time.
Programmet "MULTICOOK” giver muligheder at tilberede mange forskellige retter. De kan udnytte opskriftbogen fra vores pro-

fessionelle kokke eller vores speciel tabel af anbefa p er for tilberedning af forskellige retter og produkter.

@ Hvis du bruger MULTIKOOK-programmet til kogning af vand (f. eks. ved madlavning), ma kogetemperaturen ikke settes over
100°C.
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Program “OATMEAL”
Bedst til kogning af malkegred. Programmets standarde tilberedningsstid er 10 minutter. Manuel indstilling af tilberednings-
tid er muligt fra 5 minutter op til 1 time 30 minutter med tidskridt pa 1 minut.
Programmet “OATMEAL” er beregnet til tilberedning af gred med fedtfattig pasteuriseret mzlk. For at undga maelken komme
i kog og at fa den enskede resultat, den anbefalede rakkefelge af pre-tilberednings aktioner skal veere sadan:

« Vask grundigt alle helgrynkulturer (ris, boghvede, hirse osv.), indtil vaskevandet bliver klar;

« For kogning slid multikekkenens skal med smer;

« Overhold proportioner,mal ingredienserne ifalge opskriftsbogen; reducer eller forag antal ingredienser strengt proportionelt;

« Sedmalk skal blive fortyndt med drikkevand i forholdet 1:1.
Egenskaber af malk og gryn kan variere pa grund af produkternes oprindelsessted — det kan undertiden pavirke tilberednings
resultatet.
Hvis programmet “OATMEAL” har ikke givet en anskelig resultat, skal De anvende den universelle “MULTICOOK™-programmet.
Den optimale kogetemperatur for maelkegrad er 95°C. Antal ingredienser og tilberedningstid indstilles ifelge opskriften.
Program “STEW”
Anbefales til stuvning af grentsager, ked, fierkra, fisk og skaldyr. Programmets standarde tilberedningsstid er 1 time. Manuel
indstilling er mulig med tidsinterval fra 20 minutter til 12 timer med tidskridt pa 5 minutter.
Program “FRY”
Anbefaldet til stegning af ked, grentsager, fjerkrae, skaldyr. Programmets standarde tilberedningsstid er 15 minutter. Manuel
indstilling er mulig med tidsinterval fra 5 minutter til 1 time 30 minutter med tidskridt pd 1 minut. Funktionen “Time Delay”
er ikke tilgeengelig under dette program.

For at undgd ingrediensernes pdbreendning, skal De falge opskriften og rare af og til skdlens indhold. Madlavning med dbent
& multikekkenens ldg er mulig.

Program “SOUP”
Det anbefales til fremstilling af forskellige supper og entrees samt stuvet frugt og drikkevarer. Programmets standarde tilbe-
redningsstid er 1 time. Manuel indstilling er mulig med tidsinterval fra 20 minutter til 8 timer med tidskridt pa 5 minutter.

Program “STEAM”
Anbefales til dampning af grentsager, fisk, kad, dizetiske og vegetariske retter, barnemenu. Programmets standarde tilbered-
ningsstid er 15 minutter. Manuel indstilling er mulig med tidsinterval fra 5 minutter til 2 timer, med tidskridt pa 5 minutter.
Til kogning med dette program anvendes der et speciel container (inkluderet):
1. Fyld skalen med 600-1000 ml vand. Instaler dampningscontaineren i skalen.
2. Malog forbered produkter ifelge opskriften, placer dem jaevnt i containeren og sat skalen ind i huset pa multikekkenen.
Serg pa at skalen er i taet kontakt med varmeelementet.
3. Felg instruktionerne fra afsnitter 3-10 af kapitel “Raekkefelgen af operationer ved brug af automatiske kogeprogrammer”.
0 Tidens nedteelling begynder efter vandet kommer i kog og damp i skdlen bliver tzet nok.
Hvis De ikke anvender automatisk tidsindstilling i dette program, skal De bruge tabellen med Anbefales tilberedningstid for
forskellige produkter.
Program “PASTA”
Anbefales til pasta, kogt pelser, &g osProgrammets standarde tilberedningstid er 8 minutter. Manuel indstilling er mulig med
tidsinterval fra 2 til 20 minutter med tidskridt pa 1 minut. Programmet startes fra vandkogning, derefter placeres produkter
ind i kogevandet for videre tilberedning. Nar vandet kommer i kog undretter lydsignal Dem at produkterne kan placeres i
skalen. Tidens nedtzlling for programmets proces begynder efter De gentaste knappen “Start”.
Funktionen “Time Delay” er ikke tilgeengelig under dette program.
Under tilberedning af nogle produkter (fex. pasta, osv.) dannes der skum. For at undgd eventuel overkogning veek far skdlen kan
& man dbne ldget et par minutter efter produkterne er placeret i kogevandet.

Program “SLOW COOK”

Anbefales til lavning af stuvet kad og brun ovnstaet malk. Prog standarde tilb
stilling er mulig med tidsinterval fra 1 til 8 timer med tidskridt pa 10 minutter.
Program “BOIL"

Anbefales til kogning af grentsager of banner. Programmets standarde tilberedningstid er 40 minutter. Manuel indstilling er
mulig med tidsinterval fra 5 minutter il 2 timer med tidskridt pa 5 minut.

Program “BAKE”

Anbefales til lavning af plumkage, biscuit, gratin, kager af gardej og puff. Programmets standarde tilberedningstid er 1 time.
Manuel indstilling er mulig med tidsinterval fra 20 minutter til 8 timer med tidskridt pa 5 minut.

Biscuittens feerdighed kan veere tjekket ved at stikke den med et treepind (tandstikker). Hvis tandstikkeren er taget af og den
& haringen dej kleebet pd, er biscuitten feerdig.
Til bagning af brad andefaler vi at slukker auto-opvarmningsfunktion under hele processen.

Program “GRAIN”

Anbefales til kogning af smuldrende gred af forskellige gryn, fremstilling af forskellige garnirer. Programmets standarde tilbe-
redningstid er 35 minutter. Manuel indstilling er mulig med tidsinterval fra 5 minutter til 4 timer med tidskridt pa 5 minutter.
Program “PILAF”

Programmet er Anbefales til stuvning af forskellige slags pilaf, paella. Programmets standarde tilberedningstid er 1 time.
Manuel indstilling er mulig med tidsinterval fra 20 minutter til 1 time 30 minutter, med tidskridt pa 10 minutter.

Program “YOGURT/DOUGH"

Med dette program kan De lave forskellige slags laekre og sunde yoghurt derhjemme og geering af dej. Programmets stan-
darde tilberedningstid er 8 timer. Manuel indstilling er mulig med tidsinterval fra 6 til 12 timer med tidskridt pd 10 minuter.
Auto-opvarmningsfunktion er ikke tilgangelig under dette program. Na De tilfejer ingredienser, serg for at de ligger under
1/2-maerken inde i skalen.

Program “PIZZX’

Anbefales til pizza-lavning. Programmets standarde tilberedningstid er 25 minutter. Manuel indstilling er mulig med tidsin-
terval fra 20 minutter til 1 time med tidskridt pa 5 minutter.

ingstid er 5 timer. Manuel ind-



Program “BREAD”
Anbefales til bagning af forskellige typer bred af hvedemel og rugmel tilsat. Programmet indeholder en fuld cyklus af forbe-
redelse fra proofing til selv bagning. Prog standarde tilb ingstid er 3 timer. Manuel indstilling er mulig med
tidsinterval fra 1 til 6 timer med tidskridt pa 10 minutter. Auto-opvarmningsfunktion er ikke tilgeengelig under dette program.
« Na De tilfejer ingredienser, sorg for at de ligger under 1/2-maerken inde i skalen.
 Det ber erindres, at proofing tager programmets farste time, og derefter begynder selv bagning.
« For De bruger mel, anbefaler vi at gennemsigte det for at fylde det med ilt og fjerne urenheder.
« Vianbefaler ikke at anvende funktionen “Time Delay” ved bagning, fordi det kan pavirke bradets kvalitet.
« Abn ikke multikekkenens L&g for bagningen er helt sluttet! Det pavirker bagningens kvalitet.
« For at afkorte og forenkle tilberedning anbefaler vi at bruge feerdige blandinger for bagning.
Program “DESSERT”
Anbefales til lavning af forskellige desserter af frugt og beer. Programmets standarde tilberedningstid er 1 time. Manuel
indstilling er mulig med tidsinterval fra 5 minutter til 4 timer med tidskridt pa 5 minutter.

Program “QUICK COOK”
Programmet for hurtig kogning af ris og smuldrende gred. Under dette program er tids@ndring og “Time Delay™funktion ikke
tilgaengelige.

[11. EKSTRAMULIGHEDER

« Lavning af Fondue
« Friturestegning
« Fremstilling af kvark og ost

IV. EKSTRATILBEH@R
Du kan kebe extra tilbeher for REDMOND RMK-M911E, samt Leere nyt om nye REDMOND produkter pa vores hjemmeside
www.redmond.company eller i butikkerne hos de autoriserede forhandlere

V. RENG@RING OG VEDLIGEHOLDELSE

For rengeringen af apparatet, sikre at det er afbrodt fra stremforsyningen og er helt afkelet. Brug bled klud og ikke-slibende
vaskemiddel. Vi anbefaler at rengere apparatet lige efter brugning.

Ndr rengaring brug ikke slibemidler; abrasive vaskningpuder, aggressive kemiske stoffer. Det er forbudt at nedseenke udstyrets
korpus i vand eller sette det under rindende vand
For farste anvendelse eller efter madlavning anbefaler vi at koge en halv citron i multikekkenen ved programmet “STEAM” —
det skal hjzlpe at fjerne lugt.
Skalen, det indre aluminium ldg og dampventil skal rengeres efter hver udstyrets anvendelse. Skalen kan vaskes i opvaske-
maskinen. Efter rengering, ber De pudse den ydre overflade tert.
For rengering af det indre aluminium Ldg ber De (A5):
1. Abne multikekkenens lag.
2. Trykke pa de to plastikke modseetninger pa indersiden af daekslet.
3. Uden anstrengelse traeke det indre aluminium ldg mod sig og ned, sa det kommer vk af forbindelse med hovedlag.
4. Tore begge lagernes overflader med fugtig klud eller serviet. Hvis nadvendigt, vask det fjernede lag under rindende
vand med vaskemiddel. Vi anbefaler ikke at bruge opvaskemaskin til lagets opvask.
5. Monteringen foretages i omvendt raekkefalge: Szt alufoliepakning i de evre slots, justere den med hovedlaget og tryk
klippene forsigtigt til de knipser. Den interne aluminium lag skal fikseres fast.
Dampventilen er monteret i et serligt slot pa toppen af udstyret og bestar af to dele: en ekstern disk og basen. For dens
rengering:
1. Traek det eksterne skiv pd fremspringet forsigtigt op og mod sig, som vist pé billedet A6.
2. Pa skivens indersiden, drej ventilens hovedelement mod uret (i retning af aben-maerket '@), indtil den stopper, og sa
fjern den.
3. Treek den elastiske ventil forsigtigt ud. Vask alle dele af ventilen ved at folge ovenstaende regler.
@ Pas Pd! For at undgd deformering af ventilens gummibdnd er der forbudt at vride og straekke den.

« Pasteurisering af flydende produkter
« Opvarmning af bernemad
« Sterilisering af personlige hygiejnemidler

4. Gor Samling i omvendt raekkefalge: seet gummibanden pa plads, anbring hakkene i hovedventilen med de tilsvarende
fremspring pa den indvendige side af skivet, og drej ventilen med uret (i retning af lukke-maerket @). Indstil dampven-
tilen i spraekken pa forsiden af enheden (det eksterne skive skal placeres med fremskring i bagposition sa det kan blive
taget af).

| denne model multikekken er kondensat (produceret ved madlavning) akkumuleret i en sarlig hulrum pa apparatets korpus
rundt om skalen, og er draenet til en container pa bagsiden af apparatet.

1. Abn laget, tag skalen af. Hvis nedvendigt, loft multikekkenen lidt til forside for at haelde helt kondensat af til containeren.

2. Fjern containeren med at traekke pa dens fremspring mod sig.

3. Hald kondensaten ud. Vask containeren og st den tilbage pa plads.

4. Kondensaten bevaret i hulrum omkring skalen skal fjzernes med en serviet.

Transport og Oplagring

For opbevaring og ny udnyttelse skal du rengere og helt torre alle dele af apparatet. Opbevares pa et tort, ventileret omrade
vaek fra varme og direkte sollys.

Under transport og opbevaring er det forbudt at apparatet udseetts for mekanisk belastning, der kan fore til skader pa appa-
ratet og /eller en kraenkelse af integriteten af emballage.

Apparatets emballage skal beskyttes fra vand og andre vaesker.

VI. ANBEFALINGER TIL MADLAVNING

Madlavning fejl og mader at fjerne dem

Dette afsnit viser typiske fejl gjort ved tilberedning i multikekkenen, mulige arsager og méader at overvinde dem.

RETTER ER IKKE FARDIGE

Mulige arsager

Hvis du har glemt at lukke ldget af enheden eller lukke det
stramt, sa tilberedningstemperatur var ikke hej nok

Skalen og varmelegemet er ikke ordentlig i kontakt, sa tilbe-
redningstemperatur var ikke hej nok

Uheldigt valg af ingredienser. Disse ingredienser er ikke eg-
nede til fremstillingsmetode efter eget valg, eller du har valgt
det forkerte madlavningsprogram.

Ingredienser er skaret for stor, overtradt de generelle propor-
tioner af produkter.

Der er indstillet forkert (ikke beregnet) tilberedningstid.

Det valgte opskrift ikke er fra bogen, er ikke egnet til madlav-
ning i denne multikekken

Under tilberedning med damp: der er for lidt vand, som skal
sikre en tilstraekkelig mangde damp densitet

Der er haeldt for meget vegetabilsk olie
i skalen
Under stegning

Overskydende fugt i skalen

Ved kogning: kogte bouillon koges veek under madlavningen
af fedevarer med et hejt syreindhold

Losning
Under tilberedningen ma der ikke abnes laget til multikekken unadigt.
Luk daekslet, indtil det klikker. Kontroller,at intet forhindrer laget at vaere
teet lukket til enheden og gummipakning pa indersiden af dkslet ikke
er deformeret

Skalen skal veere installeret i enheden korrekt og lige, klzbe teet til
bunden af opvarmningsdisk.

Serg for, at der ingen i
af varme disken

Undga ing

Det er tilradeligt at anvende godkendt (tilpasset til anvendelse med
anordningen) opskrifter. Brug opskrifter, der er virkelig til at stole pa.
Udvzelgelse af ingredienser, metoden til skeering, proportioner, program-
valg og tilberedningstiden skal svare til den valgte opskrift

Det er nedvendigt at halde vand i skalen, som opskriften anbefaler. |
tvivlstilfeelde kontroller vandstanden under tilberedningen

Under almindelig stegning, er det nok at deekke bunden af skalen med
tyndt lag af smer/olie.
Under fri gning folg den

" a

opskrift

Luk ikke ldget til multikekken under stegning, med mindre det star i
opskriften. Frosne fedevarer skal te op og dranes for vandet for stegning

Nogle produkter kraever saerlig behandling for tilberedning: Vask, bruning
og s videre. Folg radgivning af dit valgte opskrift



I processen med haevelse dejen sat sig DET FARDIGE BAGVARK ER FUGTIG

Ved bagning (de- | fast til indersiden af laget og blokeret | Lag dejen i sklen i et mindre omfang
jen er ikke bagt = damp udtemningsventilen

Der blev anvendt forkert ingredienser, der
giver et overskud af fugt (saftige
igennem) Derer agt dei skl Tag bagvaerk ud af sklen, vend det og lzeq tilbage i skalen, derefter eller frugter, frosne beer, creme fraiche osv.)

er er lagt for meget dej i skalen fortszet tilberedning. Efterfelgende lzeg mindre mangde dej

Veelg ingredi i lse med opskrift pa bagvaerk . Valg ikke ingredienser,
som indeholder for meget fugt, eller brug dem sé lidt som muligt i minimumsmzngder

Bagvaerk er holdt for enge i multikakken Fjern det faerdige bagvaerk fra multikekken lige efter tilberedning. Hvis det er nedvendigt,

PRODUKT ER OVERKOGT kan du lade produktet ligge i multikekken for en kort tid, pa tilstanden ‘Auto-varme”
Den valgte type produkt er ikke valgt korrekt eller | Se pavist (tilpasset til med i opskrift. L gelse af in- DET F/RDIGE BAGV/ERK ER IKKE HAEVET
forkert indstilling gning) af i ingstiden. I metoden til skaering, proportioner, programvalg og tilberedningstid /Eq med sukker er ikke pisket ordentligt
Alt for sma maengder ingredienser skal overholde henstillingerne N
Dejen stod for lange med bagepulver Se pavist il 1L delse med anordni Jift
Efter tilberedning, det faerdige produkt stod for leen- | Lang tids brug af ‘Auto varme” er unsket. Hvis din model af multikekken, forudsat e _— - e pavist tlpasset til anvendelse med anordningen) opsift
ge pa‘Auto varme” har deaktivere funktion af dette program, kan der tages brug af denne funktion Mel er ikke sigtet igennem eller dejen ikke zltet ordentligt Valg af_lngredlens_er, deres m_etode il fO(behandllng og
Der er sket en felL i ingredienser proportioner skal tilsvar den givne henvisning
UNDER KOGNING PRODUKTET KOGER UD
Den valgte opskrift er ikke egnet til bagning i denne model af multikekken
Mzlkekvalitet og egenskaber kan afh@nge af udstedt sted og beti for pro-
Ved tilberedning af gred maelken koger ud duktion. Der anbefales brug af ultra-pasteuriseret malk med et fedtindhold pa op til I nogle modeller af REDMOND multikakken, programmer som «STEW» og «SOUP» med manglende veeske i skdlen udlaser over-
2,5%. Hvis det er nadvendigt, fortynde maelken kan ske med lidt drikkevand ophedningsbeskyttelse enhed. | dette tilfzelde standses programmet og multikakken treeder i tilstand "Auto-varme”.
Ingrdieser or tlbereching blev forbehandlet ¢ . o " ' _ il o Anbefalede tilberedningstider for tilberedning pa damp for forskellige produkter
eller forarbejdet forkert (darlig vasket osv.) e pavist (i pass_et i else med an ) opskift e'se af ingred- A PR
N . " o enser, metoden til forbehandling, proportioner skal efterkomme henstillingerne. Lobenr. Produkt Vgtig/Antal,stk.  Mangde afvand,ml Tilb minutter
Ikke opfylt proportioner af ingredienserne eler Hele korn, ked, fisk og skaldyr altid skylles grundigt indtil vandet er rent
forkert valgte produkttype . kod, fisk og ! yites grundig 1 Filet af svinekad / okseked (tern af 1,5-2 cm) 500 800 30/40
Varen danner skum Det anbefales at skylle produktet grundigt, fierne ventilen eller koge med laget abent 2 Filet af lam (tern af 1,5-2 cm) 500 800 4
A 3 Kyllingefilet (1,5-2 cm tern) 500 800 20
RETTER BRENDER P 4 Frikadeller/kotelleter 500 800 25/40
Skalen var ikke rengjort ordentligt efter den tidligere madlavning. | Fer du begynder at lave mad, sa serg for skalen er godt vasket og 5 Fisk (flet) 300 300 15
Non-stick belaegning i skalen er beskadiget non-stick belaegning ikke er beskadiget
3 3 6 Skaldyr miks (frisk frosne) 300 800 5
Det samlede proportion af produkter er mindre end det anbefa- Se pivit (til il del. 4 anordni it
let i opskriten e pavist (tilpasset til anvendelse med anordningen) opskri 7 Kartofler (skéret 4 dele) 500 300 2
i inasti i i i - 8 Guleredder (tern af 1,5-2 cm! 500 800 35
Der er sat for meget tlberedningstid zefuce;éllberedn;]ngdstlden eller folg opskriften, tilpasset til anven: ( )
else af denne enne 9 Redbeder (skaret i 4 dele) 500 1500 90
. e e Under almindelig stegning hzeld lidt vegetabilsk olie i skalen - sd den 10 Grant: frisk f 00 00 5
?/eedn;teergne}lntgrl f:j) Ts;a:e?tfemlétatrzzeulsfe to Il Lek;lzl:]alen, ke rorte daekker bunden af skalen i et tyndt lag. Ved ensartet stegning fodeva- rontsager (fisk rosne) 5 8
9 P rer i skilen, skal regelmeessigt rarer eller vendes om 11 Ag 5 stk. 800 10
Ved gryderet: der er ikke nok fugt i skdlen Tilfoj mere veeske til skalen. Under tilberedningen abn ikke laget med 0 Der bar erindres, t disse er generelle anbefalinger. Tilberedningstid kan blive @ndret og afhaenger af produkternes kvalitet og
mindre det er nadvendigt Deres smagspreferencer.
Xen?\:ffp:ggmdde.; s; Efro)r lidt vzeske i skilen (ikke korrekt propor- | (oo o e relation mellem fiydende og faste ingredienser Anbefalinger til brug af temperaturregimer ved “MULTICOOKprogrammet
. . . . N . s . Tilberedning- befali £ ” Tilberedning- befali 3 .
Ved bagning: skalen pa indersiden er ikke smurt med olie/smer | For dejen laegges i skalen, smer bunden og vaeggene af skalen i smer stemperatur Brugsanbefalinger (ogsa se opskriftbogen) stemperatur Brugsanbefalinger (ogsa se opskriftbogen)
for tilberedning eller olie (ikke haeld olie i skalen!)
35°C Proofing af dej, fremstilling af eddike 105°C Kogning af aspik
PRODUKT HAR TABT FORM EFTER SKARING
40°C Tilberedning af yoghurt 110°C Sterilisation
Der blevrort for ofte i produktet under tilberedning | Under almindelig stegning, rer produktet ikke ofte end hver 5-7 minut B . )
45°C Syming 115°C Fremstilling af sukkersirup

Reducer tilberedningstiden eller falg opskriften, tilpasset il af denne

Der er sat for meget tilberedningstid enhed 50°C Gaering 120°C Tilberedning af eisbein




RMK-M911E

55°C Lavning af Fudge-kage 125°C Stuvning af ked

60°C Tilberedning af gren te, babymad 130°C Tilberedning af gratin

65°C Tilberedning af ked i vacuumpakke 135°C Ristning faerdigretter for at gore dem sprode

70°C Lavning af Punch 140°C Regning

75°C Pasteurisering, Tilberedning af hvid te 145°C Bagning af grentsager og fisk i folie

80°C Kogning af glog 150°C Bagning af ked i folie

85°C Ezer::r:ii&igng af kvark eller retter der haver lang til- 1550 Stegning af grerde] produkter

90°C Tilberedning af red te 160°C Stegning af fjerkree

95°C Kogning af maelkegrad 165°C Steak-stegning

100°C Fremstilling af marens, syltetoj 170°C Friturestegning (Pommes frites, kyllingnuggets osv.)

Oversigt af madlavning programmer (fabriksindstillinger)

Lavning af forskellige retter med mulighed . 5min - 1time /1 min
MULTICOOK at seette temperatur og tilberedningstid 15 minutter 1 time - 12 timer /5 min v v
OATMEAL Tilberedning af maelkegrod 10 minutter | 5 min - 1 time 30 min / 1 min / /
Stuvning af ked, fisk, grentsager gameringer . VT .
STEW 0g retter med fler ingredienser 1time 20 min - 12 timer / 5 min v v
FRY Stegning af ked, fik, grantsager og retter |y i e 5 min -1 time 30 min /1 min v
med flere ingredienser
Tilberedning af bouillon, bouillon, grentsa- . - .
soup ger-og koldsupper 1time 20 min - 8 timer / 5 min v v
STEAM Dampring af kod, fisk grentsager og andre | ;5 e S min_2timer/smin | v | v | v
fodevarer
Kogning af pasta af forskellige sorter hvede, . o . .
PASTA palser og andre halvfabrikata 8 minutter 2 min - 20 min/ 1 min VA4
Fremstilling af sedmaelk, kedkonserver, eis- . C e .
SLOW COOK bein,aspik,fsk eler kad i gele 5 timer 1time - 8 timer / 10 min v v
BOIL Kogning af grentsager og banner 40 minutter 5 min - 2 timer / 5 min v v
Bagning af plumkager, biscuitter, gratin, kager . - .
BAKE of gerde] og puff 1time 20 min - 8 timer / 5 min v v
Tilberedning af forskellige typer gryn og . A .
GRAIN gameringer. grod p3 vand 35 minutter 5 min -4 timer / 5 min v v

Tilberedning af forskellige typer pilaf (med . 20 min - 1 time 30 min/
PILAF ked, fisk, fugl, grantsager) 1time 10 min ‘/ ‘/
Bgug# RT/ Tilberedning af forskellige typer yoghurter 8 timer 6 timer - 12 timer / 10 min v
PIZZA Tilberedning af pizza 25 minutter 20 min - 1 time /5 min v v
Bagning af bred af rug- og hvedemel (samt . e .
BREAD proofing af dej) 3 timer 1time - 6 timer/ 10 min \/
Tilberedning af forskellige desserter af friske - .
DESSERT frugt og baer 1time 5min - 4 timer/ 5 min v v
g%
. . ) =
QUICK COOK H.umg tilberedning af ris, smuldrende grod = eg v
pa vand SEEw
238

Systemfejl, styrekortet eller varmelegemet kan vaere
beskadiget.

VII. FOR DE KONTAKTER SERVICECENTER
Febesdele  Mighwg  Weddelngnes

Fejlmeddelelse pa
skaermen: E1- £3

Koble apparatet af elnettet, lad det kele af. Luk laget teet,
st spandingen pa igen.

lelsen.

Nér enheden ko-
ges i "FRY” pro-
grammet med det
loftede varmeele-
ment, viser enhe-
den E3-fejlmedde-

Der tilberedes for fa produkter, eller produkterne sidder
fast pa bunden af panden.

Denne situation betyder ikke, at der er tale om en funkti-

onsfejli i den skyldes drift af i

beskyttelse. For at fortsatte med at arbejde med multi-

kokkenet, skal enheden frakobles fra afgangen i 2-3

minutter og derefter seettes til igen. For at undgd at fejlen

dukker op igen, brug” MULTIKOOK " programmet med
sat til 170°C

ikke

Apparatet tendes

Netledningen er ikke tilsluttet enheden og (eller) stik-
kontakt

Serg for, at elledningen er sluttet til korrekt stik pa enhe-
den og er sat i

Defekt stil

Slut apparatet til en fungerende sti

Elnettet er stramlos

Tjek om der er netspaending i nettet. Hvis den mangler,
kontakt dit i

for lenge

Retten tilberedes

Stromafbrydelser (spandingsniveau er ustabilt eller
under det normale)

Tjek om der er stabil netspaending i elnettet. Hvis den er
ustabil eller under den normale, kontakt dit elforsyning-
selskab

Mellem skalen og varmelegemet findes en fremmed
genstand eller sma dele (krumper, korn, madrester).

Koble apparatet af elnettet, lad det kele af. Fjern fremme-
de

Skalen er placeret skaevt.

Saet skalen ret og jeevnt, uden skaevheder.

Varmelegemet er meget snavset.

Koble apparatet af elnettet, lad det kele af. Renger varme-
legemet.

DNK




Fejlbeskrivelse Mulig érsag Hvad der kan gores
Skalen er placeret ujeevnt inde i
huset

Saet skalen ret og jeevnt, uden skaevheder.

Kontroller,om der er nogen genstande (rester, korn, stykker
af fodevarer) imellem laget og huset, fjern dem. Luk altid
(aget til det klikker.

Under tilberedning | Utethed imellem = Laget tter ikke eller der er en
siver der damp ud | skalog detindven- = fremmed genstand under laget
fra neden af [dget. | dige daeksel

Gummipakning pa indersiden af
daekslet er meget snavset, defor-
meret eller beskadiget

Kontroller tilstanden af gummipakningen pa inderdzekslet.
Den skal muligvis udskiftes

0 Hvis problemet fortsztter, skal du kontakte et autoriseret servicecenter.
Miljevenlig bortskaffelse (bortskaffelse af elektrisk og elektronisk udstyr).
Bortskaffelse af emballage, manualer, samt selve enheden skal udferes i overensstemmelse med lokale gen-
brugsprogrammer. Vis hensyn til miljoet: smid ikke disse produkter med almindeligt husholdningsaffald.
Brugt (gammelt) udstyr skal ikke bortskaffes sammen med usorteret husholdningsaffald, det skal bortskaffes
B riilt. Gammelt udstyr skal bringes p et specielt indsamlingssted, eller videregives til relevante genbrugsor-
ganisationer. Pa denne made du med i forarbejdning af veerdifulde rastoffer, samt bekeempelse af forurening.
Dette apparat er market i overensstem melse med det europaeiske direktiv 2012/19/EU — der omhandler kasserede, elek-
triske og elektroniske apparater (kasseret, elektrisk og elektronisk udstyr).
Denne retningslinje fastsetter rammen for returnering og genbrug af kasserede apparater, der gaelder i hele EU.




Vennligst les naye gjennom denne bruksanvisningen og oppbevar den pd et sikkert sted. Apparatets levetid kav forlenges ved
riktig bruk.

Bruks- og sikkerk ger i denne handboken omfatter ikke alle mulige situasjoner som kan oppsté under drift av
apparatet. Ved & drive dette apparatet ma man bruke sunn fornuft og vzere forsiktig og oppmerksom.

VIKTIGE SIKKHERHETSTILTAK

Produsenten kan ikke holdes ansvarlig for noen feil pa produktet som
kommer av bruk som ikke er i samsvar med de tekniske standardene og
standardene for sikkerhet.

* Dette apparatet er beregnet til husholdningsbruk og kan brukes i leiligheter,
hus pd landet eller  andre lignende forhold der ikke-Industriell bruk. Industri-
ell bruk eller noen annen misbruk av apparatet vil bli ansett som en overtre-
delse av krav til riktiE bruk av produktet. | dette tilfelle er produsenten ikke
ansvarlig for mulige konsekvensene.

* Fortilkopling av apparatet ma man forsikre seg om at spennin%en i kretsen er
den samme som apparatets driftsspenning (se tekniske spesifikasjoner eller
produsentens dataplate pd apparatet).

* Bruk en skjoteledning som er laget for apparatets stramforbruk da inkompa-
tibilitet kan fore til kortslutning eller branntillap.

» Dette apparatet md veere jordtilkoplet. KOFle apparatet kun til et riktig instal-
lert stremuttak. Dersom dette ikke overholdes kan det fare til fare for elektrisk
stat. Bruk kun jordede skjateledninger.

@ GI AKT! | lapet av arbeidet apparatets kapsel, bollen og metalldetaljer
blirvarmet opp! Pass pd! Bruk kjokken votter. For G unngd forbrenning
avvarm damp ikke bay deg over apparatet ved d dpne lokket.

* Tautapparatkontakten etter bruk far rengjering eller flytting. Ta ut stromled-
ningen med tarre hender, 0g hold den i kontakten, ikke selve ledningen.

o |kke plasser ledningen over darkarmer eller ncer varmekilder. Ikke vri eller bay
pa ledningen, og forsikre deg om at den ikke kommer i kontakt med skarpe
gjenstander, samt mabelhjerner eller — kanter.

@ MERK: ved skade pd ledningen kan det fare til feil som ikke vil bli

dekket av garantien. Dersom ledningen er skadet eller md skiftes ut, ta
kontakt med et godkjent servicesenter som kan skifte ut ledningen.

* Bruk tangen som er en del av settet mens du forandrer posisjonen av det
ovale varmeelementet. Da far du ikke brannskader eller andre tilfeldige skader.

o Nar du installerer varmeskiven i den @verste posisjonen, sjekk at den er fast
fikset i hulningene pa sidene av apparatets arbeidskammer. Hvis du nstallerer
varmeelementet feil, kan det fore til at det vilkdrlig beveger seg mens du
bruker apparatet og at varmeelementet dar.

Bruk termohansker for & holde %rytetenger. Det er forbudt d rare opp-
varmingselement, uansett dets beliggenhet!

For d unngd elektriske ulzkker, ma du ikke forandre varmeelementets
posisjon hvis apparatet ikke er koblet til stramnettet!

Det er forbudt d lukke apparatets lokk hvis det ovale varmeelementet
er i den averste posisjonen.

o Apparatet md aldri plasseres pa myke overflater eller tildekkes slik at ventila-
sjonsdpningene blir obstruert.

* Apparatet md ikke brukes utendars for d forhindre at vann eller andre frem-
medlegemer eller insekter kommer inn i apparatet. Dersom dette skjer, vil det
fore til alvorliq skade pd apparatet.

. Kogle alltid fra apparatet,og la det bli avkjolt for rengjoring. Ved ren&;jering v
enneten, folg retningslinjene for rengjering og generelt vedlikehold.

@ Apparatet MAALDRI senkes ned i vann eller vaskes under rennende vann!

o Dette apparatet kan brukes av bam over 8 dr,av personer med psyskisk og fysisk
utviklingshemming samt personer med manglende erfaring og kunnskaper sa
lenge de er under oppsyn, eller har fatt oppleering i sikker bruk av apparatet, g
er innforstatt med farene knyttet til bruken av det. Barn ma ikke leke med appa-
ratet. Hold apparatet og stremledning utenfor rekkevidde for bam under 8 dr.
Rengjering og vedlikehold skal ikke utfares av bam uten under oppsyn.

e (ppbevar emballasLene (plastfilm, skumplast og annet) utenfor barns rekke-
vidde da de kan risikere a bli kvalt av dem.



o Det erikke tillatt d foreta noen som helst endringer eller justeringer pa pro-
duktet. Alle reparasjoner skal utfares av et ?odkjent servicesenter. Dersom
dette ikke blir overholdt kan det fare til adeleggelse av apparatet, skade pa
eiendeler eller fysiske skader.

FORSIKTIG! Apparatet md ikke brukes dersom det er blitt oppdaget
defekter pd det.

@

Tekniske data
Modell RMK-M911E  Bolles/pannen belegg anti-stick keramisk
Effekt 860-1000W  LED-skjerm farget
Spenning..... 220-240V,50/60 Hz ~ 3D-oppvarming ja
Elektrisk sikkerhe ..klasse | Dimensjoner 377 x 285 x 240 mm
Bolles kapasitet 50 Netto vekt 5,7kg
Programmer
1. MULTICOOK (MULTIKOKK) 7. PASTA 13. YOGURT/DOUGH (YOGHURT/DEIG)
2. OATMEAL (MELKEGR@T) 8. SLOW COOK (SMAKOKING) 14. PIZZA
3. STEW (STUING) 9. BOIL (KOKING) 15. BREAD (BR@D)
4. FRY (STEKING) 10. BAKE 16. DESSERT
5. SOUP (SUPPE) 11. GRAIN (GRYN) 17. QUICK COOK (EKSPRESSKOKING)
6. STEAM (DAMPET) 12. PILAF (PILAFF)
Funksjoner
Temperaturbevaring av ferdigretter (autooppvarming). inntil 24 timer
Sl av autooppvarming pa forhand ja

Oppvarming av retten. inntil 24 timer

Forsinket start. inntil 24 timer
Oppbygging
Multikjekken. 1stk.  Ensleiv. 1stk.
Bolle. 1stk.  Enflat skje 1stk.
Pannen 1stk.  Kokebok 1stk.
Tang 1stk.  Sleiv/skjeholder 1stk.
Beholder til dampkoki 1stk.  Bruksanvisning 1stk.
Service bok. 1stk.

Glassene for yoghur

Malegl stk.  Kraft kabel 1stk.

I Produsent har rett til d endre design, oppbygging og tekniske data av produktet under forbedring av sin produksjon uten ekstra
melding om disse endringene. Tekniske egenskaper tillatt feil av +10%.

Beskrivelse av multikjokkenen RMK-M911E A1

1. Apparatets lokk 8. Handtak til baring 15. Beholder til dampkoking

2. Avtakbar indre lokk 9. Avtakbar dampventil 16. Glassene for yoghurt

3. Varmeelementet som kan loftes 10. Enflat skje 17. Holder til sleiv og skje

4. Bolle 11. Ensleiv 18. Elektrisk kabel

5. Knappen til a apne lokken 12. Et maleglass 19. Beholder for & samle kondensat
6. Styrepanel med skjermen 13. Panne

7. Kapsel 14. Tang

Styrepanel A2
Multikjokkenen REDMOND RMK-M911E er utstyrt med sensor styrepanel med flerfunksjonell farget LED-skjermen.
1. "Reheat/Cancel” ("Oppvarming/Avbryte”) — sla pa/sla av oppvarmingsfunksjonen, avbrytelse av tilberedningprogram,
avbrytelse av angitt innstillinger.
2. "Time Delay” ("Forsinket start”) — sla pa funksjonen av tidsinnstilling for forsinket starta.
3. "Temperature” ("Temperatur”) — innstilling av temperatur pa "MULTICOOK’.
4. "Hour” ("Timer”) — valget av tidsindeks i funksjonen av innstilling av tilberedningstid og forsinket start.
5. "Min” ("Minutter”) - valget av minuttsindekser i funksjonen av innstilling av tilberedningstid og forsinket start.
6. "Quick cook” ("Ekspress”) — start av"QUICK COOK".
7. "Menu/Keep Warm” ("Meny/Autooppvarming”) — valget av automatisk tilberedningsprogram; sla av autooppvarming pa
forhand.
8. "Start” - sla pa angitt tilberedningsfunksjon.
9. Skjermen.
Oppbygging av skjermen A3
1. Indikator av automatisk program "QUICK COOK’.
2. Indikator av tilberednings/oppvarmingsprogram.
3. Indikator av tilberedningsfaser.
4. Indikator av innstillt temperatur pa "MULTICOOK.

|. FOR BETJENING

Pakk ut produktet forsiktig og ta det ut av boksen, fiern alt innpakkingsmaterialet og reklame stikker med unntak av merke-
lapp med serienummer.

Mangel av seri papi deg retten til garantiservice.

Tork kapselen med fuktig klut. Vask bollen med varm sapevann. Terk propert.Ved farste bruk kan det veere fremmed lukt, som
ikke betyr at apparatet ikke er i orden. | dette tilfellet rengjor apparatet.

. Indikator av funksjonen "Time Delay”.
. Indikator av tidsursfunksjon.
Tidsur.
. Indikator av valgt automatisk tilberedningsprogram.

o~ o

/!\ Multikjokken skal std i romtemperatur i lapet av minst 2 timer etter transportering og oppbevaring i lav temperatur.
OPPMERKSOMHET! Det er forbudt d lafte enheten med bolle fylt av hdndtaket.

Ikke sld pd enheten uten innsiden av bollen eller tom bolle — i tilfelle av utilsiktet start av matlaging programmet vil det fore til en
kritisk overoppheting av enheten eller skade non-stick belegg. For steking produkter, hell litt vegetabilsk eller solsikkeolje i bollen.

OPPMERKSOMHET! Det er forbudt d lafte enheten med hdndtak av bollen!

[1. BRUK AV MULTIKJI@KKENEN

For forste gangs bruk

Sett apparatet pa et fast jevnt vannrett underlag slik at varm damp, som gar ut fra dampventil, treffer ikke dekorative belegg,
elektriske apparater og andre ting eller materialer, som kan bli skadet av forhoyd fuktighet og temperatur.

For tilberedning vaer sikker at ytre og synlige indre deler av multikjekkenen har ikke skader, splinter og andre defekter. Det
ma ikke vre fremmede ting mellom bollen og varmeelement.

Innstilling av tilberedningstid
| multikjokkenen REDMOND RMK-M911E er det mulig a innstille tilberedningstid selvstendig for hver program (unntatt
"QUICK COOK”). Mellomrom og mulig periode av innstillt tid avhenger av valgt tilberedningsprogram. For & skifte tid:
1. Etter valg av tilberedningsprogram ved trykk pa knappen "Hour” innstill tid. Hvis du fortsetter & trykke pa knappen i
noen sekunder, begynner indikator & endre forsert.
2. Trykk pa knappen "Min” og innstill minutter. Hvis du fortsetter a trykke pa knappen i noen sekunder, begynner indikator
a endre forsert.
3. Huvis det er nedvendig & innstille tilberedningstid mindre enn en time trykk pa knappen "Hour” til utnulling av timer.
Etterpa ved a trykke pa knappen "Min” innstill nedvendig indikator av minutter.
4. Etter endt tilberedningstid (skjermen blinker fortsatt) ga til neste fase i samsvar med algoritme av valgt tilberednings-
program. For & avbryte angitt innstillinger trykk pa knappen "Reheat/Cancel’, etterpa innfer alt tilberedningsprogram igjen.



o Under manuell innstilling av tilberedningstid ta i betraktning mulig periode og mellomrom, forutsatt av tidligere velget tilbe-
redningsprogram, i samsvar med tabellen av fabrikksinnstillinger.
For letthets skyld begynner periode av angitt tid i tilberedningsprogrammer med minimum. Dette tillater d forlenge program-
sarbeid for en stund, hvis retten er ikke ferdig i hoved tid.
| noen automatiske programmer begynner telling av angitt tilberedningstid bare etter utgang av apparatet til angitt arbeidsprogram.
For eksempel, hvis du heller kald vann og innstiller pd "STEAM” 5 minutter for tilberedningstid, begynner dette prog t og
nedtelling av angitt tilberedningstid d fungere bare etter vann har begynt d koke og det blir nok dampmengde i bollen.
| program "PASTA” begynner telling av angitt tilberedningstid etter vann har begynt d koke og ny trykket pd knappen "Start”.

Funksjonen MASTERFRY A4
Multikjokkenen REDMOND RMK-M911E har et varmeelement som kan laftes. Derfor kan du bruke ikke bare bollen i multi-
kjokkenen, men ogsa pannen (som er en del av settet).
A Bruk termohansker for d holde grytetenger. Det er forbudt d rare oppvarmingselement, uansett dets beliggenhet!
For sikkerhets skyld, bruk tangen (som er en del av settet) for d forandre varmeelementets posisjon.
For & installere varmeelementet i den averste posisjonen, laft det forsiktig til det stopper og skru det litt mot sola til feste-
midlene er fast fikset i hulningene pa arbeidskammerets sider.
For & installere det ovale varmeelementet i den nederste posisjonen, loft det slik at festemidlene kommer ut fra hulningene
pa arbeidskammerets sider, skru skiven litt med sola og senk varmeelementet forsiktig.

Du md ikke prove d forandre varmeelementets posisjon mens apparatet er koblet til stromnettet!
Det er forbudt d lukke apparatets lokk hvis det ovale varmeelementet er installert i den overste posisjonen.
0 Bruk bare pannen (som er en del av settet) ved matlaging i multikjokkenen.

Funksjon "Time Delay” ("Forsinket start”)
Funksjonen tillater & innstille tidsmellomrom nar retten ma vaere ferdig (under hensyn til tid av programsarbeid). Du kan
innstille tid fra 10 minutter til 24 timer med mellomrom 10 minutter. Det er viktig at forsinket tid ma veere mer enn innstillt
tilberedningstid, annerledes programmet begynner & arbeide straks etter trykket av knappen "Start”.
Du kan innstille forsinket start etter valget av automatisk program, temperaturinnstilling tilberedningstid.
1. Ved a trykke pd knappen "Time Delay” sla pa funksjonen av tidsinnstilling for forsinket start. Det blir innskrift "Time
Delay” og tidsur begynner & blinke.
2. Ved a trykke pa knappen "Hour” endre tid. Innstillt tidsformat — 24 timer. Hvis du fortsetter  trykke pa knappen i noen
sekunder, begynner indikator a endre forsert.
3. Ved 4 trykke pa knappen "Min” endre minutter Hvis du fortsetter a trykke pa knappen i noen sekunder, begynner indi-
kator & endre forsert.
4. Hvis det er nedvendig & innstille tilberedningstid mindre enn en time trykk pa knappen "Hour” til utnulling av timer.
Etterpa ved 4 trykke pa knappen "Min” innstill nedvendig indikator av minutter.
5. For & avbryte angitt innstillinger trykk pa knappen "Reheat/Cancel” etterpa innfer alt tilberedningsprogram igjen.
6. Etter endt tilberedningstid trykk og holder pa kappen "Start” i noen sekunder. Det skal brenne indikator av funksjonen
"Time Delay” og begynner arbeidsprogram og nedtelling.
7. Om angitt tid blir retten ferdig. Til slutt av programmet slas pa funksjonen av temperaturbevaring av ferdigretter auto-
matisk (autooppvarming) og skal brenne indikator "Reheat/Cancel”.
8. Ford sld av autooppvarming trykk pa knappen "Reheat/Cancel”. Indikator skal slokne.
Funksjonen av forsinket start er tigjengeligl for alle isk ingsprogram, unntatt prog
"QUICK COOK”.
Det anbefales ikke d bruke "Time Delay’, hvis oppskriften inneholder melke eller andre lett bedervelige produkter (egg, fersk
melk, kjatt, ost osv,).
Ved d innstille tid pd "Time Delay” er det nadvendig d ta til hensyn at tidstelling i programmet "STEAM” begynner bare ndr
multikjokkenen har oppnddd nedvendig arbeidstemperatur (etter vann har begynt d koke).

Funksjonen av temperaturbevaring av ferdigretter "Keep Warm” (autooppvarming)

Slas pa automatisk straks il slutt av tilberedningsprogram og kan bevare temperatur av ferdigretten innen 70-75°Ci 24 timer.
Pa denne tiden brenner indikator av knappen "Reheat/Cancel’, skjermen viser direkt tidstelling. Hvis det er nedvendig kan du
sla av oppvarming ved a trykke og holde pa knappen "Reheat/Cancel” i noen sekunder.

"FRY’,"PASTA" og

Sla av autooppvarming pa forhand

Sl& pa oppvarming til slutt av tilberedningsprogram er ikke alltid godt. Under hensyn til det, multikjokkenen REDMOND
RMK-M911E har mulighet a sla av denne funksjonen under starten eller arbeidet av hoved tilberedningsprogram. For &
gjere det, under starten eller programsarbeidet trykk og hold pa knappen "Menu/Keep Warm” i noen sekunder til indikatoren
av knappen "Reheat/Cancel” slokner. For & sla pd autooppvarming igjen, trykk knappen "Menu/Keep Warm” en gang til (indi-
kator "Reheat/Cancel” skal brenne).

Funksjonen av oppvarming
Multikjekkenen REDMOND RMK-M911E kan brukes for oppvarming av kalde retter. For a gjore det:

 Legg varer i bollen, fastsett den i kapsel.

« Lukk lokket, koble apparatet til stramnett.

 Trykk og hold pa knappen "Reheat/Cancel” i noen sekunder til du herer lydsignal. P4 skjermen skal brenne tilsvaerende

indikator og indikator av knappen. Tidsuren skal begynne tidstelling av oppvarming.

Apparatet skal oppvarme retten til 70-75°C og skal bevare den varm inntil 24 timer. Hvis det er nedvendig kan du stoppe
oppvarming ved 4 trykke og holde pa knappen "Reheat/Cancel” i noen sekunder til tllsvaerende indikatorer pa skjermen og
knappen slokner.

Til tross for at multikjokkenen kan holde retten varmt inntil 24 timer, anbefales det ikke d la retten oppvarmt mer enn i to-tre
& timer, fordi av og til kan det endre dens smak kvaliteter.

Generelle anvisninger for bruk av automatiske programmer

VIKTIG! Hvis du bruker apparatet for G koke vann (for eksempel, ndr du lager mat), md du IKKE angi matlaging temperatur pd
over 100°C. Dette kan fare til overoppheting og brudd pd apparatet. Av samme grunn er det FORBUDT d bruke for kokende
vann-programmer "BAKE,"FRY", "BREAD".

1. Forbered (mal) nedvendige ingredienser.

2. Legg ingrediensene i bollen av multikjekkenen i samsvar med tilberedningsprogram og sett den inn i kapselen av ap-
paratet. Pass pa at alle ingredienser, iberegnet veeske, er lenger nede enn maksimum merke pa indre overflate. Veer
sikker at bollen er plassert jevnt og trykker seq tett inntil varmeapparat.

3. Lukk lokket av multikjekkenen til du herer smekk. Koble apparatet til stremnettet.

OPPMERKSOMHET! Hvis du koker ved haye temperaturer ved hjelp av en stor mengde vegetabilsk olje, la alltid lokket av en-

heten dpne.

4. Ved & trykke av knappen "Menu/Keep Warm” velg nedvendig tilberedningsprogram (tilsvaerende indikatoren av program-
met skal brenne pa skjermen).

5. Hvis du ikke er forneyd med standard matlaging tid, kan du endre denne verdien ved & trykke pa "Hour" og “Min"- knap-
pene. | MULTICOOK program er det ogsa mulig & endre matlaging temperatur fer start. Nar dette programmet er valgt,
matlaging, temperatur-indikatoren lyser pa displayet. Trykk pa "Temperature” - knappen for a velge ensket verdi.

6. Hvis det er nadvendig innstill tiden av forsinket start. Funksjonen "Time Delay” ikke tilgjengelig ved bruk av programmer
“FRY”,”PASTA" 0g "QUICK COOK”.

7. For a starte tilberedningsprogram trykk pa knappen "Start” i noen sekunder, til indikaroren av knapper "Start” og "Rehe-
at/Cancel” skal brenne. Programmet begynner a arbeide iberegnet nedtelling av tlberedningstid. Pa "STEAM” begynner
nedtelling etter vann har begynt a koke og nar dampen i bollen er nok tett; pa "PASTA” — etter vann har begynt a koke,
legging av varer og annet trykket av knappen "Start”.

8. Hvis det er nedvendig kan du sla av funksjonen av autooppvarming pa forhand, ved a trykke og holde pa knappen "Menu/
Keep Warm’,til indikatoren av knappen "Reheat/Cancel” slokner.Annet trykket av knappen "Menu/Keep Warm” skal pa igjen
denne funksjonen. Funksjonen av autooppvarming er ikke tilgjengelig ved bruk av programmer"YOGURT/DOUGH" u"BREAD'.

9. Lydsignal skal informere at tilberedningsprogram har sluttet. Etterpd, avhengig av velget programmet eller aktuelle

innstillinger, skal apparatet ga til funksjonen av autooppvarming (indikatoren av knappen "Reheat/Cancel” brenner)
eller til funksjonen av venting (indikatoren av knappen "Start” blinker).

. Foraavskaffe innfert programmet, avbryte kokeprosess eller autooppvarming, trykk pa knappen"Reheat/Cancel”i noen sekunder.

Matlaging Tips-delen kan du finne svar pd de mest stilte sporsmdl.

For d fa kvalitetsresultat foresldr vi d bruke oppskrifter fra kokeboka i tillegg til multikjokkenen REDMOND RMK-M911E, utar-
beidet spesielt til denne modellen.

Huvis, etter din mening, du har ikke klart d oppnd gode resultater pd ordinaere automatiske programmer, bruk universal program-
met "MULTICOOK” med utvidet omfang av manuelle innstillinger som dpner store muli for dine kokeek

imenter.



Program "MULTICOOK”
Dette programmet er beregnet pa tilberedning av nesten alle retter etter angitt temperatur og tilberedningstid. Takket veere
programmet "MULTICOOK™ kan multikjekkenen REDMOND RMK-M911E skifte ut mange kjokkenapparater og skal tillate &
tilberede en rett faktisk etter enhver oppskriften, som du er interessert i, lest i gammel kokeboka eller tatt fra Internett. For
letthets skyld ved tilberedning ved temperatur inntill 80°C slds funksjonen av oppvarming aHvis det er nedvendig kan det
slas pa med handen, ved & trykke og holde pa knappen "Menu/Keep Warm” i noen sekunder etter starten av tilberednings-
program, til indikatoren "Reheat/Cancel” brenner.
e Automatisk tilberedningstid pa "MULTICOOK” er 15 minutter, automatisk tilberedningstemperatur — 100°C.
o Periode til manuell temperatursregulering (skiftes ved a trykke av knappen "Temperature”): 35-170°C med mellomrom 5°C.
« Periode til manuell tidsregulering: 5 minutter — 12 timer med mellomrom 1 minutt for intervallet til 1 time eller 5 mi-
nutter — for intervallet mer enn 1 time.
Pd "MULTICOOK” er det mulig d tilberede mange forskjellige retter. Bruk kokeboka 100°C oppskrifter” fra vére profesjonelle
kokker eller spesiell tabellen av anbefalt temperatur for tilberedning av forskjellige retter og varer.

Hvis du bruker MULTICOOK program for kokende vannet (for eksempel, ndr matlaging produkter), er det FORBUDT d sette
matlaging temperatur pd over 100°C.

Program "OATMEAL”
Anbefalt for tilberedning av melkegrat. Automatisk tilberedningstid er 10 minutter. Manuell innstilling av tilberedningstid er
mulig innen periode fra 5 minutt til 1 time 30 minutter med mellomrom 1 minutt.
Programmet "OATMEAL” er anbefalt for tilberedning av grat med lett pasteurisert skummetmelk. For & unnga at melk koker
bort og fa nedvendig resultat, anbefales det a gjere falgende for tilberedning:

« vaske alt kornslag gryn (ris, bokhvetegryn, hirsegryn o. L), til vann er rent;

« for tilberedning a smere bollen med smor;

« 4 overholde proporsjoner strengt, a male ingredienser i samsvar med tips fra kokeboka; redusere eller oke mengde av

ingredienser strengt proporsjonert;

« ved a bruke av helmelk & fortynne den med vann i proporsjon 1:1.
Egenskaper av melk og gryn, avhengig av opprinnelig sted og produsent, kan vare forskjellige, og dette pavirker resultater
av tilberedning.
Hvis du har ikke klart @ oppna ensket resultat pa "OATMEAL’, bruk universal program "MULTICOOK". Optimal tilberedningtem-
peratur til melkegrat er 95°C. Mengde av ingredienser og tilberedningstid innstilles i samsvar med oppskriften.

Program "STEW”
Anbefalt for stuing av grennsaker, kjott, fisk, sjpmat. Automatisk tilberedningstid er 1 time. Manuell innstilling av tilbered-
ningstid er mulig innen periode fra 20 minutter til 12 timer med mellomrom 5 minutter.
Program "FRY”
Anbefalt for steking av kjott, grannsaker, fugl, sjemat. Automatisk tilberedningstid er 15 minutter. Manuell innstilling av til-
beredningstid er mulig innen periode fra 5 minutter til 1 time 30 minutter med mellomrom 1 minutt. Funksjonen "Time
Delay” er ikke tilgjengelig.

@ For ingredienser blir ikke svidd, falg instrukser fra kokeboka og iblant rar om i bollen. Det er tillatt d tilberede ved dpent lokket.

Program "SOUP”
Anbefalt for tilberednings av forskjellige ferste retter, buljong, ogsa kompotter og drikker. Automatisk tilberedningstid er
1 time. Manuell innstilling av tilberedningstid er mulig innen periode fra 20 minutter til 8 timer med mellomrom 5 minutter.
Program "STEAM”
Anbefalt for tilberedning avdampede grannsaker, kjott, fisk, dietetiske og vegetarretter, barnemat. Automatisk tilberedningstid er 15
minutter. Manuell innstilling av tilberedningstid er mulig innen periode fra 5 minutter til 2 timer med mellomrom 5 minutter.
For a koke i dette programmet bruk spesiell beholder (inkludert i sett):

1. Fyll bollen med 600-1000 ml av vann. Fastsett beholder i bollen for dampkoking.

2. Mal og forbered varer i samsvar med oppskriften, legg dem likelig i beholderen og sett inn bollen i kapsel. Veer sikker

at bollen trykker seg tett inntil varmeapparat.
3. Folg instrukser p.3-10 av delen "Generelle anvisninger for bruk av automatiske programmer”.

Nedtelling av tilberedningsprogram starter etter vann har begynt d koke og dampen i bollen har blitt nok tykk.
Hvis du bruker ikke automatiske tidsinnstillinger, bruk tabellen med anbefalt tilberedningstid til forskjellige dampkokte varer.

Program "PASTA”

Anbefales for tilberedning av pasta, palser, koking av egg osAutomatisk tilberedningsprogram er 8 minutter. Manuell innstil-
ling av tilberedningstid er mulig innen periode fra 2 minutter til 20 minutter med mellomrom 1 minutt. Programmet forut-
setter d fore vann til koking, legging av ingredienser og deres videre tilberedning. Lydsignal skal informere nar vannet koker
og det er nedvendig a legge produkter. Nedtelling av tilberedningsprogram skal starte etter annet trykket pa "Start”. Funk-
sjonen "Time Delay” er ikke tilgjengelig i dette programmet.

@ Ved tilberedning av noen produkter (for eksempel, pasta, osv,) produseres skum. For d unngd at det renner ut fra bollen kan du
& dpne lokket om noen minutter etter legging varer i kokt vannet.

Program "SLOW COOK”
Anbefales for tilberedning av hermetisk kjott, melk, oppvarmet og tyknet i stekeovn. Automatisk tilberedningsprogram er
5 timer. Manuell innstilling av tilberedningstid er mulig innen periode fra 1 il 8 timer med mellomrom 10 minutter.

Program "BOIL”
Anbefales for tilberedning av grennsaker og belgplanter.Automatisk tilberedningsprogram er 40 minutter.Manuell innstilling
av tilberedningstid er mulig innen periode fra 5 minutter til 2 timer med mellomrom 5 minutter.

Program "BAKE”
Anbefales for baking av sukkerbrad, puddinger, kaker av gjerdeig og butterdeig. Automatisk tilberedningsprogram er 1 time.
Manuell innstilling av tilberedningstid er mulig innen periode fra 20 minutter til 8 timer med mellomrom 5 minutter.
@ For d sjekke ferdighet av sukkerbrad, stikk inn trekjepp i det (tannpirker). Hvis du tar den ut og det er ikke stykker av klistret
deig pd den- sukkerbradet er ferdig.

Ved tilberedning av brad anbefales d sld av funksjonen av automatisk oppvarming av retten ved alle tilberedningsstadier.

Program "GRAIN”

Programmet anbefales for koking av luftige grot av forskjellige typer korn, tilberedning av forskjellig tilbeher. Automatisk
tilberedningsprogram er 35 minutt. innstilling av tilberedningstid er mulig innen periode fra 5 minutter til 4 timer med
mellomrom 5 minutter.

Program "PILAF”
Programmet er anbefalt for tilberedning av forskjellige typer pilaff, paella. Automatisk tilberedningsprogram er 1 time. Manu-
ellinnstilling av tilberedningstid er mulig innen periode fra 20 minutter til 1 time 30 minutter med melommrom 10 minutter.

Program "YOGURT/DOUGH”

Ved hijelp av dette programmet kan dere tilberede forskjellige velsmakende og sunne yoghurter hjemme og deigheving.
Automatisk tilberedningsprogram er 8 timer. Manuell innstilling av tilberedningstid er mulig innen periode fra 6 til 12 timer
med melommrom 10 minutter. Funksjonen av autooppvarming er ikke tilgjengelig i dette programmet.Ved legging av ingre-
dienser folg at de ligger under merke 1/2 pa indre overflate av bollen.

Program "PIZZA’
Anbefalt for tilberedning av pizza. Automatisk tilberedningsprogram er 25 minutter. Manuell innstilling av tilberedningstid
er mulig innen periode fra 20 minutter til 1 time med mellomrom 5 minutter.

Program "BREAD”
Anbefales for baking av forskjellige typer brad av hvetemel og med tillegg av rugmel. Programmet forutsetter full kokeprosess
fra deigheving til bake. Automatisk tilberedningsprogram er 3 timer. Manuell innstilling av tilberedningstid er mulig innen
periode fra 1 il 6 timer med mellomrom 10 minutter. Funksjonen av autooppvarming er ikke tilgjengelig i dette programmet.

« Ved legging av ingredienser folg at de ligger under merke 1/2 pa indre overflate av bollen.

« Taibetraktning at i lapet av forste time av funksjonsarbeidet er det deigheving og etterpa er det baking.

o For a bruke mel, anbefales det 4 sikte det for metning av oksygen og fierning av tilsetninger.

 Anbefales ikke & bruke funksjonen "Time Delay’, fordi det kan pavirke bakingskvalitet.

o Ikke dpne multikjekkenslokk til slutten av baking prosess! Av dette avhenger kvalitet av bakt vare.

« For d redusere tid og forenkle tilberedning anbefaler vi @ bruke ferdige blandinger for tilberedning av bred.



Program "DESSERT”
Anbefalt for tilberedning av forskjellige desserter av frukter og baer. Automatisk tilberedningsprogram er 1 time. Manuell
innstilling av tilberedningstid er mulig innen periode fra 5 minutter til 4 timer med mellomrom 5 minutter.

Program "QUICK COOK”

Programmet av rask tilberedning av ris, luftige gret av gryn. | dette programmet er det ikke tilgjengelig regulering av tilbe-
redningstid og funksjonen "Time Delay”.

[1l. EKSTRAMULIGHETER
« Tilberedning av fondue

o Frityrsteking

« Tilberedning av ostemasse, ost

« Pasteurisering av flytende varer

« Oppvarming av barnemat

« Sterilisering av kjokkentay og toalettsaker

Oppskrifter som er angitt i den delen av retter som kan bli funnet i oppskriften bok eller pd nettsiden www.redmond.company.

[V. EKSTRATILBEH@R

Du kan kjepe ytterliggere tilbeher til multikjokken REDMOND RMK-M911E, eller fa vite om nye produkter REDMOND pa
webside www.redmond.company eller | butikker av autoriserte forhandlere

V. RENGJORING OG VEDLIKEHOLD

Trekk alltid stopselet ut fer rengjering og vent til apparatet er avkjolet. Ikke bruk stalberste eller andre gjenstander som lager
riper. Ikke bruk sterke rengjeringsmidlerer. Vi anbefaler a rengjore apparater straks etter bruk.

Ved rengjoring er det forbudt @ bruke slipemidler, vaskesvamper med slipebelegg og kemiske sterke stoffer. Det er forbudt d
synke kapselen av apparatet i vann eller sette den under vannsrtom.
For forstegans bruk eller for & fjerne lukt etter tilberedning anbefales & behandle i 15 minutter med halv sitron pa "STEAM”.
Bollen, indre aluminium lokket og dampventil ber du rengjore etter hver bruk. Bollen kan vaskes i oppvaskmaskin. Til slutt
av rengjering terk bolles ytre overflate.
For & rengjore indre aluminium lokket (AS):

1. Apne lokket av multikjekkenen.

2. Fraindre side av lokken trykk samtidig to plastheftestifter til senter.

3. Uten anstrengelse, trekk indre aluminium lokket lit til deg og ned, for at det kan lasne fra hoved lokket.

4. Tork overflater av begge lokk med en fuktig tay eller klut. Hvis det er nedvendig vask lokket under strem av vann og
bruk midler for oppvask. Bruk av oppvaskmaskin er ikke anbefales.

5. Sett sammen elementer i omvendt orden: sett inn aluminium lokket i everste sprekker, foren det med hoved lokket og
trykk Litt pa heftestifter til du herer smekk. Indre aluminium lokket mé fastsettes godt.

Dampventil er fastsett i spesiell holder pa everste apparatets lokket og bestar av to deler: ytre skive og base. For d rengjore
ventil:

1. Trekk ytre skive ved knasten opp og til deg, som vises p4 bildet A6.

2. Paindre side av skive snu hoved delen av ventil mot sola (i retning til ‘2) til den stopper og ta den av.

3. Ta ut gummi propert. Vask alle elementer av ventil, ifalge rengjeringsregler.

@ Merk! For d unngd deformasjon av gummi av ventil er det forbudt d tvinne og trekke den.

4. Sett sammen elementer i omvendt orden: sett inn gummi pa plass, foren sprekker av ventils hoved del med tilsveeren-
de knaster pa indre overflate av og snu med sola (i retning til
skive ma veere over knasten for fierning).

Kondensat kan produseres ved tilberedning og samler seg pa denne modellen i spesiell rille pa kapsel rundt bollen og renner
ut til beholderen, som ligger pa bakdelen av apparatet.

1. Apne lokket, ta ut bollen. Hvis det er nodvendig loft litt den forreste delen av multikjekkenen, for at kondensat renner
fullt ut til beholderen.

). Sett inn dampventilen i holder pa apparatslokket (ytre

2. Taavbeholder, ved a trekke den litt til degi knasten.

3. Sla ut kondensat. Vask beholder og sett den inn pa plass.

4. Fjern rester av kondensat rundt bollen ved hjelp av kjekkenklut.
Transport og Lagring
For lagring og re-utnyttelse av enheten ren og helt torr alle deler av enheten. Lagre pa et tort, ventilert sted vekk fra varme
og direkte sollys.
Ikke utsett enheten for mekaniske belastning under transportering og lagring. Det kan fere til skader og / eller brudd pa
innpakking.
Det er nadvendig & ta hand pa at innpakking er vekk fra vann og fuktighet.

VI. TIPS FOR TILBEREDNING

Feil ved tilberedning og lesning
Denne seksjonen bestar av typiske feil ved mattilberedning i multikjekkene, mulige arsak og lesning.

RETTEN ER IKKE NOK TILBEREDT

Mulige arsaker Losninger

Prov og unnga a apne lokket under tilberedning

Trykk lokket pa plass helt il det hores et klikk. Forsikre deg om at forseg-
lingsringen i gummi, som befinner seq pa innsiden av lokket, ikke er de-
formert eller skadet pa noen mate

Lokket pa apparatet var apent, eller ikke ordentlig lukket slik
at tilberedningstemperaturen ikke ble hay nok

Det skal ikke befinne seg noen fremmedelementer mellom lokket og
apparatets hoveddel. Dersom det er tilfellet, ma disse fiernes

Forsikre deg alltid om at varmeelementet er rent og satt riktig sammen
med bollen for tilberedning

Tilberedningstemperaturen ble ikke overholdt fordi bollen og
varmeelementet ikke var satt riktig sammen

Det var blitt valgt feil ingredienser eller mnstwllmger
Vanlige proporsjoner ble ikke overholdt. | ble
skaret opp i litt for store biter
Gale tidsinnstillinger
Den valgte beholderen er ikke egnet for apparatet

Vi anbefaler at du bruker oppskrifter som er tilpasset apparatet. Velg kun

Still inn tid og velg i i pra joner og
sterrelsen pa bitene i henhold til oppsknften

ibollen er ikke i igtila

Dampkoking: Bruk den anbefalte vannmengden. Dersom du er tvil, sjekk nivaet pa
gi nok damptetthet vannet mens dampkokingen pagar

Tilvanlig steking, tilsett kun sa mye vegetabilsk olje at det dekker bunnen
avbollen

Folg anbefalingene som er gitt i oppskriften ved frityrkoking

. . Det ble tilsatt for mye vegetabilsk olje
Steking / frityr-
koking N N y y
Ikke lukk lokket pa apparatet under steking dersom det ikke er spesifisert

Formye vaeske i bollen i oppskriften. Tine opp ingrediensene og la de renne av seg for de stekes

Visse matvarer ma vaskes eller sauteres for tilberedning. Folg anbefalin-

Koking: kraften kokte bort ved tilbereding av sure matvarer gene som er gitt oppskiften

Under heving har deigen nadd det innven-
Baking (deigen dige lokket og dekket til dampventilen
ble ikke gjen-
nom-stekt)

Bruk mindre mengde deig

Ta produktet ut av bollen, snu det rundt og legg det tilbake. Stek til det er
ferdig
Bruk mindre mengde deig neste gang

For mye deig i bollen

RETTEN ER FOR MYE TILBEREDT

Vi anbefaler at du bruker oppskrifter som er tilpasset din modell
Still inn tid og tilb i velg ingredienser, pr j
bitene i henhold til oppsknften

Feil ingredienser eller tidsinnstillinger, ingre-
diensene ble skaret opp i litt for sma biter

og sterrelsen pa



0 Enkelte REDMOND har en overopp “STEW” og “SOUP”. Dersom det ikke er
veeske i bollen, avbryter apparatet programmet automatisk og sldr seg over til ‘Automatisk oppvarming”.

gsbeskyttelse i p

Vianbefaler at du bruker ‘Automatisk oppvarming™modusen med matehold. Dersom du
kan sl& av ‘Automatisk oppvarming™-modusen pa apparatet ditt pa forhand, gjer det for

Retten var i bollen p& “Automatisk oppvar-
ming-modus for lenge etter at den var ferdig

Steking/frityrkoking: det ble ikke tilfayd olje, det ble
ikke rort i ingrediensene eller de ble ikke snudd

Til steking, tilsett kun sa mye vegetabilsk olje at det dekker bunnen i bollen
Til frityrkoking, rer om og snudd ingrediensene av og til i bollen under tilbereding

Smakoking: for lite vaeske

Tilsett mer vaeske. Unnga & apne Lokket under tilberedni

tilberedt & unnga problemet Anbefaltkoketid for forskjelligeproduktervedbrukav damp
V/ASKE KOKER BORT UNDER TILBEREDNING Ne Matvarer Vekt, g/stk. Vann, ml Tilberedningstid, min
Avhengig av kvaliteten pa den brukte melken og dens egenskaper, kan den koke bort. For @ unnga 1 | Svine-/oksefilet (skret i terninger pa 1,5-2 cm) 500 800 30/40
Melk koker bort dette anbefaler vi at du kun bruker ultrapasteurisert skummet melk. Bland melken med litt vann B
hvis nadvendig 2 Lammefilet (skdret terninger pa 1,5-2 cm) 500 800 40
Matvarene var ikke rikiig behandlet Vi §nbefa!er.at d‘u brukﬂeLr opeslfrifter som ertilpa_sset apparatet. Pruvé velge kun bekrefte?e‘opp- 3 Kyllingfilet (skaret i terninger pa 1,5-2 cm) 500 800 20
; skrifter. Still inn tid og gsprogram,velg og sterrelsen pa bitene §
(Gvalf ikke godt "‘Jkshylt_etc) ) i henhold til i 4 | Kjottkaker/koteletter 500 800 25/40
ale p ellering; : - . . . .
Fullkorn, kjatt, fisk og sjgmat ma skylles grundig fer tilbereding 5 Fisk flet) 300 800 1
Produktet danner en skum Det er anbefalt & skylle produktet naye, fjern ventil eller lage mat med lokket apent 6 | Sjomatblanding (frossen) 300 800 5
RETTENE BLIR BRENT 7 | Poteter (skret i 4) 500 800 20
Bollen var ikke skikkelig vasket far tilbereding For du begynner & tilberede, forsikre deg om at bollen er ren og at belegget ikke er 8 | Gulratter (skaret i terninger pa 1,5-2 cm) 500 800 35
Slipp-lett-belegget er skadet skadet 9 Rodbeter skiret i 4) 500 1500 %0
Mengden av ingredienser var mindre enn den som . .
er anbefalt Bruk bekreftede oppskrifter som er tilpasset modellen 10 Gronnsaker (frosne) 500 800 5
y L Reduser til eller folg somer gitti somer 1 | E th. 800 10
Tilberedningstiden var for lang tilpasset din modell 99 5

Man ber ta i betraktning at dette er generelle tips. Reell tid kan vare forskjellig fra anbefalte forstand avhengig av kvaliteten

av hver produkt , ogsd av deres smak.

Tips for bruk av temperatur innstillinger i programmet "MULTICOOK”

ﬁking: foquliti vaeske f bollen (proporsjonene ble Folg anbefalte mengder for vaesker og solider under tilberedning Arbeids- Arbeids-
ikke respektert) tempera- Tips for bruk (se ogsé i kokeboka) tempera- Tips for bruk (se ogsé i kokeboka)
i ilsk olj ing (i tur tur
Baking: bollen ble ikke smurt for baking ﬁmﬁor lI;unner_\ tgjguﬂdene av bollen med smor eller vegetabilsk olje far baking (ikke
ell olje oppi bollen) 35°C | Heving ad deig, tilberedning av eddik 105°C | Tilberedning av aspik
INGREDIENSENE MISTER FORMEN NAR DE ER BLITT TILBEREDT 40°C | Tilberedning av yoghurt 110°C iliseri
Det er blitt rert for ofte om i ingrediensene | Under steking av matvarer er det nok & rere om i ingrediensene hvert 5:7. minutt 45°C Syring 115°C | Tilberedning av sukker sirup
Tilberedningstiden var for lang Zier??ns:(riglllt ellerfolg somer gitti som er tilpasset 50°C | Gjzring 120°C | Tilberedning av eisbein
55°C Tilberedning av flotekaramell 125°C | Tilberedning av stuet kjott
BAKERVARENE ER FUKTIGE ) ) N N N
60°C Tilberedning av grenn te, barnemat 130°C | Tilberedning av pudding

Det ble brukt uegnede ing (saftige | Bruk ingredi i Unnga & bruke ingredienser o : o N o : : s o

frukter og grannsaker, frosne bzer, remme, etc.) | som inneholder ekstra mye fuktighet eller bruk de i mindre mengder 65°C | Koking av kjott i vakuum emballasje 135°C | Steking av ferdige retter for  gi dem gylden overflate
De bakte produktene har vert for lenge i mul- | Vianbefaler at du tar de bakte produktene ut av bollen sa snart bakesyklusen er ferdig, 70¢ Tilberedning av punsj 0°C Royking

tikjokkenen med lokket Lukket igjen eller behold de i * isk oppvarming™modus kun over en kort tid 75°C Pasteurisering, tilberedning av hvit te 145°C | Baking av og fisk i folie
BAKERVARENE VIL IKKE HEVE 80°C Tilberedning av glagg 150°C | Baking av kjett i folie

Egg og sukker ble ikke godt nok pisket 85°C Tilberedning av ostemasse eller retter som krever 155°C | Steking avvarer av girdei

Deigen sto for lenge far den ble bakt en lang filberedningstid ’ ’ !

9 9 Bruk oppskrifter som er tilpasset modellen. Velg, mél og " N . " N

Melet ble ikke siktet eller deigen bl ikke godt nok knadd tilbered ingredi i med ingene i 90°C | Tilberedning av rod te 160°C | Steking av fugl

Feil ingredienser oppskriften. 95°C | Tilberedning av melkegrot 165°C | Steking av stek

Feil oppskrift 100°C | Tilberedning av marengs, syltetoy 170°C Frityrsteking (pommes frites, kylling nuggets o.L.)




RMK-M911E

Oppsummering tabell av tilberedningsprogrammer (fabrikkinnstillinger)

VII. FOR HENSTILLING TIL SERVICESENTER

sLB 8=, = p B Aoy v
ts2 o 8g TEgs _£ Feil Mulig drsak El
Program Tips for bruk i i £ “M;denl{mm:rnw 4 E gr§_2- g g Melding om system-
I='E§ 28 8 ﬁa g feil ég ski eyr men: Systemfeil. Mulig svikt av styreplaten eller | Koble apparatet fra stromnettet, la det bli avkjolt. Lukk lokket tett
Ei- EB ! * | varmeelementet. 0g koble apparat til stramnett pa nytt.
Tilberedning av forskjellige retter med mulighet . 5min - 1 time / 1 min - . T
MULTICOOK for 3 innstille temperatur og tiberechingstid > ™" 1 time- 12 tmer/ 5 min 4 v Nar ing i IfJenne ;Ituaﬂgniﬂ hgtvr klyl;l:elat deteren felh pa eanletenf, det er
ey orarsaket av bruk av beskyttelse mot overoppheting. For & fortset-
in - 1 ti i FRY" program med . A y o N
OATMEAL  Tilberedning av melkegrot 10min | > MmN 111'"]9 30 min/ v v oftet vamme ele- | FOT [V mengde produkter er matlaging eller  te & arbeide med multi-kjokken, og enheten mé vaere koblet fra
min ment, den enhet produkter som er fast til bunnen avpannen. | stremuttaket for 2-3 minutter, og sa skal vare koblet til stikkon-
. N . P " takten igjen. For & unnga feilmelding vises igjen, kan du bruke
STEW [Sntsanf%;\él;]nwgt:ég?ghgr:nnsaker,tllbeharog retter Ltime | 20min-12timer/5min = v/ v viser E3 eilmelding. "MULTICOOK" program med temperaturen satt til 170°C
. . . . N Stremledningen er ikke koblet til apparatet og | Kontroller at avtagbar stromledning er koblet til riktig kontakt pa
FRY fslgilél?r?g?gd:(é?stérﬁ st rommsaker og ftter med 15 min 5 min - 111::}:31 30min/ v (eller) til stikkontakt. apparatet og til stikkontakt.
. Feil pa stil Koble apparatet til en d
" . . ) Apparat slas ikke pa
Soup Iﬁf,ferf ff;;graﬁegipnﬁgs{iﬂmﬁg:r 09K | ime | 20min-8 timer/Smin v/ v Kontroller at det er en stabil spenning i stremnettet. Hvis spennin-
Det er ikke stromtilforsel i stromnett. gen er ustabil eller under normalt niva, kontakt et servicesenter der
STEAM l:]lgregir;r;g avdampet kjott, fisk, grannsaker og 1Smin | Smin-2tmer/Smin | v du bor
. P ... | Kontroller at det er en stabil spenning i stremnettet. Hvis spennin-
Mulig strembrudd (spenningsniva er ustabilt " S 2 .
Tilberedning av makaroniprodukter av forskjelli- ellergunder det norrgngle niv;;get). gen er ustabil eller under normalt niva, kontakt et servicesenter der
PASTA ge typer hvete; koking av polser og annen ferdig- | 8 min | 2'min - 20 min/ 1 min v du bor.
mat Det er et fremmedLlegeme eller partikler (sep- Lo
Retten : tf . _ | Koble apparatet fra stremmen, la den bli avkjalt. Fiern et fremmed-
Tilberedning av melk oppvarmet og tyknet i ste- leeng? ages attior PElyngn;i“th”e’) mellom bolen og varmeele legeme eller partiler
SLOW COOK | keovn, hermetisk kjott, eisbein, aspik, kjott/fisk i | 5 timer | 1time - 8 timer /10 min \/ \/ mentet.
gele Bollen star ikke jevnt i apparatet. Sett bollen jevnt, uten skjevhet.
BOIL Koking av grannsaker og belgplanter 40min | Smin-2timer/Smin | v/ v Varmeplaten er meget forurenset. Eﬁgl:n apparatet fra strommen, la den bli avkjolt. Rengjer varme-
Baking av rosinkaker, sukkerbrod, puddinger, kaker . . . . PPN ~
BAKE av gjeerdeig og butterdeig 1time | 20min-8timer/Smin | v/ v Faotlelin starikke jevnt i appa Sett bollen jevnt, uten skjevhet.
Tilberedning av forsjkellige gryn og tilbehar. Ko- i i i i . Bollen og det | Lokket er ikke tett lukket | . ’ .
GRAIN " ; 35min | Smin-4timer/Smin | v/ v Det gar damp fram | 9 Sjekk at det er ikke fremmedle 1 thit -
K Wufti tt q p S gemer (seppel, gryn, matbiter) me
ng av7ultige vanngra under lokket under :Egerehlgrkmkii:li ﬁt}eﬁi&;r;i&;e!nmedlege lom lokket og apparatet, fjern dem. Alltid lukk Lokket til det
Tilberedning av forskjellige typer pilaff (med kjott, . 20 min - 1 time 30 min / matlaging.
PILAF fisk, fugl, gronnsaker) Ltime 10 min v v koblet sammen ., ¢ i pa indre
»1ug. g lokket er meget forurenset Kontroller ti av i pa indre lokket av appara-
\[()(())UGGLI'JI RT/ Tilberedning av forskjellige typer yoghurt 8 timer Stime;(; 12 timer / v deformert elle skader, | (e Kanskje den md ersattes
min 0 Kontakt kundeservice, dersom du ikke kan finne drsaken til en feil eller ikke fdr rettet pa feilen.
PIZZA Tilberedning av pizza 25min | 20min-1time/Smin v/ v Miljovennlig utnytting (utnytting av elektrisk og elektronisk utstyr)
: " ; Emballasjen, bruksanvisningen og selve apparatet skal tas med til egnet innsamlingssted for resirkulering av
Tilberedning av brad avrug og hvetemel (ibereg- . . . . . g . o ! PSR .
BREAD nletfase o geigheving) 909 (DE1€9" | 3 timer 1 time - 6 timer /10 min v E elektrisk og elektronisk utstyr. For d hjelpe til & ta vare pa miljoet, ikke kast elektronisk avfall hvor som helst.
Tilberedni forskiellige fersk Brukt (gammelt) utstyr br ikke kastes sammen med vanlig husholdningsavfall, det skal behandles separat. Eiere
DESSERT fr'ukfe'fon";i?v orskjellige desserter avferske | 4 e | 5 min - 4timer/Smin | v/ v B, gammelt utstyr ma bringe utstyret til spesielle innsamlingspunkter eller til relevante organisasjoner. Saledes
9 hjelper de programmet for gjenvinning av verdifull rastoff, sa vel som rengjering av forurensningsstoffer.
g Dette app er merket i overer lse med EU-direktiv 2012/19/EU — vedrarende brukte elektriske og elektroniske
= apparater.
£E
2 % Retningslinjene setter et rammeverk for returnering og resirkulering av brukte apparater i hele EU.
QUICKCOOK | Rask tilberedning av ris, luftige vanngrat % g v
zg
2 L
£E
2z




Innan du bérjar anvénda denna vara, lds noga genom bruksanvisningen och behdll den for vidareanvéndning. Varubruk pd réitt
sdtt forldnger varans levnadstid avsevirt.

Saker E]
uppsta vid app.

och gar som ingdr i denna bruksanvisning omfattar inte alla mdjliga situationer som kan
bruk. Vid anvandning av app maste anvandare utga fran eget sunt fornuft, vara forsiktig och

uppmarksam.

SAKERHETSATGARDER

@

Tillverkaren dr inte ansvari% for skador som har tillkommit som fﬁlLd av non-
chalering av bruksregler och underlatenhet att folja sakerhetsforeskifter.
Denna elapparat kan anvandas i lagenheter, villor och i andra liknande forhdl-
anden forutom industribruk. Industrianvandning eller andra obehdriga an-
vandningar av apparaten raknas overtrada villkor for en lamplig anvandning
av apparaten. | detta fall tar tillverkaren inget ansvar for majliga efterfoljder
av detta bruk.

Innan du kopplar varan till elnatet, kontrollera om ndtets spanning Gver-
ensstammer med den spanninen som varan kraver (se teknisk beskrivning
eller fabriksannons)

Anvdnd forlangningssladd beraknad for strombrukningen hos varan — obalans
kan orsaka kortslutning eller kabelbrand.

Koppla in varan bara till jordad stickpropp - det ar det absoluta saker-
hetskrav for att skydda dig fran elstotar. Om du anvander farléangningssladd,
se till att den dr ocksa jordad.

OBSERVERA! Under arbetet virms varans kropp, skdl och metalliska
delar! Var forsiktig! Anvind koksvantar. For att undvika brannskador
orsakade av het dnga, baj dig inte over varan ndr du Gppnar locket.
Koppla varan ur eluttaget efter anvandning och dven under rensning eller
nar du flyttar den. Ta ut sladden med torra hander och hall den vid stick-
huvud och inte vid sjalva sladden.

Dra inte sladden vid d6rr6ppnin?ar eller ndra varmekallor. Se till att sladden
inte vrider sig, inte ror vid vassa foremal eller mobelkanter.

KOM IHAG: oavsiktiga skador av elsladden kan megrfb'ra lfel, som inte
hamnar under garantivillkor och dven elskador. Skadad elsl
omedelbart bytas i service-center.

add mdste e For

o For att justera varmeelementens position mdste man anvanda tangen, som

ingar i utrustningen. Det utesluter risk att fa brannskador och andra skador.

* Nar man placerar vdrmeelementen i Gversta position, se till att den sitter fast

| apparatens arbetsdelens sidofickor. Felaktig montering av varmeelementen
kan leda till dess sjalvsvaldig forflyttning under arbetsprocessen och orsaka
fel i apparatens arbete.

@ Anvind alltid virmeisolerande koksvantar for att greppa tdngen. Det dir
forbjudet att rora varmeelementen med hdnder oavsett dennes position!

For att undvika elstotar dandra inte vdarmeelementens position ndr
apparaten dr kopplad till elndtet!

Det dr forbjudet att stanga locket om vdrmeelementen dr placerad i
Oversta position.

e Stdllinte varan ﬁé mjukt underlag, tack inte den med tygservetter under ar-

betsgang. Detta kan leda till Gverhiettning och skador pa varan.

o Detar fbrb{udet att anvanda varan ute. Intrang av fukt eller andra amnen kan

medfora allvarliga skador pd varan.

* Innan rensning av varan, se till att den ar bortkopplad fran ndtet och nedkylld.

Folj noga rensningsunstruktioner,

Det r absolut FORBIUDET att séinka varan i vatten eller stdilla den
under rinnande vatten!

* Denna apparat ar inte avsedd for anvandning av bam over 8 dr, personer som

har nedsattning av fysisk, psykisk eller nerviormdga eller brist pa erfarenhet
och kunskaper med undantag for fall ndr en annan person som ar ansvarig for
sadana personers sakerhet utover tillsyn over sadana personer eller nar en
person som ar ansvarig for sadana personers sakerhet ger anvisningar till dem
som handlar om hur man anvander denna apparat. Det ar ndvandigt utova
tillsyn ver bam under 8 dr for att hindra att de eker med apparaten, dess
tillbehdr samt med dess fabriksforpackning. Rengdring och underhall av an-
ordnm?(en for inte utforas av barn utan t|llszn avvuxna.

( an ningsmaterial (plast, frigolit m.m.) kan vara varlig for barn. Finns risk
for kvavning! Forvaras odtkomligt for barn,



o Det dr forbjudet att sjalv reparera varan eller ndra i dennes konstruktion. All
reparations- och servicearbetet skall utforas av auktoriserad srvice center
Opro(fjfesmnellt arbete kan leda till varuskador, kroppskador och skador pa
egendom

@ OBSERVERA’Det dr forbjudet att anvanda apparaten om det foreligger

ndgot fel pd varan.

Tekniska egenskaper

Model RMK-M911E  Beldggning av skalens/stekpanna yta.....non-stick, keramisk
Effekt 860-1000W  LED-displayen. farg
Spénning 220-240V,50/60 Hz ~ 3D-uppvdrmning finns
Spédnning klass | Matt 377 x 285 x 240 mm
Skalens volym 50 Nettvikt 5,7 kg
Program
1. MULTICOOK (MULTI-KOCK) 7. PASTA 13. YOGURT/DOUGH (YOGURT/DEG)
2. OATMEAL (MJOLKGROT) 8. SLOW COOK (LANGSAMKOKNING) 14, PIZZA
3. STEW (STUVNING) 9. BOIL (KOKNING) 15. BREAD (BROD)
4. FRY (STEKNING) 10. BAKE (BAKNING) 16. DESSERT (EFTERRATT)
5. SOUP (SOPPA) 11. GRAIN (GRYN) 17. QUICK COOK (SNABBKOKNING)
6. STEAM (ANGKOKNING) 12. PILAF
Funktioner
MASTERFRY funktion (lyft av varmeelement) tillgangli

Upprétthallande av varme av fardiga rtter (autouppvarmning). upp till 24 timmar

Forhands avstangning av autouppvarmning finns
Uppvarmning upp till 24 timmar
Uppskjuten start. upp till 24 timmar
Utrustning

Multikok. 1st.  Slev. 1st.
Skal 1st.  Platt sked 1st.
S 1st.  Receptboken 1st.
Tang 1st.  Hallaren for sked/slev......... 1st.
Behallare for angkokning 1st.  Bruksanvisning 1st.
Yoghurtburkar 6st.  Servicebok 1st.
Mattbagare 1st.  Elsladd 1st.

I Tillverkaren har rdtt att infora dndringar i design, utrustning, tekniska egenskaper i samband med forbittringsarbeten, utan att
meddela om det. De tekniska egenskaperna tilldt fel pd +10%.

Multikok anordning RMK-M911E A1

Ett lock 8. Bérhandtag

5 Avtagbar innemlock 9. Avtagbar angventil
. Hojbar varmeelement 10. Platt sked

15. En behallare for angkokning
16. Yoghurtburkar
17. Hallaren for sked/slev

NoOUTA N

Skal 11. Slev 18. Nétsladd
. Knapp for att Gppna locket 12. Mattbagare 19. Behallare for att samla kondensat
. LED Kontrollpanel 13. Stekpanna
Kroppen 14. Tang
Kontrolpanel A2

Multikok REDMOND RMK-M911E &r utrustad med pekpanel med multifunktionel farg LED.
1. "Reheat/Cancel” ("Uppratthallande av vairme/Annulering”) — anslutning och bortkoppling av uppvarmning, avbrytning
av tillagnings program, nollstdllning av installningar.

2. "Time Delay” ("Uppskjuten start”) — installning for uppskjuten start.
3. "Temperature” ("Temperatur”) — instdllning av tillagningstemperatur i progi "MULTICOOK™.
4. "Hour” ("Timmar") - tidinstéllning, val av "timmar” for instdllning av tillagningstid och installnng av uppskjuten start.
5. "Min"("Minuter”) - tidinstdllning, val av "minuter” for instéllning av tillagningstid och instéllnng av uppskjuten start.
6. "Quick cook” ("Snabbkokning”) — start av programmet "QUICK COOK".
7. "Menu/Keep Warm” ("Menu/Autouppvarmning”) — val av tillagningsprogram; forinstallerad avstdngning av autoupp-
varmning.
8. "Start” — start av valt program.
9. Displayen.
Displayen A3

1. Indikatorn av automatiska program "QUICK COOK”
2. Indikatorn av tillagningsprogram/ uppvarmning
. Indikatorn av tillagningssteg
. Indikatorn av installerad temperatur i programmet "MULTICOOK”
. Indikatorn av funktionen "Time Delay”
. Indikatorn av Timer
Timer
. Indikatorn av den valda automatiska tillagningsprogram

I. INFOR FORSTA ANVANDNING

Packa forskitigt upp varan, ta ut den fran kartongen, ta bort alla forpackningsmaterial och reklamstickers, forutom stickern
med serienumret.

Frénvaron av serienummer tar automatiskt bort din rétt att ha garantiservice.

Torka varans kropp med fuktig trasa. Skolj skalen med varmt tvaligt vatten. Torka ordentligt. Vid forsta anvandning kan
frimmande lukt framtrdda, vilket inte betyder att det ar nagot fel pa varan. | detta fall utfor varans rensning.

o~V AW

A Efter transportering eller lagring av apparaten vid en ldg temperatur ska app forvaras vid minst i
2 timmar
LYSTRING! Det dr forbjudet att lyfta enheten med den fyllda skdlen genom handtaget.
Sld inte pd enheten utan skdlens insida eller tom skdl — om till startas kommer det att leda till en

kritisk dverhettning av enheten eller skada non-stick-beld aggmngen Innan du steker produkter, hdll ure vegetabilisk eller solrosol-
ja i skdlen.

LYSTRING! Det dr forbjudet att lyfta enheten med skdlens handtag!

[l. BRUKET AV MULTIKOKET

Infor starten

Stall varan pa jamn vagratt yta. Se till att angan som kommer att komma fran angventilen inte hamnar pa tapeter, dekoratio-
ner, elvaror och andra saker eller material, som kan ta skada av forhdjd fuktighet eller temperatur.

Innan tillagningen se till att inga av multikokets delar (bade yttre och synliga inredelar) &r skadade eller har sprickor eller
andra defekter. Mellan skalen och vérmeplattan skall inte finnas nagra frimmande saker.

Instdllning av tillagningstid
| multikoket REDMOND RMK-M911E kan du sjélvstandigt stdlla in tillagningstiden for alla program (férutom programmet
"QUICK COOK”"). Instdllningssteg och tidsgranser beror pa vald program. For att andra tiden:
1. Efter programval — stall in timvarde genom att trycka pa knappen "Hour”. For en snabb andring av timvardet, hall
knappen intryckt i nagra sekunder.
2. Stll in minutvarde genom att trycka pa knappen "Min”. For en snabb dndring av minutvardet, hall knappen intryckt i
nagra sekunder.
3. Om ni behdver stalla in tillagningstid som ar kortare an en timme, tryck pa knappen "Hour”. for att nollstalla timvardet.
Sedan stéll in onskat antla minuter med hjalp av knappen "Min”.



4. Efter att ni ar klara med installningen av tillagningstid (displayen fortsétter att blinka) ga dver till ndsta steg i valt
program. For att annulera gjorda instéllningar tryck knappen "Reheat/Cancel’, sedan for in valt programm en gang till.

Vid manuel instdllning av tillagningstid ta med i berdkningen den mdjliga intervall och instdllningssteg som dr fabriks inpro-
grammerade i valda program.

For din bekvimlighet, bérjar tidsintervallen for manuel instéllning i olika program fran det minimala virde. Detta tilldter for-
ldngning av programtid, om ritten inte hinner lagas fdrdigt.

1 vissa program, bdrjar nedrékning av tillagningstid bara efter den nddvandigf temperatur uppnds. Till exempel om man hdller
in kallt vatten och vljer programmet "STEAM’, stdller in tillagningstiden pd 5 minuter, startar programet bara efter att vattnet
barjat koka och dngan blivit tillrdckligt tatt.

| programmet "PASTA” brjar nedréikningen efter att vattnet bdrjat koka och man har tryckt knappen "Start”en gdng till.
Funktion MASTERFRY A4
Multikdket REDMOND RMK-M911E har en hdjbar varmeelement. Tack vare den kan man nu anvanda bade skal och stekpan-
na (ingar i utrustningen) i multikoket.
A Anvind alltid virmeisolerande koksvantar for att greppa tdngen. Det dr forbjudet att réra virmeelementen med hdnder oavsett
dennes position!
Av sikerhetsskdl anvind tdngen for att justera virmeelementens position (ingdr i utrustningen).
For att montera varmeelementen i hdgsta position hoj den hela vagen upp forsiktigt och och vrid motsols tills den sitter fast
i apparatens arbetsdelens sidofickor.
For att montera varmeelementen i ldgsta position lyft upp den lite for att lossa fran arbetsdelens sidofickor, vrid den en aning
medsols och sank forsiktigt.

Forsok inte justera v position ndr app dr kopplad till elndtet!
Det dr forbjudet att stinga locket om virmeelementen dr placerad i dversta position.
o Anvind endast stekpanna som ingdr i utrustningen vid matalgning i multikoket.

Funktion "Time Delay” ("Uppskjuten start”)
Funktionen Later stalla in tidsintervall efter vilken rétten skall vara fardig (programtid inberaknad). Du kan stélla in tiden
mellan 10 minuter och 24 timmar med installningssteg pa 10 minuter. Tank pa att den instdllda tiden skall vara ldngre dn
den installda tillagningstid, annars startar programmet direkt efter du tryckt pa knappen "Start”.
Du kan stalla in tid for uppskuijten start efter valet av program, installningen av temperatur och installningen av tillagningstid.
1. Genom att trycka knappen "Time Delay’, stall in tiden for uppskjuten start."Time Delay” borjar lysa pa displayen och
timern borjar blinka.
2. Genom att trycka pa knappen "Hour” installera dnskad timvdrde. For att snabbt kunna dndra, hall knappen intryckt.
3. Genom att tryck pa knappen "Min” installera dnskat minutvarde. For att snabbt kunna dndra, hall knappen intryckt.
4. Vid behov att stalla in tillagningstid for kortare &n en timme, tryck pa knappen "Hour” tills timvardet annuleras. Sedan
tryck pa knappen "Min” for att installera onskat antal minuter.
5. For att annulera installningarna tryck pa knappen "Reheat/Cancel” och stall in tillagningsprogram pa nytt.
6. Efter tidsinstallningen hall knappen "Start” intryckt i nagra sekunder. Indikatorn "Time Delay” bdrjar lysa, programmet
och nedrakning av tiden startar.
7. Efter den instéllda tiden har gatt ar ratten fardig. Efter programmets slut startar autouppvarmningen automatiskt och
indikatorn "Reheat/Cancel” borjar lysa.
8. For att stanga av autouppvarmningen, tryck pa knappen "Reheat/Cancel”. Indikatorn slocknar.
Anvindning av funktion "Time Delay” dr méjligt for alla program, forutom program "FRY’,"PASTA" och "QUICK COOK".
Det rekomenderas icke att skjuta upp programstart om det finns mjélk eller andra farskvaror (égg, kdtt, ost osv,) bland ingredienserna.
Vid tidinstdllningar i funktion "Time Delay” mdste man tdnka pd att i programmet "STEAM” bdrjar tidnedrdkning bara efter
uppndtt forinstallerat virme (efter att vattnet borjat koka).

Uppritthallande av varme for fardiga ratter "Keep Warm” (autouppvéarmning)

Startas automatisk direkt efter matlagningsprogrammets slut och kan uppratthalla 70-75 graders varme i 24 timmar.”Reheat/
Cancel” knappens indikator lyser, displayen visar tidnedrakning.

For att stanga av hall knappen "Reheat/Cancel” intryckt, indikatorn kommer att slockna da.

Férinstallerad avstdngning av autouppvarmning

Att autouppvdrmningen startar direkt efter matlagningsprogrammets slut r inte alltid Gnskvart. Darfor finns det mojligthet
for forinstallerad avstdngning av denna funktion i multikdket REDMOND RMK-M911E. Tryck knappen "Menu/Keep Warm’,
indikatorn "Reheat/Cancel” slocknar. For att starta autouppvarmning igen, tryck knapppen "Menu/Keep Warm” en gang till
(indikatorn "Reheat/Cancel” borjar lysa).

Uppvarmning av rétter
Multikokaren REDMOND RMK-M911E kan anvéndas for uppvarmning av kalla ratter.
« Ldgg matratter i skalen och stall in den i multikoket.
« Stang locket och koppla im sladden.
o Tryck och hall intryckt knappen "Reheat/Cancel” i nagra sekunder tills du hr en ljudsignal. Indikatorn borjar lysa pa
displayen och knappen lyser. Timern borjar rakna tiden for uppvarmning..
Multiberedaren varmer upp ratten till 70-75 grader och kan halla upp varmen i 24 timmar. For att stanga av — tryck pa
knappen "Reheat/Cancel’, och hall den intryckt tills knappens indikatorn slocknar.

Trots att multimatberedaren kan uppratthdlla virmen i 24 timmar, dr det inte att rekomendera att ldta riitten std pd virmen
& ldngre dn 2-3 timmar; annars dr det risken att smaken blir pdverkas.

Gemensam anordning for anvandning av autoprogram

VIKTIGT! Om du anvénder apparaten for att koka vatten (till exempel ndr du lagar mat), Stdll inte in tillagningstemperaturen
dver 100°C. Detta kan leda till Gverhettning och brott pd app . Av samma ing dr det forbjudet att anvinda for
kokande vattenprogram "BAKE’,"FRY’, "BREAD”.

1. Forberedd (mét up) nddvandiga ingredienser.

2. Placera ingredienserna i skalen (enligt matlagnings program) och fast skalen i multikdket. Se till att alla ingredienser
inklusive vatska ej Gverskrider "MAX” markeringen i skalen. Se till att skalen ar fixerad rétt och star ordentlig pa varme-
plattan.

. Stang locket tills du hor ett klick. Koppla in sladden
LYSTRING! Om du lagar mat vid héga temperaturer med en stor mingd vegetabilisk olja, limna alltid locket pd enheten Oppet.

. Med hjalp av "Menu/Keep Warm” knappen vélj onskat program (Program indikatorn kommer att lysa pa displayen)

. Om du inte &r ndjd med den forvalda tillagningstiden kan du ndra detta varde genom att trycka pa knapparna "Hour” och
“Min”. | MULTICOOK-programmet &r det ocksa mdjligt att andra tillagningstemperaturen fore start. Nar detta program ar
valt tands indikatorn for tillagningstemperatur pa displayen. Tryck pa knappen "Temperature” for att valja dnskat varde.

6. Vid behov installer tid for uppskjuten start. Detta ar inte tillganlig for program "FRY”,"PASTA” och "QUICK COOK".

7. For programstart tryck pa knappen "Start” och hall den intryckt i nagra sekunder. Indikatorerna for knapparna "Start” och
"Reheat/Cancel” bdrjar lysa. Programmet startar och nedrakningen borjar. | program "STEAM” bérjar nedrakningen efter
att vattnet barjat koka och angan blivit tillrackligt tétt; i program "PASTA” — efter att vattnet bérjat koka i skalen, insétt-
ning av matvaror och tryckning pa "Start” knappen en gang till.

8. Vid behov kan du stdnga av autouppvarmning i forvag genom att halla knappen "Menu/Keep Warm” intryckt, tills indi-
katorn "Reheat/Cancel” slocknar. Tryck pa knappen "Menu/Keep Warm” en gang till om du vill sétta pa funktionen igen.
Autouppvarmning dr ej tillganglig i program "YOGURT/DOUGH” och "BREAD".

9. Nar det valda matlagningsprogram ar slut, hors ljudsignal. Vidare kommer multikoket att koppla in det automatiska
uppratthallande av virme(knappen "Reheat/Cancel” lyser).

10. For att stanga av programmet, avbryta det eller avbryta upprathallande av virme, hall knappen "Reheat/Cancel” intryckt.

| avsnittet matlagningstips hittar du svar pd de vanligaste fragorna.

For att uppnd ett bra resultat, rekomenderas att du ldser igenom receptbok, som vi utarbetade specielt for multikoket REDMOND
RMK-M911E.
@ Om ni tycker; att ni ej upndr ett bra resultat med vanliga program, anvind programmet "MULTICOOK” som har utdkade majli-
& geter for dina mest kreativa matlagningsexperiment.
Program "MULTICOOK”
Detta program r beraknad for tillagning av praktisk taget alla ratter med sjalvinstallda tillagningstid och temperatur. Tack
vare program "MULTICOOK’, kan multikoket REDMOND RMK-M911E ersdtta mangder av kdksapparater och tillater dig att
laga rétter, enligt vilka som helst recept. Oavsett om de &r tagna fran Internet eller star skrivna i en gammal kokbok.



Om tillagningstemperaturen ar ldgre &n 80 grader, & autouppvarmningen avstangt. Vid behov kan man sétta pa den
manuellt. Efter programstart, tryck"Menu/Keep Warm” knappen, hall intryckt i ndgra sekunder, sa bérjar indikatorn "Reheat/
Cancel” lysa.

 Forvalsinstallerad tillagningstid i "MULTICOOK” &r 15 minuter. Forvalsinstallerad temperatur &r 100 grader.

* Manuel justering av tillagningstemperatur (dndras med hjélp av knappen "Temperature”) ar mjoligt mellan 35°C och

170°C, installningssteg 5°C.

« Mojlighet att programera tiden fran 5 minuter till 12 timmar. Installningssteg - 1 minut for tiden upp till 1 timme och
for tiden upp til 12 timmar instéllningssteg ar 5 minuter.

Med hjélp av programmet "MULTICOOK” kan man laga en mdngd olika rditter. Lds receptboken, forfattad av véra proffessionela

kockar. Den har dven en speciel tabel med rek derade temperatur for tillagning av olika rdtter och matvaror.

Om du anvinder MULTICOOK-programmet for att koka vattnet (till exempel vid tillagning av produkter) dr det forbjudet att
stdlla in tillagningstemperaturen dver 100°C.

Program "OATMEAL"
Rekommenderas for tillagning av mj6lkgrot. Inprogrammerad tillagningstid dr 10 minuter. Det & méjligt att programmera in
tiden fran 5 minuter till 1 timmer 30 minuter. Instéllningssteg &r 1 minut.
Programmet "OATMEAL” &r gjort for att laga grot med Lagfett mjolk. For att undvika att mjdlken kokar dver och uppnd dnskat
resultat, gor foljande:

« Skolj ordentligt all gryn (ris, bovete etc.);

« Smorj skalen med smor;

« Ta exact den mdngd mjolk och gryn som star i receptet. Skall man minska/ utoka mangden, skall man géra det propor-

tionellt;

« Vid anvandning av 3-6% mijolk, skall man spada den med vatten i proportion 1:1.
Mjdlkens och grynens kvalite kan variera, vilket ibland kan paverka resultatet.
Om Gnskat resultat har inte blivit uppnatt med hjalp av programmet "OATMEAL",anvénd det universiella program "MULTICOOK".
Det optimala temperatur for tillagning av mjolkgrot ar 95 grader. Tillagningstid och ingredienser skall vara enligt
receptet.

Program "STEW”

Rekommenderas for stuvning av gronsaker, kétt, fisk, sjofrukter. Inprogrammerad tid ar 1 timme. Mdjlighet att programera in
tiden fran 20 minuter till 12 timmar. Installningssteg — 5 minuter.

Program "FRY”

Rekommenderas for stekning av gronsaker, kétt, fisk, sjofrukter etc. Inprogrammerad tillagningstid ar 15 minuter. Mojlighet

att programera in tiden fran 5 minuter till 1 timme 30 minuter. Installningssteg — 1 minut. Funktionen "Time Delay” &r inte
tillganglig i detta program.

? For att ingridienserna inte fastnade bréindes vid botten, folj anvisningarna i receptboken och ror om ingredienserna dd och dd.
& Det drtilldtet att laga med locket Gppet..
Program "SOUP”
Rekomendera fér tillagningen av olika soppor och buljong och dven kompott och frukdrycker. Inprogrammerad tid ar 1 timme.
Majlighet att programera in tiden fran 20 minuter till 8 timmar. Installningssteg — 5 minuter.
Program "STEAM”
Rekommenderas for angkokning av gronsaker, kétt, fisk, diet-och vegetariska ratter, barnmat. Inprogrammerad tid &r 15 mi-
nuter. Mdjlighet att programera in tiden fran 5 minuter till 2 timmar. Instéllningssteg — 5 minuter.
For tillagning i detta program finns en speciel behallare (ingar i setet).
1. Fyll skalen med 600-1000 ml av vatten. Stéll behallaren i skalen.
2. Mat och forberedd matvaror enligt receptet. Ligg matvarorna i behallaren (fordela dem jamnt) och installera skalen i
multikoket. Se till att skalen ar fastfixerad vid varmeplattan.
3. Folj anvisningar skrivna i punkt 3-10 i kapitlet "Gemensam anordning for anvanding av autoprogram’.
0 Tidnedrdkningen borjar efter att vattnet bérjat koka och dngan blir tillrékligt kompakt. Om du inte vill ha automatiska instal-
leringar, se den r ade tiden for dngkokning av olika matvaror i tabellen.

Program "PASTA’

Rekomenderas for tillagning av pasta, ravioli, korv, dgg etc. Inprogrammerad tillagningstid &r 8 minuter. Det ar mjligt att
programera in tiden fran 2 minuter till 20 minuter. Instéllningssteg ar 1 minut. Programmet forutsétter kokning av vatten,
inldggning av ingredienserna och tillagningen. Nar vattnet bérjar koka, hdrs ljudsignal. Nedrdkning av tiden bérjar efter att
knappen "Start” trycks en gang till. Funktionen "Time Delay” &r inte tillgénglig i detta program.

@ Vid tillagning av vissa matvaror (pasta, ravioli) kan skummet tilkomma. For att gardera sig frdn utflodet kan man ta bort locket
& ndgra minuter efter inlaggningen av ingredienser.
Program "SLOW COOK”
Rekomenderas for tillagning av kéttstuvning och ugnsmjolk. Inprogrammerad tillagningstid dr 5 timmar. Det dr mjligt att
programera in tiden fran 1 timme till 8 timmar. Instéllningssteg &r 10 minuter.
Program "BOIL
Rekomenderas att tillaga gronsaker och bonor. Inprogrammerad tillagningstid dr 40 minuter. Det ar mdjligt att programera
in tiden fran 5 minuter till 2 timmar. Installningssteg &r 5 minuter.
Program "BAKE”
Rekomenderas for baknig av sockerkakor, ostkakor, piroger (bade av sur och smordeg). Inprogrammerad tillagningstid &r 1
timme. Det &r mojligt att programera in tiden fran 20 minuter till 8 timmar. Installningssteg ar 5 minuter.
Du kan kontrollera att sockerkakan dr fdrdig, genom att sticka in en tandpetare. Om ingenting fastnar pd den — dr sockerkakan
= Klar Vid tillagning av brod rekomenderas att stdnga av funktionen "Keep Warm’.
Program "GRAIN”
Programmet rekomenderas for att tillaga olika gryn och garneringar. Inprogrammerad tillagningstid dr 35 minuter. Det &r
mojligt att programera in tiden fran 5 minuter till 4 timmar. Instdllningssteg ar 5 minuter.
Program "PILAF”
Programmet rekomenderas for tillagning av olika slags pilaf, paella. Inprogrammerad tillagningstid ar 1 timme. Det ar mojligt
att programera in tiden fran 20 minuter till 1 timme 30 minuter. Installningssteg ar 10 minuter.
Program "YOGURT/DOUGH”
Med hjalp av detta program kan du laga olika goda och nytiga yogurtar hemma hos sig och jasdeg. Inprogrammerad tillagningstid
ar 8 timmar. Det ar majligt att programera in tiden fran 6 till 12 timmar. Installningssteg ar 10 minuter. Funktionen autouppvarmning
ar ej tillganglig hdr.Nar du ldgger in ingredienserna, se till att att de inte skall Gverskrida markeringen %2 pa innersta ytan av skalen.
Program "PIZZA"
Rekomenderas for tillagning av pizza. Inprogrammerad tillagningstid ar 25 minuter. Det ar mjligt att programmera in tiden
fran 20 minuter till 1 timme. Instéllningssteg ar 5 minuter.
Program "BREAD”
Rekomenderas for bakning av olika vetebrod med tillsats av ragmjol. Programmet inberdknar hela processen, fran jasning till
bakning. Inprogrammerad tillagningstid &r 3 timmar. Det ar mdjligt att programmera in tiden fran 1 till 6 timmar med install-
ningssteg 10 minuter. Funktionen autouppvarmning dr inte tillganglig i detta program.
« Nar du lagger in ingredienserna, se till att att de inte skall dverskrida markeringen 1/2 pa innersta ytan av skalen.
« Tank pa att under 1 timmen sa ar det jasningen och sedan bérjar bakningen.
« Innan du ldgger in mjclen, & det rekommenderat att salla den for att berika den med oxygen och ta bort fororeningar.
« Det dr icke att rekomendera att anvanda funktionen "Time Delay’, eftersom det kan paverka bakningskvalitet.
« Oppna inte multikkets lock tills bakningsprocessen ar klar! Bakningskvalitet beror pa det!
 For att spara tiden och forenkla processen rekomenderas att anvanda speciella blandningar for brodbakning!
Program "DESSERT”
Rekomenderas for tillagning av frukt och bar-efterratter. Inprogrammerad tid dr 1 timme. Det dr mdjligt att programmera in
tiden fran 5 minuter till 4 timmar med installningssteg 5 minuter.
Program "QUICK COOK”
Programmet for snabb tillagning av ris, gryn och grot pa vatten. Tidinstallnings funktion och"Time Delay” &r inte tillgangliga
i detta program.




I1. EXTRA MOJLIGHETER

 Fondu

o Fritering

« Tillagning av keso och ost

« Pastorisering av flyttande matvaror
 Uppvdrmning av barnmat

o Sterilisering

Recept som anges i avsnittet av rdtter finns i receptboken eller pd webbplatsen www.redmond.company.

IV. EXTRATILLBEHOR

Du kan kdpa tilldggsaccessoarer till multikok REDMOND RMK-M911E, och fa veta om nyheter i REDMOND produkter p var
hemsida: www.redmond.company, eller hos vara officiella partner.

V. RENSNING OCH UNDERHALL

Innan du skall rengéra multikket, se till att den &r bortkopplad fran elndtet och vél avkyld. Anvand en mjuk trasa och
icke-slipande diskmedel. Vi rader att rengdra varan direkt efter anvandning.

Det ér absolut FORBJUDET att anvéinda slipande diskmedel, slipande svamp, kemisk kemiska medel. Det dr forbjudet att sinka
multikoket i vattnet eller stdlla den under rinnande vatten.
Infor forsta anvandning eller for att ta bort otrevlig lukt, rekomenderas att angkoka en halv citron (program "STEAM”).
Multikokets kropp rengors vid behoSkalen, den avtagbara angventilen och innersta locket bor rensas efter varje anvandning.
Det dr mojlligt att rengora i diskmaskin. Efter rengdring torkas rent.
Fér rengéring av innersta locket (A5):
1. Oppna locket av multikoket .
2. Painnersta sidan av locket, tryck samtidigt pa 2 plastic fixeringar.
3. Dra aluminium locket mot dig och ned, s att den lossnar fran huvudlocket. Du skall kunna géra det utan anstréngning.
4. Torka bada lockens ytor med fuktig trasa. Vid behov anvand vatten och diskmedel. Diskning i diskmaskin bor undvikas.
5. Satt in aluminiumlocket i tapphal, sammanstall det med huvudlocket och tryck Létt pa fixeringsanordningar, tills du hor
ett Latt klick. Aluminiumlocket skall sitta fast.
Den avtagbara angventil finns pa huvulocket. Den bestar av skivan och basen. For att rengdra det:
1. Tavarsamt bort angventilens lock genom att dra den upp och mot sig A6.
2. Vrid fixeringsanordning, som finns i nedersta delen av &ngventilen motsols (mot ‘2@) och ta av den.
3. Varsamt ta ut gummiinfogning. Rengora alla ventilens delar enligt rengdringsregler.
Obs! For att undvika skador pd gummiinfogningen dr det forbjudet att dra den eller boja pd den.
4. Efter rengdringen, sitt tillbaka gumminfogningen i fixeringsanordning, sammanstéll och vrid den medsols (mot (g)). Satt
in angventilen i locket (ytterskivan skall vara placerad ovanpa frigoringsavsatsen
Kondensation kan uppsta vid matlagning. Denna model har en speciell ranna dar kondesaten samlas och sedan rinner i be-
hallare, placerad pa baksidan.
1. Oppna locket. Ta ut skalen. Vid behov lyft framre delen av multikoket, s att kondensaten fullstindigt rinner ner i be-
hallare.
2. Tautbehallaren genom att Ldtt dra den mot sig.
3. Hall ut kondensaten. Rengdr behallaren och satt tillbaka den.
4. Kondensaten som blir kvar i rannilen runt skalen torkas bort med servett.
Transport och Lagring
Fore forvaring och nya bruk rengdr och torka fullstandigt alla detaljer i apparaten. Forvara apparaten i ett torrt vdlventilerat
stalle bortom kallor for vérme och direkt solljus.Vid transport och forvaring av apparaten ar det forbjudet att apparaten utsatts
for mekanisk verkan som kan orsaka skador pa apparaten och/eller forpackningens helhet.
Det &r nddvandigt att skydda apparatens forpackning fran vatten och andra vatskor.

VI. MATLAGNINGSTIPS

Misstag vid matlagning och rad hur man undviker dem
| denna kapitel har vi samlat de mest vanliga misstag vid matlagning i multikoket. Vi gar igenom majliga orsak och ger rad
hur man kan undvika dem.

RATTEN HAR INTE LAGATS FARDIGT

Mjliga orsaker Vad ska man gora

Ni glomde sitta pé locket eller satte inte pa det | Oppna inte locket under tillagnignen om det inte r absolut nddvandigt.

ordentligt. Tillagningstemperaturen var inte till- | Nar du stanger locket, maste det héras ett klick. Se till att inget str ordentlig stang-
rackligt hogt ning av locket. Se till att gummibandet pa innersta locket inte ar deformera

Skalen skall vara installerad ordentligt i apparaten. Dens botten maste ligga tatt pa
varmeplattan. Se till att det inte finns frimmande saker i multkokarens skal. Varme-
plattan skall vara ren och fri fran smutsarticklar

Skalen och vérmeplattan ar inte i tatkontakt. Darfor
var inte tillagningstemperaturen tillréckligt hogt

Fel val av ingredienser. Valda ingredienser passar

inte for tillagningen av dig valt program eller

tillagningsatt. Det &r 6nskvart att anvanda recept som dr anpassade till denna modell.
Ingredienserna dr skurna i for stora bitar. Ingredi- | Anvand recept som du verkligen kan lita pa.

enseran ar fel inlagda i skalen. Val av ingredienser, sattet att skra dem, inldggning i skalen, val av program och
Tiden felberaknad eller felinstalld. tillagningstid maste Gverensstimma med valt recept

Receptet vald av dig passar inte for tillagning i

denna multikdk

Vid dngkokning: det finns for lite vatten i skalen | Hall i sa mycket vatten som rekommenderas i receptet. Om du tvivlar, kontrollera
for att ombesdra tillréckligt tétthet av angan vattennivan under tillagningen

Du hallde for mycket rapsolja i | Vid vanlig stekning racker om det finns tunnt skickt av rapsolja pa skalens botten.

Vid steki skalen Vid fritering, folj anvisningar i valda recept
id steknint
9 Stang inte multikokets lock vid stekning, om det inte star i receptet. Djupfrysta varor

For mycket fulct iskalen skall tinas upp och tdvatten skall hdllas bort innan tillagningen

Vid koknig: utflodet av buljong vid kokning av | Viss amatvaror kréver speciell behandling innan kokning: skéljing, latt stekning, osFolj
matvaror med forhdjd syrahalt anvisningar i valda recept

Under jasningen har smeten
Vid baknig (sme- | tappt till angventilen
ten ar fuktig)

Légg smeten i skalen i mindre méngder

Ta ut bakvaran ur skalen, vand pa den, st tillbaka. Och laga tills den blir klar. Nésta

Ni la for mycket smet i skalen | ~, . C L
gang ldgg in smete i mindre mangder

MATVARAN BLEV OVERKOKT
Du valde fel typ av matvaran.Eller felbe-

raknade du installnig av tillagningstid.
Ingredienserna dr skurna i for sma bitar

Vilj ett sakert (anpassat for denna modell) recept. Val av ingredienser, séttet att skdra dem, in-
ldggning i skalen, val av program och tillagningstid maste Gverensstamma med valt recept

Den fardiga ratten har statt for lange pa | Det ar inte bra att ha rétten for ldnge pa autovarmhallningen.Om i er multikdkets modell finns
autovarmhallning funktion for inprogrammerad avsténgning av autovarmhallning, anvand dig av den

UTFLODET UNDER TILLAGNINGEN

Mjdlkens kvalité och egenskaper kan bero pa plats och forhallanden av produktionen. Det
Vid tillagning av mjdlkgrot, flodar mjdlken ut | &r rekommenderat att anvanda bara ultra pastoriserad mjolk, med fett halt inte hgre dn
2,5%.Vid behov kan du spada ut mjolken med vatten

Ingredienserna var inte rétt behandlade infdr | Vlj ett recept som dr anpassat for denna modell. Val av ingredienser, séttet att skdra dem,
kokningen (dalig skéljning osv). inldggning i skalen , val av program och tillagningstid maste Gverensstimma med rekom-
Ni har antingen valt fel typ av matvaran eller = mendationenr av recept.

de rétta proportionerna dr inte uppfylda Gryn, kétt, fisk och skaldjur ska alltid skaljas ordentligt tills vatten rinner rent



RMK-M911E

Det rekommenderas att skdlja produkten noggrant, ta bort ventilen eller laga mat med

Produkten bildar ett skum

{ocket Gppet 2 Lamm-och farfilé (Gmingar 15-2 cm) 500 800 4
MATEN FASTNAR VID SKALENS BOTTEN 3 Kycklingfilé (tarmingar 1,52 cm) 500 800 20
Skalen var daligt rensad efter foregdende matlagning. | Innan du borjar laga mat, se till att skalen ar vélrensad och non-stick beldg- 4 Kottbullar/Kattfarsbiffar 500 800 25/40
Skalens non-stick beldgging ar skadad gingen ar inte skadad 5 Fisk (flé) 300 300 1
Den gemensammamangden for inldggning i skalen ar | .. . . . . " .
mindre 3 det som rekommenderas i receptet Valj ett sakert (anpassat for denna modell) recept 6 Fisk-och skaldjursblandning (fryst) 300 800 5
Ni stillde fér Ling tillagningstid Forkorta tillagningstid eller folj anvisningarna i receptet som dr anpassat till ! Potatis (delad i 4 kyftor) 500 800 0
9 tifagning denna modell 8 Morétter (tarningar no 1,5-2 cm) 500 800 35
Vid stekning: du glémde att hélla i olja i skalen, glom- | Vid vanlig stekning hall i lite olja i skalen sa att det skall finnas ett tunt skikt 9 Rédbetor (delad i 4 klyftor) 500 1500 90
de att rora om eller vinda pa matvaror under tillag- | av olja pa skalens botten. For jamn stekning, rr om eller vand pa matvaror da N
ningen och di 10 | Gronsaker (frysta) 500 800 5 SWE
i I A A ) 11 | Agg 5st. 800 10
Vid stuvning: det i inte tillcckligt fuktigt | skélen 'aT:lstast(tleter: gg‘t;l:ld: stkélen.Oppna inte locket under tillagningen om det inte
9 o 0BS! Detta dr de allmdna rekomendationer. Tillagningstiden kan skilja sig fran rek derad pd grund av kvall
Vid kokning: det dr for lite vtska i skalen (de ratta y N . . PR . och dina smakpreferenser.
oportionerna av ingrediensema dr inte uppfyllda Se till att vétskan och harda ingredienserna &r i de ratta proportioner . .
prop 9 i Gemensam tabell for matlagningsprogram (fabriksinstillningar)
N . M L Smdrj in skalen med smdr eller olja innan du hller i smeten (héll inte olja i
Vid bakning: du glomde att smérja in skalen skélen)

MATVARAN FORLORADE TILLSKURNA FORMEN

Du rérde om matvarorna i skplen for ofta | Vid vanlig stekning rér om ratten inte oftare &n varje 5-7 minuter ‘

Forkorta tillagningstiden eller folj instruktioner for receptet som dr anpassat for denna

Tillagning av olika ratter med mojlighet av

Du stallde in alldeles for lang tillagningstid

| flera modell av multikiket REDMOND har program "STEW” och "SOUP” en inbygqd virmeskyddsfunktion som reagerar ndr det
dr for lite vatten i skdlen. | detta fall stings programmet av och gdr dver till en autovarmhdllning. BAKE Bakning av muffins, sockerkakor, piroger av

Rekommenderad matlagningstid for angkokning av olika produkter smérdeg och jist deg.

1timme 20 min- 8 timmar / 5 min

modell e " " o . 5min-1timme / 1 min
MULTICOOK |r!stalg:1|ng avolika temperaturlige ochtillag- 15 min |y L e v v
BAKET BLEV FUKTIGT ningste.
Du anvinde fel ingredienser, som gavut for myck- | ... . ' ‘ o ) i OATMEAL Tillagning av mjolkgrot 10min |5 min -1 timme 30 min /1 min | v v
et fukt (safiga gronsaker eler frukter, djupfiysta Val | ingredienserna enligt §§knlrlg§recept Fc{?«?k att inte ta matvaror som innehall- Stuving 2v Gt Tek, qrovsaker, gameringar
bt creme fraiché, osv) er for mycket fukt eller anvand sa lite som mjoligt av dem STEW porl l?irétter. g , g 9" 4 timme | 20 min - 12 timmar /5min | v v
Ni har haft det fardiga baket i stingd multikoket | Forsok att ta ut baket fran multikoket direkt efter det har bakats klart. Vid behov kan . N N L . . . . .
fir inge man ldmna baket kvar i multikket fr en kort tid p3 autouppvimning FRY Stekning av kétt, fisk, grénsaker och multirdtter | 15 min | 5 min - 1 timme 30 min /1 min \/
BAKET HAR INTE STIGIT UPP SouP Tillagning av buljong, gronsaks och reddsoppor. | 1 timme 20 min - 8 timmar / 5 min v
Agg med socker har vispats déligt STEAM :;g:l;::(:rmg av kott, fisk, gronsaker och andra 1Sminuter| 5 min - 2 timmar /5 min v v v
Smeten har statt for lange med bakpulver i s . . .
Valj ett sakert (anpassat for denna modell) recept. Val av ingredi- —— . - . . . .
Du har siktat mjdlen daligt eller blandat smeten fel enser,sattet att skdra dem, inldggning i skalen, val av program och PASTA Tilagning av pasta,kokning av kory,raviolietc. | 8 minuter 2min - 20 min /1 min v v
R . N tillagningstid maste dverensstimma med valt recept llaani 5 “uan-
Fel vid inlaggning av ingredienserna SLOW COOK l::flﬁn ing av kGttgrytor rulle 2ladsb och ugn Stimmar | 1 timme- 8 timmar/ 10 min v
Receptet som du har valt, passar inte till bakning i denna modell
BOIL For kokning av gronsaker och bonor 40minuter| 5 min - 2 timmar /5 min v
v
v

AN NN

Tillaningin av olika gryn. Kokning av grét pa

GRAN vatten

35 minuter 5 min - 4 timmar / 5 min

1 Fléskfilé/Notkott (tdmingar 1,5-2 cm) 500 800 30/40




Program Rekomendation
Tillagning av olika slags pilaff (med kott, fisk,
PILAF y .
fagel och gronsaker)
YOGURT/ | 1 .
DOUGH Tillagning av olika sorter yogurt
PIZZA Tillagning av pizza
BREAD Bakning avrag och vetebrdd (inklusive jasning)
DESSERT g;t:agnlng av efterratter av farska frukter och
QUICK COOK Snabb tillagning av ris och annan gryn, kokta

pa vatten

== 5§y EEE
i N
TE  Tidsintenval ~ instillningssteg = 2 5 5 %g.e'
£F Ec 28% 588
g% S% 85 B5%
. 20 min - 1 timme 30 min /

1timme 10 min v v

8timmar | 6 timmar - 12 timmar / 10 min \/

25 minuter 20 min - 1 timme / 5 min \/ \/

3 timmar 1 timme - 6 timmar/ 10 min \/

1 timme 5 min - 4 timmar / 5 min v v

utomatisk avstang-
ning efter fullstdndig
kokning av vatten

Rekomendationer om hur man anvénder olika temperaturldge i program "MULTICOOK”

Arbets- Arbets-

ter:E(ra- R (se dven t?:‘tﬂf- R (se dven

35°C Jasning, tillagning av vindger 105°C Tillagning av aladab

40°C Tillagning av YOGURT/DOUGH 110°C Sterilisering

45°C Surdeg 115°C | Tillagning av sockersyrap

50°C Jasning 120°C Tillagning av rulle

55°C Tillagning av sotsaker 125°C Tillagning av stuvat ktt

60°C Tillagning av gront te, tillagning av barnmat 130°C Tillagning av ostkaka

65°C Tillagning av kétt i vakuum forpackning 135°C ﬁg:;;?gsit::g!ng avfardiga atter foratt skapa en
70°C Tillagning av punch 140°C Rékning

75°C Pastorisering, tillagning av vitt te 145°C Tillagning av fisk och gronsaker i folje

80°C Tillagning av glégg 150°C Tillagning av kott i folie

85°C ;ilt?ggnr;ri]r;g av keso eller andra rétter som kraver en ldng 155°C Stekning av smérdegsriter

90°C Tillagning av rod te 160°C Stekning av fagel

95°C Tillagning av mjdlkgrot 165°C Stekning av stejkar

100°C | Tillagning av marangen, syltning 170°C Fritering (pomme fritt, kyckling nuggets, etc)

VII. INNAN DU VANDER DIG TILL SERVICE CENTER

Fel

Ett meddelande om
fel pa displayen: E1 -
E3

Nar du lagar mat i
"FRY” programmet
med det lyfte varme-
elementet visar en-
heten felmeddelan-
det E3.

Apparaten fungerar
inte

Tillagning av en en
matrétt tar for mycket
tid

Under matlagning
kan man se dnga som
kommer underifran

Mjlig orsak
Systemfel, det finns mdjlighet att kontrol-

lanordning eller uppvarmingselement
gick sonder.

For lag méngd produkter ar matlagning
eller produkter fastnar pa botten av pan-
nan.

Elf6rsorjningssladden dr inte kopplad till
apparaten och (eller) till ett eluttag

Det dr nagot fel med ett eluttag
Det finns ingen spanning i elndt

Avbrott i forsérjning i elndt (spannings
niva dr ostabil eller mindre dn normal)
Det finns en frammande sak eller saker
mellan skalen och uppvarmningselement
(skrdp, gryn, matbitar)

Skalen i apparatens kropp placerad inte
rakt

Uppvarmningselement ar valdigt smutsig

Skalen i apparatens
kropp placerad inte
Det finns luft | rakt
pa platserna

mellan skallen Locket sitter inte tatt

N eller det finns en frém-
och multikoka- y
. mande partikel under
rens innerlock
locket

dér de maste
sammanfogas
tatt

Tétningsgummi som
finns pa innerlocket ar
valdigt smutsig, defor-
merad eller skadad

Anméirkning/atgard

Avkoppla apparaten fran elndt, lat den kallna. Sténg locket tétt, kopp-
la in apparaten till elnét en gang till

Denna situation betyder inte att det dr ett fel i enheten, Det orsakas
av dverhettningsskyddet. For att fortsétta arbeta med multikoket ska
enheten kopplas ur uttaget i 2-3 minuter och sedan anslutas till utta-
get igen. For att undvika att felet visas igen, anvand "MULTICOOK”™
programmet med temperaturen installd pa 170°C

Kontrollera att l6stagbara elsladden ar kopplad till motsvarande delen
av apparaten och dr ocksa kopplad in till ett eluttag
Koppla in apparaten till ett fungerande eluttag

Kontrollera att det finns spanning i elnat. Kontakta servicebolaget som
skoter ditt hus om spanning i elndt saknas

Kontrollera att det finns stabil spanning i elndt. Om den &r ostabil
eller & mindre dn normal kontakta servicebolaget som skéter ditt hus

Avkoppla apparaten fran elndt, (t den kallna. Ta bort den frimmande
saken eller partiklar

Placera skalen rakt sa att den inte kroknar

Avkoppla apparaten fran elndt, Lt den kallna. Rengdr uppvarmingse-
lement

Placera skalen rakt s att den inte kroknar

Kontrollera att det inte finns frammande saker (skrap, gryn, matbitar)
mellan locket och apparatens kropp, ta bort dem. Sténg alltid multi-
kokarens lock tills du hor ett klickande Ljud

skick av tatni it pa
ligen det behdvs att ersatta den med en ny

innerlock. Antag-

| fall ett fel har inte undanrdjts kontakta ett auktoriserat servicecenter.

hi¢

Miljovanlig atervinning (atervinning av elektrisk och digital anordning)

Kasseringen av forpackningen, bruksanvisningen och sjdlva varan skall ske i enlighet med det lokala miljopro-
grammet for atervinnigen. Visa omtanke om naturen: kasta inte bort sadana varor i vanliga hushallssopor.

De begagnade (gamla) apparaterna ska inte kastas bort med vriga hushéllssopor, endast separat. Agare av de
begagnade apparaterna maste lamna dem i speciella mottagningspunkter eller i vissa organisationer. P& detta

satt kan du bidra till programmet av bearbetning av vardefulla ravaror, och rengdring av férorenande amnen.
Denna apparat dr markt i enlighet med EU-direktivet 2012/19/EU om avfall som utgdrs av eller innehaller elektriska eller
elektroniska produkter.

Foreskrifterna utgor ett ramverk for insamling och atervinning av anvanda apparater och de tillampas inom EU.



Ennen kiyttyd titd tuotetta, lue kdyttdohjeetta huolellisesti ja sdilytd se myéhempdd tarvetta varten. Oikea kdytto laitteen

merkittdvisti pidentid sen KiyttGikdd. ® Ala veda Virtaj()htoa OViaUkkOjen lapl tai kuumien laitteiden lahelta. Virta-

e e o s ot Jotoa ei saa Sotkea eika taivuitaa, virtajohto ei saa olla kosketuksissa terd-
vien esineiden, huonekalujen kulmien ja reunojen kanssa.
TURVALLISUUSOHJEET &%) MUISTA! Virtajohdon satunnainen vahingoittaminen voi johtaa sdh-
« Tuottajaei ole vastuullinen laitteen vaurioista, jotka johtuvat turvallisuus-ja ~ KOisKuihin seka vaurioihin, jotka eivat vastaa takuuehtoja. Vaurioitu-
kayttoohjeiden Laiminlyonnista. nut ertajohto vaatil pikaista vaihtamista huo{tolfeﬁkuk.sessa.
o Timd sahklaite on keittiokone, jota voi kyttad asunnoissa, lomamgkeis-  Kaytd ehdottamasti laitteen pakkaukseen kuuluvat pindit lammityslevyn asen-
53 ja vastaavissa tiloissa. Laite i ole tarkoitettu Kiytettavaksi suurkeitti- ~ non muuttamiseksi — se auttaa valttamaan polttohaavoja ja muita tapaturmia,

Gissd. Laitteen kiiyttoa suurkeitticssa tai vastaavissa olosuhteissa pidetdan  © Kun nostat lammityslevyn ylaasentoon, varmista, etta se on tukevasti tyo-
laitteen kayttona vadrin. Tassd tapauksessa valmistaja ei vastaa mahdol- ~ sdilion Seinien urissa. Virheellinen lammityslevyn asettaminen voi johtaa
lisista seuraamuksista. sen sattunaseen siirtymiseen laitteen kayton aikana ja rikkomiseen.

o Laitteen teollista tai mitd tahansa kayttdtarkoituksen vastaista kaytta pi- @ Kaytd suojakdisinetid vilttamattomasti irrotuspihdit ottaen. Ei saa
detdan sen asianmukaisten kdyttoehtojen rikkomisena. Naiss tapauksissa — koskettaa lammityslevyd sen sijoituksesta rijppumatta!
valmistaja ei kanna vastuuta mahdollisista seuraamuksista. Vélttadksesi sahkoiskun, ald muuta ldmmityselementin asentoa, jos
« Ennen laitteen kdyttoonottoa ja sahkaverkkoon kytkemistd tarkista,onko  Laite on kytketty sahkoverkkoon! o )
sen jannite sama kuin laitteen sydttovirran nimellsjannite (kts. tekniset ~~ Laitteen kannen sulkeminen on Kielletty, jos lammityslevy on yla-

tiedot tai valmistajan tuotelaatta). aeennossa. B
* Kayta jatkojohtoa, joka vastaa laitteen kiyttGtehoa, parametreiden epasuh- Laitetta ei saa asettaa pehmedlle pinnalle. Ald peitd laitetta kaytdn aikana,
taisuus voi johtaa oikosulkuun tai kaapelin syttymiseen. se voi johtaa laitteen ylikuumenemiseen ja vahingoittumiseen,

« Kytke laite vain maadoitettuihin pistorasioihin — tim on vlttématon © Laitteen kayttd ulkoilmassa on kiellettya — Laitteen sisaan paassyt kosteus
suojeluvaatimus sahkoiskujen valttamiseksi. Mikali kiytt jatkojohtoa, tai joutuneet ulkopuoliset esineet voivat aiheuttaa vakavia vaurioita.
varmista, ettd se on myos maadoitettu. e Ennen laitteen puhdistamista varmista, ettd se on kytketty irti pistorasiasta

@ HUOMIO! Laite kuumenee kiytettdessd. Laitteen runko, kulho ja metalliset Ja jgahtynyF. Noudata tarkaast lant_een puhd|stam|sghj§|ta.
osat kuumenevat myds. Keiytd patakintaita. Ald kumarry laitteen padlle €15 Laitetta ei saa upottaa veteen tai asettaa se vesisuinkun alle!
kantta avattaessa valttaakseen tseadn polttamista kuumalla hoyrylld. e 8-yyotiaat ja vanhemmat lapset sek fyysisesti, toiminnallisestitai psyykki-
o Kytke laite irti sahkoverkosta kdyton jalkeen sekd ennen puhdistamista ~ sesti rajoittuneet ihmiset tai henkildt, joilla ei ole riittavad kokemusta tai
tai siirtamistd. Veda sahkojohto pistorasiasta pois kuivin kdsin pitden tietoa voivat kayttad laitetta ainoastaan valvonnassa ja/tai silloin, jos he
kiinni pistotulpasta eikd johdosta. ovat saanet ohjausta laitteen turvallisesta kaytdstd ja jos he tajuavat vaarat,



jotka liittyvat laitteen kayttoon. Lapset eivat saa leikkid laitteen kanssa.
Sailytd laite ja virtajohto poissa alle 8-vuotiaiden laasten ulottuvilta. Lapset
eivat saa pundistaa eika kayttad laitetta ilman aikuisten valvontaa.

» Pakkausmateriaalit (muovi,vaahtomuovi tms) voivat olla vaarallista apsille.
Tukehtumisvaara! Sailytd pakkausmateriaalit pieniltd lapsilta ulottumatto-
missa olevassa paikassa.

e Laitteen itsendinen korjaus tai sen rakenteen muutokset ovat kiellettyja.
Ainoastaan auktorisoidun huoltoliikkeen asiantuntijat saavat korjata laittei-
ta. Kokemattomien henkiloiden suorittamat korjaukset voivat johtaa laite-
hdirioon, tapaturmaan tai omaisuuden vaurioittamiseen.

@ HUOMIO! Viallisen laitteen kdytto on kiellettya.

I Valmlsta/alla on orkeus tehdd muutoksia suunnittelun, hakinnat sekd tekniset tiedot tuotteen kuluessa tuotteen parantamisek-
siilman e Tekniset ominaisuudet sallivat £10% virheen.

Hitaan lieden RMK-M911E rakenne A1

1. Laitteen kansi 11. Kauha

2. lrrotettava kansi 12. Mittalasi

3. Nostettava limmityselementti 13. Paistinpannu

4. Kuppi 14. Pihdit

5. Kannen avaava paineke 15. Hoyryssa ruoanlaittoa varten astia

6. Ohjauspaneeli ndyton kanssa 16. Jogurttipurkit

7. Runko 17. Kauha- ja lusikkahaltija

8. Kantokahva 18. Virtajohto

9. Irrotettava hoyryventtiili 19. Kondensaatin kerddmiseen tarkoitettu sdili

10. Litted lusikka

Ohjauspaneeli A2
REDMOND RMK-M911E on ohjauslevy monitoimisen LED-varindyton kanssa.

1. "Reheat/Cancel” ("Peruuttaa/Ldmmittdd”) — ldmmityksen toiminnon sytyttdminen/samuttaminen, kypsyohjelman kes-
ketys, nollaaminen astukset.
"Time Delay” ("Siirretty alku”) — siiretyn alkun ajan sytyttaminen.
"Temperature” ("Ldmpotila”) — ldmpatilan sytyttdminen "MULTICOOK” ohjelmassa.
"Hour” ("Tuntia”) — valinta laiton aikaa ja siirretty alkua tuntia.
"Min” ("Minuuttia”) — valinta laiton aikaa ja siirretty alkua minuuttia.
"Quick cook” ("Express”) —"QUICK COOK” ohjelman kdynnistaminen.
"Menu/Keep Warm” ("Menu/Autoldmmitys”) — auttomatisten ruoanlaif
sammutaminen.

Nova e

ien valinta; al ityksen alustava

Tekniset ominaisuudet 8. "Start” ("Alku”) — ruoanlaitotilan sytyttaminen.
Malli RMK-MIL1E  Kupin/paistinpannu péllyste Keraami non-stick o Monitori
Teho 860-1000W  Nayttdlaite LED virikss M in rakenne A3
Janitte 220-240V,50/60 Hz ~ 3D-ldmmity on 1. Auttomatisen ohjelman "QUICK COOK” tayttdmisen indikaatori
Sahkoturvallisuus luokka | Mitat 377 x 285 x 240 mm 2. Ruoanlaiton/ldmmityksen ohjekman indikaaori
Kupin tilavuu 50 Nettopaino 5,7kg 3. Ruoanlaiton vaiheiden indikaatori
Ohjelmat 4. :MULTICOOIS" ohjelmassa ldmpdtilan indikaatori
1. MULTICOOK (MULTIKEITTAIA) 7. PASTA (MAKARONI) 13. YOGURT/DOUGH (OGURTTY/TAIKIN) >~ Time Delay” toiminnon indikaatori
2. OATMEAL (MAITOPUURO) 8. SLOW COOK (HIDAS HAUTUMINEN) 14, PIZZA 6. Ajastimen indikaatori
3. STEW (HAUTUMINEN) 9. BOIL (KEITTAMINEN) 15. BREAD (LEIPA) 7. Ajastin N o
4. FRY (PAISTUMINEN) 10. BAKE (LEIPOMINEN) 16. DESSERT JALKIRUOKA) 8. Valitetun ruoantaiton ohjelman indikaatori
5. SOUP (KEITTO) 11. GRAIN (MUROT) 17. QUICK COOK (EXPRESS) by A
6. STEAM (HOYRYSSA) 12. PILAF (PILAHVIRIISI) |. ENNEN KAYTTOA
Tarkoitukset Pura \farovasti pakkauksesta tuotteen ja poista se laatikosta, poista kaikki pakkausten ja mainonnan etiketit lukuun ottamat-
Kéytettavissa oleva MASTERFRY (ldmmityselementin nosto) toiminto @ s.ar|anumerua. e
Valmisruokajen lampatilan yllapidon toiminto (autold 24 tuntiin Sarjanumeron puute automaattisesti pattd sen takuutta.
Autoldmmityksen esikatlai 1 on Puhdista aitteen kostealla liinalla. Pese kulho [ampimalla vedelld. Kuivaa huolellisesti. Ensimmaiselld kdyttokerralla ndytton
Ruoan lammity 24 tuntiin saattaa tulla vieraita hajuja, ettd ei johdu yksikon toimintahdiric. Tassd tapauksessa puhdista valineettd.
Siirretty alku 24tuntiin - /I\ " Jos laitetta on kuljetettu tai éilytetty dmpotilassa, sitd tulee pitdd huoneldmptilassa véihintdidn 2 tuntia ennen sen
Sarja kdynnistdmistd.
Monitoimikeittit Tkpl.  Kauha 1 kpl. HUOMIO! On kiellettyé nostaa laitetta téyteen astiaan kahvasta.
Kuppi Litted lusikka 1 kpl.
Paistinpannu. Resepttikirja 1kpl. Ali kytke laitetta piille ilman, sislld kulhoon tai tyhjd kulho — jos on aloittaa ohjelma, se
Pihdit Kauha- ja lusikkahaltija 1 kpl. /ohtaa kriittinen ylil isen laitteen tai vahingoittaa tarttumaton pinnoite. Ennen paistamista, kaada vihén kasvis-tai au-
Hoyryssd ruoanlaittoa varten astia Kéyttooheet 1 kpl. 1 kkadljyd kulhoon.
Jogurttipurkit. Huoltokirja 1 kpl.
Mittalasi 1kpl  Virtajohto 1kpl @ HUOMIO! Laitetta ei saa nostaa kulhon kahvoista!



[I. HITAAN LIEDEN KAYTTO

Ennen ensimmaista kayttoa

Aseta laite kovalle tasaiselle alustalle niin, ettd venttiilistd ulos tuleva kuumaa hoyrya ei lyd taustakuvalle, koriste-pinnoit-
teelle, elektronisille laitteille ja muille kohteille tai materiaaleille, jotka voivat vaikuttaa korkeasta kosteuksesta ja lampoti-
lasta.

Ennen ruoanlaittoa, varmista, etta hidan lieden ulkoiset ja nakyvit sisdiset osat eivat omistuu ehjdd, siruja ja muita vikoja.
Kupin ja ldmmityselementin valilld ei pitdisi olla esteitd.

Ruoanlaiton ajan asettaminen
REDMOND RMK-M911E voi itsendisesti asettaa ruoanlaitonajan kunkin ohjelman (ilman ohjelmaa"QUICK COOK”). Muutoksia
ja aika riippuu ruokaohjelmasta. Ajan muuttamaseksi:
1. Kun olet valinnut ruokaohjelman klikkaa painiketta "Hour” ja aseta tunti. Jos pidatte painiketta muutaman sekunnin,
aloittaa nopea arvonmuutos.
2. Painamalla painiketta "Min” asettaa minuutin. Jos pidatte painiketta muutaman sekunnin, aloittaa nopea arvonmuutos.
3. Jos ruoanlaiton aika on alle tunnin paina "Hour” painiketta nollaamaan tuntia. Sitten paina "Min” arvomaan minuuttia.
4. Kypsennysajan asennuksen jalkeen, siirry seuraavaan vaiheeseen ruokaohjelman valittamista varten. Peruuttamaksi
asetukset, paina "Reheat/Cancel” ja alka kaikki uudelleen.
o Manuaalinen kypsennysajan asennksessa, harkitse mahdollisia erilaisia asetuksia ja askeleelta, jotka ovat valitettu tehdasase-
tuksien taulukon mukaisesti.
Avuksesi, ajanjakso mddritelty alkaa pienimmistd arvoista. Ndiin voit pidentdd yhyen ajan ohjelmassa, jos ruoka ei ole valmis-
tautu ensisijaisessa ajassa.
Joissakin ohjelmissa r alkaa vasta sen jdlkeen, kun ldmpatila on julkaistu. Esimerkiksi, jos kylmdd
vettd alkua ja asettaa "STEAM” ohjelmassa 5 minuuttia kypsennysajan, kypsennysaika alkaa vasta sen jélkeen, kun vettd kiehuu
a ja kuppissa on riittdvd madrd hoyryd.
"PASTA” ohjelmassa asetettu kypsennysaika alkaa, kun vesi kiehuu ja paineke "Start” painetaan uudelleen.

Toiminto MASTERFRY A4
Monitoimikeitin REDMOND RMK-M911E on varustettu nostettavalla limmityselementilld. Sen ansiosta voit nykyisin kdyttaa
monitoimikeittimessa ei ainoastaan kulhoa, mutta myds paistinpannua (kuuluu pakkaukseen).
Kaytd suojakdsinetid valttamdttomasti irrotuspihdit attaen EI saa koskettaa ldmmityslevyd sen suo:tuksesta riippumatta!
Turvallisuussyistd kdytd pihdit (kuuluvat p k in asennon
Lammityselementin asentamiseksi yldasentoon nosta se varovasti loppuun asti ja kdannd se hieman vastapdivaan, jotta se
on varmasti tyosdilion seinien urissa kiinni.
Lammityslevyn asentamiseksi ala-asentoon nosta se hieman, jotta kiinnikkeet lahtevat ulos tydsdilion seinien urista, ja levyn
hieman myGtdpdivaan kaantdmalld laske se varovasti.

Ir

Alé yritd vaihtaa limmityselementin asentoa, jos laite on kytketty sihkdverkkoon!
Laitteen kannen sulkeminen on kielletty, jos [dmmityslevy on yldasennossa.
ittimessd kdytd ainoastaan p Jjoka kuuluu p

"Time Delay” toiminto ("Siirretty alku”)
Taman toiminnon avulla asettaa ajan, jonka kuluttua ruoan tulee olla valmis (ajan suhteen ohjelman). Aika voi asettaa
vaihdella 10 minuutista 24 tuntiin vaiheessa kanta 10 minuuttia. On muistettava, ettd viive on oltava suurempi kuin asetet-
tu aika, muuten ohjelma alkaa laittaa heti painamalla "Start”.
Voitte asettaa aikaa kun valitsette automaattisen ohjelman, asetatte [dmpdtila ja paistoaika:
1. Painamalla painikketta "Time Delay” aseta "Siirretty alku” toiminnon. Naytossa nakyy "Time Delay’, ja ajastin alkaa
vilkkua.
2. Painamalla painikketta "Hour” muuta tuntien merkityksen. Ajan muoto on 24 tuntia. Jos piddt painiketta muutama se-
kundia aloittaa nopea tuntiarvon muutos.
3. Painamalla painikketta "Min” muuta minuuttien merkityksen. Jos pidat painiketta muutama sekundia aloittaa nopea
tuntiarvon muutos.
4. Jos ruoanlaiton aika on alle tunnin paina "Hour” painiketta nollaamaan tuntia. Sitten paina "Min” arvomaan minuuttia.
5. Peruuttamaksi asetukset, paina " Reheat/Cancel” ja alka kaikki uudelleen.

. Ajan asetuksen jalkeen paina ja pidd "Start” painiketta muutama sekundia. "Time Delay” toiminnon indikaaori palaa,
alkaa ohjelman toiminto ja alkaa ajan ldhtolaskenta.
Kun aika tulee, astia on valmis. Ohjelman pddtyttya automaattisesti valmisruokia lampotilan sdilyttdman toiminto
(autoldmmitys) ja "Reheat/Cancel” indikaatori palaa.

. Autoldmmityksen poistamiseksi paina "Reheat/Cancel” painikeetta. Indikaatori sammuu.
On kd d kaikissa jelmissa, lukuun "FRY’"PASTA" ja "QUICK COOK” ohjelmien. Se ei ole suositel-
tavaa kdyttdd "Time Delay’, jos resepti sisdltdd maitoa tai muita pilaantuvia elintarvikkeita (munat, tuore maito, liha, juusto,
jne.). "Time Delay” ohjelmassa laittamisessa huomaa ettd "STEAM” toiminnossa ajoitus alkaa vain hidas lieden tarvittavan
ldmpatilan saavuttamisen jalkeen.

Valmisruokajen ldmpétilan yllapidon toiminto "Keep Warm” (autoldmmitys)

Se kdynnistyy automaattisesti heti ruoanlaittoohjelman kaytdn jalkeen ja voi sdilyttaa valmiin lautasen lampdtilan sisalld St
70-75°C 24 tunnissa. Autoldmmityksen toiminnassa indikaatori "Reheat/Cancel” palaa, ndytdssa on ajan suora lukeminen.
Tarvittaessa autolammityksen voidaan sammuttaa painamalla painikkeetta muutaman sekunnin "Reheat/Cancel”.

Autoldmmityksen alustava sammutaminen

Autoldmmityksen ei ole aina toivottavaa. Tassd mielessd, monitoimikeittio REDMOND RMK-M911E tarjoaa alustava sammu-
tamisen.Alun aikana tai ohjelman toiminossa paina muutamaa sekundia painikeetta "Menu/Keep Warm’, sen asti ettd "Reheat/
Cancel” sammutuu. Autoldmmityksen kytkemiseksi paina "Menu/Keep Warm” uudelleen.

Ruoan lammityksen toiminto
Monitoimikeittio REDMOND RMK-M911E voi ldmmittda kylmaa ruokad. Sitd varten:
« Laita ruoka kulhoon, aseta se hataan lieden runkoon.
« Sulje kansi, kytke sen virkavirtaan.
« Paina muutama sekuundia painekketta "Reheat/Cancel” ddnteen. Indikaatori palaa ndytdssd. Ajastin alkaa lammityksen
aikalaskenta.
Monitoimikeittio [dmmittdd ruokaa 70-75°C asti ja ylldpitaa sitd ldmpimdnd 24 tuntia. Tarvittaessa ldmmitys on sammutet-
tava painaamalla muutama sekuundia paineketta "Reheat/Cancel’, siihen asti ettd indikaatorit eivét palaa.

Vaikka se voi sdilyttdd ruokaa ldmmitettynd 24 tuntia, dld jdtd [Gmmityksen yli kaksi tai kolme tuntia, koska se voi joskus ai-
& heuttaa sen makuun.

Yhteisid menettelyjd kiyttden automaattisia ohjelmia

Tarkedd! Jos et kdytd la(tetta keltma vetta (esimerkiksi, kun ruoanlaitto ruokaa), dld aseta ruoanlaitto ldmpdtila on yli 100°C.
Tdmd voi aih jar isen laitteen. Samasta syystd on kiellettyd kdyttdd kiehuviin vesiohjelmiin
"BAKE’,"FRY’,"BREAD’.

1. Mitaa tarvittavat ainekset.

2. Laita ainekset hidas lieden kulhossa ohjelman mukaisesti ja aseta se runkoon. Varmista, ettd kaikki ainesosat, kuten
neste on alle kulhon suurimman merkin. Varmista, ettd kulho asennetaan vadristymid ilman, ja se on ldmmityselemen-
tin yhteydessa.

3. Sulje kansi, kunnes se napsahtaa. Kytke sen verkkovirtaan.

HUOMIO! Jos keitiit korkeassa ldmpoatilassa suuren mddrdn kasvi i laitteen kansi aina auki.

Painamalla "Menu/Keep Warm” valitse tarvitettu ruoanlaitoohjelman (ndytossa palaa indikatoori).

5. Jos et ole tyytyvdinen oletuksena ruoanlaitto aikaa, voit muuttaa tdtd arvoa painamalla "Hour” ja "Min” - painikkeita.
MULTICOOK ohjelmassa on myds mahdollista muuttaa keittoldampdtilaa ennen alkamista. Kun tdmd ohjelma on valittu,
keittoldmpatilan osoitin syttyy ndyttéon. Paina "Temperature” - painiketta halutun arvon valitsemiseksi.

6. Tarvittaessa perustaa siirretty aikaa. Toiminto "Time Delay” ei ole kdytettdvissa ohjelmia "FRY”,"PASTA"ja "QUICK COOK".

7. Aloitamaan ruoanlaittoohjelman, pidd muutaman sekunnin painiketta "Start”, sen asti ettd palaa indikaatorit "Start” ja
"Reheat/Cancel”. Aloittaa ohjelman toiminto ja kypsennysajan ldhtolaskenta.”STEAM” ohjelmassa lahtdlaskenta alkaa
veden kiehuvan jalkeen ja riittdvan hoyryn kulhoon saavuttamisen jalkeen, ohjelman "PASTA" — veden keittamisen,
tuottamisen ruokaa ja painamisen painiketta "Start” jalkeen.

8. Tarvittaessa voidaan autoldmmitysohjelman pail p Warm” paineketta."Menu/Keep Warm” paineken
painaminen uudelleen kytkee tdméan ohjelman. Autolmmitys ei ole kaytettavissd "YOGURT/DOUGH" ja"BREAD” ohjelmissd.

. Pddtyttyd ruoanlaiton ohjelma ilmoittaa sinulle dénen. Sitten, ohjelman tai nykyisien asetuksien riippuen, laite siirtyy
autoldmmitysohjelmaan ("Reheat/Cancel” painekkeen indikaatori palaa) tai valmiustilassa ("Start” painikkeen indikaa-
tori palaa).

6.
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10. Ohjelman peruuttamaksi, ruoanlaittamisen tai autoldmmityksen keskeyttdmaksi paina muutama sekuundia "Reheat/
Cancel” painikkeetta.

Ruoanlaittovihjeistd (Gytyy vastauksia useimmin esitettyihin kysymyksiin.

Parhaalle tulokselle tarjoamme ruoanlaiton resepteja REDMOND RMK-M911E resepttikirja kehitetty erityisesti tdtd mallia
varten.

@ Jos i, et voi haluttua tulosta isilla islla ohjelmlla, kdytd yleisen ohjelman "MULTICOOK”
&  laajennetuin manuaalisten asetuksien kanssa, joka tarjoaa suuria mahdollisuuksia kulinaarisia kokeiluja.
"MULTICOOK” ohjelma

Tama ohjelma on suunniteltu melkein kaikki ruoka kdyttdjamalle madrittaman parametrit lampdtilan ja kypsennysajan. Oh-
jelman ansiosta "MULTICOOK” monitoimikeitti6 REDMOND RMK-M911E voi korvata keittiokoneita ja laittaa ruokaa ldhes
minkd tahansa reseptin mukana sekd vanhasta keittokirjasta ettd Internetistd.
Avuksesi ruoanlaittossa [ampotiloissa jopa 80°C, autoldmmityksen toiminto on peruuttanut. Tarvittaessa se voidaan aktivoi-
da manuaalisesti pitdmalld painiketta muutaman sekunnin "Menu/Keep Warm” ruokalaittoohjelman kytkemisen jalkeen,ennen
kuin "Reheat/Cancel” indikaatori palaa.

e Oletuksena "MULTICOOK” ohjelmassa paistoaika on 15 minuuttia, ruoanlaiton ldmpdtila on 100°C.

 Manuaalinen ldmpdtilan laajuus (muuttaa painamalla "Temperature” painiketta) on 35-170°C: on 5°C muutosaskelen

kanssa.

* Manuaalisen sdadon laajuus on 5 minuuttia — 12 tuntia 1 minuutin muutosaskelen kanssa jopa 1 tunti tai 5 minuuttia
intervallijaksolle yli 1 tunti.

"MULTICOOK” ohjelma on mahdollista laittaa monia erilaisia ruokia. Kdytd resepttil

koa, jossa on suositellut eri ruokia ja tuotteita laiton ldmpatilat.

Jos kiytdit MULTICOOK-ohjelmaa kieh lyi

OATMEAL” ohjelma
Suositellaan maitopuuroiden laittamista varten. Oletuksena ohjelman ruoanlaitoaika on 10 minuuttia. Manuaalinen ruoan-
laittoajan sdatd on myds mahdollista ja se vaihtelee 5 minuutista 1 tunti 30 minuuttia 1 minuutti muutosaskeen kansa.
"OATMEAL” ohjelma on suunniteltu puuroa laittoa varten pastoroitua maitoa kdyttden. Maidon kiehumisen valttamiseksi ja
saamiseksi toivottua tulosta, on suositeltavaa tekemddn seuraavaa ennen valmistautuu:

« pestda kaikki taysjyvaviljaa (riisi, hirssi, y. m.), kunnes vesi on puhdasta;

« ruoanlaittoa ennen rasvata kuppia voilla;

« pitdd osuusta, mittaamalla aineista kirjan reseptien mukaan, vahentdd tai lisata mddrad ainesosien tiukasti suhteessa;

o kdyttdessd tdysmaitoa laimentaa sitd juomaveden kanssa 1:1.

Maidon ja viljan ominaisuudet, alkuperdn riippuen voivat vaihdella,mitd joskus vaikuttaa laiton tuloksiin.
Jos toivottuja tuloksia "OATMEAL" ohjelmassa ei ole saavutettu, kayta yleista "MULTICOOK" ohj Opti

tai tauluk-

irjaa meiddn

d tuotteita), dld aseta keittoldmpatilaa yli 100°C.

veteen |

1 maito-

Valmistelua varten ohjelmassa kayta erityistd astiaa:
1. Kaada kuthoon 600-1000 ml vettd.Aseta kulhoon Hoyryssd ruoanlaittoa varten astian.
2. Mittaa ja valmistaa ruokaa reseptin mukaan, laita ne tasaisesti astialla ja aseta kuppi kulhoon. Varmista, ettd kulho on
kosketuksessa ldmmityselementin kanssa.
3. Seuraa 3-10 "Yhteisia menettelyja kdyttden automaattisia ohjelmia”.
Ruoanlaiton ohjelman léhtdlaskenta alkaa veteen kiehuvaan jilkeen ja mttava hoyryn tiheys kulhossa saavutmmlsen jilkeen.
Jos et kytd automaattista kellonajan asetusta tdssd ohjel kaytd d
"PASTA’ ohjelma
On suositeltavaa pasta ruoanlaittoa, makkaroita, keittdmalld munia y.m. Oletuksena ohjelma paistoaika on 8 minuuttia. Ma-
nuaalinen sdato kypsennysaika on mahdollista 2-20 minuuttia 1 minuutin muutosaskelen kanssa. Ohjelman mukaan tuo
vettd kiehuvaksi, ainesosoiden lastaus ja niiden Jatm Vedenveden ki a merkkiddni ilmoittaa. Ohjel-
man valmistusaika alkaa, jos painaa Start-nappia toisen painamisen jalkeen. "Time Delay” toiminto ei ole saatavilla tdssd
ohjelmassa.
Elintarvikkeiden valmistaessa (kuten pasta, ravioli y.m, muodostuu vaahto. Voitte avata kulhon kannen laittamisen tuotteita
& kiehuvaan veteen minuutin jélkeen.
"SLOW COOK” ohjelma
On suositeltu laittaa suolaliha, sulatettu maito. Oletuksena ohjelman valmistelun aika on 5 tuntia. Manuaalinen saato kyp-
sennysaika on mahdollista 1-8 tuntia 10 minuutin muutosaskelen kanssa.
"BOIL” ohjelma
On suositeltu laittaa vihanneksia ja palkokasveja. Oletuksena ohjelman valmistelun aika on 40 minuuttia. Manuaalinen
sdatd kypsennysaika on mahdollista 5 minuutista 2 tuntiin 5 minuutin muutosaskelen kanssa.
"BAKE” ohjelma
On suositeltu leaipoa keksit, padat, kakut hiivataikinasta ja Voitaikinasta . Oletuksena ohjelman valmistelun aika on 1 tunti.
Manuaalinen sdatd kypsennysaika on mahdollista 20 minuutista 8 tuntiin 5 minuuttia muutosaskelen kanssa.
Halukkuus keksi voi tarkistaa pistdmdlld puutikun (hammastikulla). Jos otat sen pois ja siihen ei jdd kiinni taikinapalaa - so-
& kerikakku on valmis. Leivin leipoamassa aktivoi automaattisen [dmmityksen on neuvotteleva keskeyttdd.
"GRAIN” ohjelma
On suositeltu laittaa ruokaa murenevia puuroita erilaisista muroista, ruoanlaitto erilaisia tdytteitd. Oletuksena ohjelman
paistoaika on 35 minuuttia. Manuaalinen sddtd kypsennysaika on mahdollista 5 minuutista 4 tuntiin 5 minuuttia muutosas-
kelen kanssa.

"PILAF” ohjelma

puuron ldmpétila on 95°C. Ainesosiden mddrd ja valmistusaika on saddetty reseptin mukaan.

"STEW” ohjelma
Suositellaan laittaa hoyryssa kasviksia, lihaa, siipikarjaa ja dyridisid. Oletuksena ohjelman valmistelun aika on 1 tunti. Manu-
aalinen sdatd kypsennysaika on mahdollista valilld 20 minuutista 12 tuntiin 5 minuutin muutosaskelen kanssa.
"FRY” ohjelma
Suositellaan paistamaksi lihaa, vihanneksia, siipikarjaa, dyridisia. Oletuksena paistoaika on 15 minuuttia. Manuaalinen sdto
kypsennysaika on mahdollista valilld 5 minuutista 1 tunti ja 30 minuuttiin 1 minuutin muutosaskelen kanssa. Time Delay”
toiminto tdssd ohjelmassa ei ole kdytettavissa.
@ Ettd aineet eivit pala, noudata keittokirjoja ja joskus sekoita kupin sisdltod. Sallittu ruoanlaitto auki hitaan lieden kannen
& kanssa.
"SOUP” ohjelma
On suositeltavaa valmistaa erilaisia keittoja ja padruokia sekd hedelmahillokkeita ja juomia. Oletuksena ohjelman valmistelun
aika on 1 tunti. Manuaalinen sdatd kypsennysaika on mahdollista 20 minuutista 8 tuntiin 5 minuutin muutosaskelen kanssa.
"STEAM” ohjelma
Suositellaan laittaa kasviksia, kalaa, lihaa, kasvisruokia, lasten menua. Oletuksena ohjelma paistoaika on 15 minuuttia. Ma-
nuaalinen sdatd kypsennysaika on mahdollista 5 minuutista 2 tuntiin vaiheessa 5 minuutin muutosaskelen kanssa.

On suositeltu laittaa pilahviriisin erilaisia lajia. Oletuksena ohjelman paistoaika on 1 tunti.Manuaalinen sdat kypsennysaika
on mahdollista 20 minuutista 1 tuntiin ja 30 minuuttiin 10 minuuttia muutosaskelen kanssa.

"YOGURT/DOUGH" ohjelma

On suositeltu laittaa pilahviriisin erilaisia makuisia ja hyddyllisid jogurtia kotona ja taikinan kohottamiseen. Oletuksena
ohjelman paistoaika on 8 tuntia. Manuaalinen sdato kypsennysaika on mahdollista 6-12 tuntia 10 minuuttia muutosaskelen
kanssa. Autoldmmitys” toiminto ei ole saatavilla. Ainesosoitien laittaamisessa varmista, ettd ne ovat kuthon puolen alle.

"PIZZA’ ohjelma
On suositeltu laittaa pizzaa. Oletuksena ohjelman paistoaika on 25 minuuttia. Manuaalinen sdétd kypsennysaika on mahdol-
lista 20 minuutistaista ja 1 tuntiin 5 minuuttia muutosaskelen kanssa.

"BREAD” ohjelma
On suositeltu leipoa erilaisia leipatyppid joita ovat valmistettu vehndjauhosta ja ruisjauhosta. Ohjelma tarjoaa téydellisen
syklin taikinan valmistelusta varautumisesta paistamiseen Oletuksena ohjelman paistoaika on 3 tuntia. Manuaalinen sddto
kypsennysaika on mahdollista 1-6 tuntia 10 minuuttia muutosaskelen kanssa.’Autolammitys” toiminto ei ole saatavilla.

« Ainesosoitien laittaamisessa varmista, ettd ne ovat kulhon puolen alle.

« On muistettava, ettd ohjelman ensimmaisessa tunnissa taikina on osoittautumassa ja vain sitten paista.

« Jauhoa ennen kdyttamistd, on suositeltavaa siivildidd ja poistaa epapuhtauksia.

« Ald kdyta "Time Delay’, koska se voi vaikuttaa leivan laatuun.



« Al avaa hitaan lieden kattoa ennen leivontaohjelman loppuun! Se vaikuttaa leivin laatuun.

 Voit sddstdd aikaa ja yksinkertaistaa valmistelun suosittelemme kayttdd valmiksia sekoituksia leipoamista varten.
"DESSERT” ohjelma
On suositeltu laittaa erilaisia jalkiruokia hedelmistd ja marjoista. Oletuksena ohjelman paistoaika on 1 tunti. Manuaalinen
sdatd kypsennysaika on mahdollista 5 minuutista 4 tuntiin 5 minuuttia muutosaskelen kanssa.
"QUICK COOK” ohjelma

Tassd ohjelmassa on mahdollista laittaa riisia ja murenevista viljoista puuroita nopeasti. Téssd ohjelmassa ruoanlaiton ajan
sdatd ja "Time Delay” toiminto ei ole saatavilla.

[11. LISATILAISUUDET

« Fondue

« Uppopaistossapaistaminen

« Raejuuston ja juuston valmistelu

« Nestemdisten tuotteiden pastorointi

e Lasten tuotteiden lammitetty
« Lasiesineiden ja henkilokohtaisia hygieniatuotteita ste-
rilointi

Reseptit loytyvit reseptikirjasta tai sivustolta www.redmond.company.

IV. LISATARVIKKEET

Voit ostaa lisavarusteita REDMOND RMK-M911E monitoimikeittimeen ja tutustua REDMOND-uutuuksiin yhtion kotisivuilla
www.redmond.company tai virallisten jalleenmyyjien liikkeissa.

V. LAITTEEN PUHDISTUS JAHUOLTO

Ennen kuin puhdistat laitteen, varmista, ettd se on irrotettu ja tdysin jaahtynyt. Kaytd pehmedd kangasta ja epdhankaavaa
puhdistusainetta. Suosittelemme Puhdista laite kayton jalkeen.

Al ankaavia tuotteita, pesu ja kemiallisesti aggressiivisia aineita. Ald upota korpuksen veteen tai aseta
nnen ensimmaistd kdyttoa tai poistamaksi hajut keittdmisen jalkeen suositellaan 15 minuuttia keitettdd puolen sitruunan
ohjelmassa "STEAM”.
Kuthon, sisa-alumiini kannen ja hoyryventtiilin tdytya puhdistaa jokaisen kdyttokerran jdlkeen.Kulho voidaan pesta astian-
pesukoneessa. Puhdistuksen jalkeen pyyhi kulhon ulkopinta.
Alumiinikannen sisépuolen puhdistamista varten (A5):
Avaa hitaan lieden kannen.
Kannen sisapuolella paina keskelld kaksi muovista kiinnike.
Vedd alumiini sisa kattaa hieman yli ja alas, kunnes se irtoaa padkannesta.
Pyyhi pinnat kaksi pipoa kostealla liinalla. Tarvittaessa pese kannen juoksevan veden alla ja kdyttda pesuainetta.
Kayttdminen astianpesukoneessa on epatoivottu.
5. Kokoa pdinvastaisessa jarjestyksessa: aseta alumiini kannen yldaukoille, kohdista se tarkein kansi ja tyonnd naksahtaa.
Sisdinen alumiini kansi on kiinnitettavd paikalleen.
Hoyryventtiili on asetettu erityisessa paikassa laitteen padkannella ja koostuu kahdesta osasta: ulkoisesta levystd ja pohjas-
ta. Puhdistaa venttiili:
1. Veda ulkoisen levyn kielekkeelle yl6s ja itsellesi kohti kuin on piirretty kuvassa A6.
2. Levyn sisapuolella kadnna venttiilin suurin osa vastapaivian (suuntaan ‘) ja poistaa se.
3. Vedd ven'mllln kumen. Pese kaikki venttiilin osat noudattamalla mainittuja edelld saantoja.
imiseksi on kielletty venttiilin kumen kiertdmalld ja vetdmalld.
Kokoa palnvastalsessa jdrjestyksessa purkkaa tahna, kolot asettuvat venttiilin kumen vastaavat ennusteet levyn sisa-
puolelle ja kddnnd sita myotdpdivdan (suuntaan @ Aseta hdyryventtiilin koloon laitteenkanteen (ulkoinen levy on
asetettava kddensijan takaisin purkaa varten).
Lauhde, joka on aiheuttaa kypsennyksen aikana, tdssa mallissa on kertynyt laitteen erityiseen onteloon kupin ymparilld ja
tyhjennettiin astiaan takana.
1. Avaa kansi, poista kulho. Tarvittaessa nosta hieman hitaan lieden etuosan ettd lauhde on tdysin pinota sdilion.
2. Poista astia, varovasti vetdmalld valilehdi nitselle.
3. Kaada lauhtten. Pese astian ja laita se paikkaansa.
4. Lauhde, joka on jattanyt kuppin ympérilld, on poistettava paperin avuksi.

Kuljetus ja Varastointi

Puhdista j ja tdysin kuivata laitteen kaikki osat ennen sallytysta ja jalleenkayttod. Sdilyta laite kuivassa tuulettuvassa paikassa
kaukana [ammif dtei

laitteista ja suorista auringc

a pakkauksen eheyden suhteen.

ja sdilyttdmisen aikana ei saa joutumaan laitetta mekaanisiin rasituksiin, jotka voivat aiheuttaa vahinkoa laitteelle

Sdilyttdmisen aikana on tarkastettava, jottei vesi ja muita nesteitd padse laitteen pakkaukseen.

VI. RUOANLAITTO NEUVOA

Valmistelun virheet ja sen ratkaisut

Tama osio sisaltaa tyypillisia virheita tehddan ruoanlaittossa hitaassa liedessd, pohditaan mahdollisia syitd ja keinoja niiden

ratkaisemiseksi.
RUOKA El OLE KYPSYVALMISTA

Mahdolliset syyt

Unohdit sulkea laitteen kansi tai
kantta ei ole suljettu tiiviisti, siitd johtuen ruoankypsen-
nyslampatila on lilan matala

Kutholla ja ldmpdelementilla on huono kosketus ja ldm-
pétila ei ole noussut tarpeeksi

Ruoka-ainekset on valittu vadrin. Kyseiset ainekset eivat
sovi valitulle valmistusmenetelmalle tai on vadrd val-
mistusohjelma.

Ainekset on paloiteltu liian isoiksi, ei ole noudatettu ruo-
ka-aineksien maarasuhteita.

On védrin asetettu (laskettu) valmistusaika.

Valittu resepti on sopimaton ruoanvalmistukseen taman
mallin monitoimikeittimessa

Hoyrytyksen aikana: kulhossa on liian vahan vetta turva-
takseen riittdvasti hoyrya

Kulhossa on liikaa kasvidljyd
Paistamisen aikana
Kulhossa on liikaa nestettd

1aikana: liemen
liian happamaisia

jos ainekset ovat

Kohotusvaiheessa taikina
tarttui sisdiseen kanteen ja
tukkii hoyrynpoistoventtiilin

Leivonnan aikana: (taiki-
na ei ole kypsynyt koko-

Korjausohjeet

Al avaa ilman tarvetta monitoimikeittimen kantta aikana.
Lukitse kansi. Varmista, ettei ole esteitd kannen tiiviille sulkemiselle ja sisa-
kannen tiivistekumirengas ei ole vaurioitunut

Aseta kulho laitteen sisadn tasaisesti ja tarkista, ettd kulho asettuu tiiviisti
lampdelementtid vasten. Varmista, etta keittimen tyotilassa ei ole vieraita
esineitd. Pidd lampdelementti puhtaana

Suositellaan kdyttamad
adaptoituja reseptejd ). Kaytd luolen.avwa reseptej

Ruoka-aineksien valinnan, lei jeiden, madrasuhteiden, ohjelman
valinnan ja valmistusajan tulee vastata valitun reseptin valmistusohjeita

tarkastettuja ( talle monitoimikeittimen mallille

Kaada kulhoon reseptin mukainen vesimaard. Mikali epéilet, tarkista vesi-
mddrd valmistuksen aikana

Tavalliseen paistamiseen riittad, ettd 6ljy ohuella kerroksella peittdd kulhon
pohjan.
Friteerauksessa noudata reseptin ohjeita

Al sulje monitoimikeittimen kantta paistamisen aikana, mikili reseptissé ei ole
maaratty toisin. Pakasteruoka-aineet sulata ja valuta neste ennen paistamista

Erddt ruoka-aineet vaativat d ennen
passeerausta jne. Noudata valitun reseptin valmistusohjeita

Laita kulhoon vahemman taikinaa

Jatkossa laita kulhoon vahemman taikinaa

naan)
Liikaa taikinaa kulhossa
RUOKA ON YLIKYPSYNNETTY
Olet erehtynyt yypin vali taival- | S

mistusajan asettaessa (laskelmia tehtdessa).
Ruoka-aineksien koko on liian pieni

) Kyttaman tarkastettuja (tlle ittimen mallille

reseptejd). Ruoka-aineksien valinnan, leikkaamisohjeiden, maardsuhteiden, ohjelman
valinnan ja valmistusajan tulee vastata valitun reseptin valmistusohjeita



Valmis ruoka on liian kauan ollut kulhossa Au- P!tkaankestava Automfia"tt_lnen lammltys»to_\m_lnto o _ On virheitd aineksien kulhoon asettaessa K_ayta t_arkastgttua (ta_l_le lalte_rn_e_il@llle adQDIUI__t}la__) reseptia. ‘
tomaattinen Limmitys-toiminto pialls eiole Mikdli timessd on tamén pois- . L L Aineksien valinnan, niiden esikdsittelyn ja madrasuhteiden
kéyt se Valittu resepti ei sovi mallissa | tylee vastata reseptissa annettuja ohjeita
RUOANVALMISTUKSEN AIKANA RUOKA KIEHUU YLI 0 REDMOND: mallissa issa"STEW” ja"SOUP” kiynnistyy ylikuumenemista estdvd jdrjes-
Maidon laatu ja ominai voivt johtua paikan ja eroista. telmg:, Jos kﬁvlhos.sa o".ntvqhqu nestettd. Tdssd tap Vi pysdhtyy ja kdynnistyy Auto-
Maitopuuroa keitettdessd maito kiehuu | Suositellaan kdyttdmaan vain ultrapastdroitua rasvapitoisuudeltaan 2,5% maitoa. Tarvittaes- madttinen {ammitys - toiminto.
sa laimenna maito juomavedelld Erilaisten ruoka-aineiden suositeltavat hoyrytysajat
Ennen keittdmistd ruoka-aineksia ei ole | Kéyta tarkastettua reseptid (télle monitoimikeittimen mallille ad ja reseptejd). Ruo- ) Paino, g / M3 e o
kisitelty tai ne on kdsitelty véarin (pesty = ka-aineksien valinnan isohjeiden, méa ohjelman valinnan ja valmistus- Nro Ruoka-aine 'ﬂpl Veden médrd,ml  Valmistusaika, min
huonosti yms). Aineksien mittaus on tehty | ajan tulee vastata valitun reseptin valmistusohjeita. N L
vddrin tai ruoka-aineen tyyppi on vadrd | Tdysjyvaryynyt, liha, kala ja dyridiset pitad pesta i kunnes pesuvedesta tulee kirkas L | Sian (kuutioina 1,5-2 cm) 500 800 30140
Tuote muodostaa vaahtoa On suosi huuhdella valmiste i, poistaa venttiili tai keittad kansi auki 2L (kuutioina 1,5-2 cm) 500 800 40
RUOKA PALAA POHIAAN 3 | Kanafilee (kuutioina 1,5-2 cm) 500 800 20
- ’ ; N N R 4 | Lihapullat / kotleetit 500 800 25/40
Kutho oli puhdistettu huonosti edellisen kayton jdlkeen. | Ennen ruoanvalmistusta tarkista, ettd kulho on hyvin pesty ja pohjaan pala- ihapulat / kotleet /
Pohjaan palamisen estava kulhon pinnoite on misen estévd pinnoite on ehjd ja ilman vaurioita 5 | Kala(filee) 300 800 15
Amekstlen yhteisméara on pienempi kuin mitd reseptissa Kyt tarkestettua reseptis (il laitemallile adoptuituz) 6 | Ayridiset (tuoreena pakastetut) 300 800 5
maarataan 7 | Peruna (leikattu 4 osaan) 500 800 20
O asetettu lian pit valmistusaika tﬁ'j‘;’t‘:a valmistusaika tai noudata talle aitemallile adoptoidun reseptin 8 | Porkkana (kuutioina 1,5-2 cm) 500 800 35
Paistamisen aikana: olet unohtanut kaataa dljya kulhoon, | Tavallisessa paistamisessa kaada kulhoon vahan 6ljya niin, etta se ohuella ker- 9 | Punajuuri (leikattu 4 osaan) 500 1500 90
aineksia ei ole sekoitettu tai valmistettavat aineet on | roksella peittad kulhon pohjan. Saadakseen tasaisesti paistettua ruokaa ainekset 10 (tuoreena ) 500 800 5
kddnnetty liian mychdan tulee valmistaa aika ajoin sekoi tai kad madrdtyn ajan valein 1K 5 Kpl 300 10
I P, Lisaa kulhoon nestettd. Valmistuksen aikana dld avaa monitoimikeittimen
Haudutuksen aikana: kulhossa on liian véhan kosteutta oo oo 6 On muistettavaa, ettd némd ovat yleisi ia. Aika voi poiketa voista, sekii mausta.
Keittamisen aikana: kulhossa on liian vahan nestettd (@i- | \ o oiaiea neste- ja ainemia Lampotilanmuo tojen kayttdjen suositukset "MULTICOOK” ohjelmassa
neksien eiole T T
Kayttolam- e . .. e Kayttolam- . . ..
Leivonnan aikana: ennen leivontaa kulhon sispintaa i | Voitelee kasvidljyllé tai voilla kulhon pohja ja seindmat ennen, kun laitat potila Kayttdsuositukset (myds katso resepttikirja) pitila Kayttdsuositukset (myds katso resepttikirja)
; ikinan kulhoon (36 kaada kathoon &liva!
ole voideltu taikinan kuthoon (3 kaada kulhoon 6ljya) 35°C Taikinanvalmistus, etikan keittio 105°C Hyytelon valmistus
RUOKA MENETTAA PALOITTELUMUOTONSA 40°C Jogurtin valmistus 110°C Sterilointi
‘ Olet liian usein ruokaa ‘ Tavallisen aikana sekoita ruoka enintddn 5-7 minuutin vélein ‘ 45°C Hapatus 115°C Sokeriliemen valmistus
‘ On asetettu liian pitkd ‘ Lyhennd tai noudata télle laitemallille adoptoidun reseptin ohjeita ‘ 50°C F 120°C Eisbeinin valmistus
LEIVOTTU RUOKA ON LIIAN KOSTEA 55°C Mehevan valmistus 125°C Muhennoksen valmistus
Leivontaan on Kaytetty sopimattomia aineksia, jotka Kéyti reseptin mukaisia aineksia. Valti paljon nestettd sisaltavid aineksia tai 60°C_ | Vihred teetd, vauvanruokaa valmistus 130°C_ | Laatikan valmistus
antavat ylimadrdistd kosteutta (mehukkaat hedelmattai = ... e L o " N o .
y jat, smetana tms) mikéli se on mahdollista kdytd ne minimimérin 65°C Tyhjidpakatun lihan valmistus 135°C astioiden
R " T Yrit aina poistaa lei 4 heti jélkeen. 70°C Boolin valmistus 140°C Kuumaa
Leivottu ruoka on jddnyt suljettuun monitoimikeittimeen N P . P, PP R . . 5 L . A "
lfan pitkiksi aikaa Tarvittaessa voit jdttad leivonnainen monitoimikeittimeen lyhyeks aikaa "Auto- 75°C Pastdrointi, valkoista teetd valmistus 145°C Kalan ja vihanneksien paistaminen folioon
ammitys* toimintoa kayte 80°C | Glogin valmistus 150°C | Lihan paistaminen folioon
TAIKINA EI KOHENE PRI R -
o ; - 85°C E;?;z’:]\t:'l;i;é:ﬁ'StEWIOYka vaativatpitn kypsen 155°C Hiivataikinasta tuotteiden paistaminen
Kananmunia ja sokeria on vaahdotettu huonosfi Kaytd tarkastettua (talle laitemallille reseptid. " § N " 5
Taikina on seisonut liian kauan leivinjauheen lisadmisen jilkeen Aineksien valinnan, niiden esiksittelyn ja maarasuhtei 90°C Punaisen teen valmistus 160°C L
Jauhoja ei ole siivildity tai taikina on alustettu huonosti tulee vastata resepissd annetuja ofjeita 95°C Maitopuuroiden valmistus 165°C Pien
100°C Marenin ja hillon valmistus 170°C L




RMK-M911E

Ruoanlaiton ohjelmien yhteenveto taulukko (tehdasasetukset)

ruoanlaitto

Automaattinen sammutus
tdydellisen veden kiehumi-

= = .
s 32 Valoima lypsennysaia/ 5 §5 &
Oelma Kayttdsositukset i3t makypsennysaika/ | .2 2 §§
2 &
Eri ruokia valmistelu ldmpétilan kypsen- . 5 min - 1 tinti /1 min
MULTICOOK nysajan asettamisen kanssa 15 min 1 tinti- 12 tintia / 5 min v v
OATMEAL Maitopuoroiden valmistelu 10 min 5 min-1tunti 30min/1min | v v
Lihan, kalan, vihannekseiden, lisukkeiden ja . PR .
STEW muiden ruokalzjin s 1 tunti 20 min - 12 tintia/ 5 min v \/
FRY Luf!an, kglan,yuhannekselden ja usean ruoka- 15 min 5 min - 1 tunti 30 min /1 min ‘/
lajin paistaminen
Keitojen, vihannekseisen ja kylmien keittojen . L . .
SOuUP ruoantaitto 1 tunti 20 min - 8 tuntia / 5 min v v
STEAM Hoyrykypsennysastiat lihasta, kalasta, vihan- 15 min S min - 2 tuntia /5 min v v v
neksista ja muista tuotteista
Pastaa eri vehnalajikkeista ruoanlaitto, mak-
PASTA karoiden ja muiden puolivalmiiden tuotteiden 8 min 2min - 20 min /1 min v | v
valmistelu
Lémpimén maidon, purkitetun lihan, eibeisin, N i . N
SLOW COOK hyytelsn valmistelu 5 tuntia 1 tunti - 8 tuntia / 10 min v v
BOIL jap 40 min 5 min - 2 tuntia / 5 min v v
keksien, . . N .
BAKE astaja teipomo 1 tunti 20 min - 8 tuntia / 5 min v v
Eri viljojen ja lisukkeiden valmistelu. Ruoan- . . . .
CRAIN laitto murenevapuuroa vedessd 35 min 5 min - 4 tuntia /5 min v v
Erilaisten pilahvirisin lajien valmistelu (lihan, . 20 min - 1 tunti 30 min /
PILAF kalan,linnunlihan, vihanneksien kanssa) Ltunti 10 min ‘/ ‘/
[Y)gug# RT/ Erikaisten jogurttilajien valmistelu 8 tuntia 6 tuntia - 12 tuntia/ 10 min | v/
PIZZA Pizzan valmistelu 25 min 20min-1tnti/Smin - v/ v
BREAD Leivan rukiista ja vehndjauhosta valmistelu 3 tuntia 1 tunti- 6 tuntia / 10 min v
Eri jalkiruokien hedelmistd ja marjoistaa . . . .
DESSERT valmistelu 1 tunti 5 min -4 tuntia / 5 min v v
QUICK COOK Nopea riisin, murenevien puuroiden vedessa v

VII. ENNEN YHTEYDENOTTOA HUOLTOKESKUKSELLE

Vika Mahdollinen syy Vian korjaus
Virheilmoitus | Jarjestelmévika, ohjauskortti, [impdtila-antuiri tai | Irrota laitteen pistotulppa pistorasiasta ja anna laitteelle jadhtyd.
ndytolld: E1-E3 | paineanturi on mahdollisesti rikki Sulje kansi tiiviisti ja kytke laite sahkdverkkoon uudestaan
Yalmv[stegtaessa Tama tilanne ei tarkoita, ettd se on laitteeseen tulee toiminta-
FRY” ohjelmaa . i " suoia latk
lammitysele- W ha_!rlo,se on: . ja Jatkaa
. Kokkaat liian vahan ruokaa tai tuotteet tarttuvat = tyoskentelyd multi-keittid, laite on irrotettu pistorasiasta 2-3
mentti nostettu- ) B RO A P ; -
na. laite voi astian pohjaan minuuttia, ja sitten pitdisi olla kytketty pistorasiaan uudelleen.
. Jotta virhe ei toistuisi, kdytd "MULTICOOK” — ohjelmaa, jonka
nayttad E3 vir- i o
_— lampdtila on 170°C
heviestin
Johto el ole kytketty keittimeen tai a) pistorasiaan. Tarlflsta er}a irrotettava johto on kytketty keittimen liitantdan
ja pistorasiaan
Eiesltsn i kayn- Pistorasia on viallinen Kytke keitin toimivaan pistorasiaan
Sihkdkatkos T_a!_r_kl_sta jannite verkossa.Jos jannitettd ei ole, kddnny isannit-
sijdsi puoleen
Virta on viallinen (jannite verkossa ei ole tasainen | Tarkista jannite verkossa. Jos jénnite on puutteellinen, kaanny
tai on tavallista matalampi) isannditsijdsi puoleen
Ruoanvalmistus | Kulhonja immityselementinvalisd on jokuvieras | .. eiin verosta ja anna jaéhtyd. Poista vieras esine
kestaa Llijan | esine (roska, suurimo, ruokaa, yms.)
kauan Kulho on vinosti keittimen rungossa Asenna kulho suoraan
Limmityselementti on likainen Irrota ‘kemn verkosta ja anna jadhtya. Puhdista ldmmitysele-
mentti
Kulho on vinosti keittimen
Asenna kulho suoraan
rungossa
Ruoanvalmista- | 1o oo keittimen | Kansi ei ole tiiviisti suljettu | Tarksta, onko keittimen kannen ja rungon valiss3 joku vieras
misen aikana | _ . A L N . N P A
o sisdinen kansi eivat | tai vieras esine on kannen | esine (roska, suurimo, ruokaa, yms.) ja poista se. Sulje keittimen
keittimen kan- P L :
ole tiiviisti kiinni | alla kansi aina naksahduksen asti
nen alta tulee ..
hoyryd toisiinne Sisdkannen kumitiiviste on
. o .| Tarkista sisdkannen kumitiivisteen kunto ja tarpeen mukaan
likainen, viallinen tai epa- "
. vaihda
muodistunut

0 Siind tapauksessa, jos vikaa ei saada korjatuksi, ota yhteys valtuutettuun huoltopalveluun.

Sahkdlaitteiston ymparistoystavallinen kierratys
Pakkausmateriaalin, kdyttoohjekirjan ja laitteen hyddyksikayton tulee suorittaa jatteiden jalostuksen paikallisen
ohjelman mukaisesti. Pidd huolta ymparistosta: dld heitd sellaiset tuotteet tavanomaisten kotitalousroskien
kanssa.
B (ytettyji (vanhoja) laitteita ei saa havitta3 muun kotitalousjatteen mukana, vaan ne tulee kierrattaa erikseen.
Vanhan laitteiston omistaja on velvollinen tuomaan laitteet erikoi 1 kierratyspit ja luovuttamaan ne vas-
taaville jarjestoille. Ndin edistat ja autat arvokkaiden raaka-aineiden kasittelyd, sekd epdpuhtaiden aineiden puhdistusta.
Tama laite tdyttdd sahko- ja elektroniikkalaiteromua koskevan EU-direktiivin 2012/19/EU vaatimukset ja omaa vastaavan
merkin.
Yleisohjeet maarittdvat kaytettyjen laitteiden rakenteet palautusta ja kierratystd varten koko EU-alueella.




Pries pradétami naudotis §iuo p//’emisu [démfa/' perxka/'tyk/'te naudoto/'o vadovg ir jj issaugokite, kad prireikus galétumete pa-
sizidreti. Teisingai naudojantis prietaisu, jo ek imo laikas bus Zymiai ilgesnis.
Slame vadove patelklamos saugos prlemones ir |nstrukcuos neapima visy situacijy, kurios gali susidaryti eksploatuojant
su jreng jas turi vad is sveiku protu, biti atsargus ir atidus.

ATSARGUMO PRIEMONES

*Gamintojas neatsako uz gedimus, atsiradusius nesilaikant techninés saugos
reikalavimy ir gaminio eksploatacijos taisykliy.

o Sis prietaisas skirtas naudoti namy salygomis ir gali biti naudojams
butuose, sodybose panasios nepramonines paskirties patalpose. Naudoji-
mas pramoniniais ar kitais nenumatytais tikslais bus laikomas Sios gami-
nio eksploatau‘os instrukcijos salygu pazeidimu. Tokiu atveju gamintojas
neatsako uz galimas pasekmes.

o Pries jungdami prietaisq j elektros tinkl3 patikrinkite, ar jo jtampa atitinka
prietaiso nominaliajg jtampa &zr technines gaminio charakteristikas arba
gamykline gaminio duomeny lentele).

» Naudokite gaminio galinguma atitinkant] ilgintuva, nes parametry neati-
tikimas gall sukelti trumpajj jungimg arba gaisra.

* Junkite prietais tik ] jzemintus kistukinius lizdus. Tai bitina salyga, sau-
ganti nuo elektros smagio. Naudodami ilgintuva jsitikinkite, kad jis taip
pat yra jzemintas.

DEMESIO! Veikimo metu jkaista prietaiso korpusas, dubuo ir metalinés
dalys! Bakite atsargds! Naudokités virtuvinemis pirstinémis. Vengiant
nudegimy karstais garais atidarius dangtj, nesilenkite virs prietaiso.

* Pasinaudoje, valydami ar perkeldami prietaisa | kitg vieta, atjunkite jj nuo
elektros tinklo. Traukite Laikydami kiStuka, bet ne laida, be to, tai darykite
sausomis rankomis,

» Netieskite maitinimo Laido tarpduryje ar netoli Silumos Saltiniy. Pasiripin-
kite, kad elektros kabelis nepersisukty ir nepersilenkty, nesiliesty su astriais
da|kta|s kampais ar baldy briaunomis.

@ATMINK!TE atsitiktinai paZeidus elektros maitinimo kabel], I?d

kilti giarant//os sqlygas neatitinkaniy nesklandumy ir bati sutri

tas elektros tiekimas. Pazeistq elektros kabelj biitina skubiai pake/s
ti klienty aptarnavimo centre.

* Pasikeitus diskinio kaitinimo elemento padéiai,kad nenusidegintumete ar
kitaip nesusizeistumeéte, bitinai naudokite komplekte esanCias znyples.

* Nustatydami kaitinimo elementa virSutin€je padetyje jsitikinkite, kad jis
tvirtai uzfiksuotas prietaiso darbines kameros sieneleje esanciuose griove-
livose. Neteisingai uzfiksavus kaitinimo elementa, prietaisui veikiant s gali
nuslysti, o tai gali sugadinti prietaisa.

Imdami Znyples bitinai naudokite nuo karscio apsaugancias virtu-
vines pirstines. Draudziama rankomis liesti kaitinimo diskg, nepri-
klausomai nuo jo padeties!

Prietaisui esant prijungtam prie elektros maitinimo tinklo ir vengda-
mi elektros smugio, nekeiskite kaitinimo elemento padeties.

Kai diskinis kaitinimo elementas uzfiksuotas virsutinéje padetyje,
draudziama uzdaryti prietaiso dangt/

* Nestatykite prietaiso ant minksto pavirSiaus, jam veikiant — neuzdenkite,
nes prietaisas gali perkaisti ir sugesti.

» Draudziama eksploatuoti prietaisg lauke: | prietaiso vidy patekus drégmés
ar pasaliniy objektu, tai gali sukelti rimty Jo gedimy

* Pries valydami prietaisg jsitikinkite, kad jis atjungtas nuo elektros tinklo ir
yra visiskai atveses. Grieztai laikykités prietaiso valymo instrukcijy.

DRAUDZIAMA merkti prietaisq j vandenj arba plauti jj vandens srove!

* 8 mety ir vyresni vaikal, o taip pat riboty fiziniy, protiniy ir psichiniy gebe-
jimy ar nepakankamai patirties ar Ziniy turintys asmenys gali naudotis
prietaisu tik tuomet, kal jie yra prizidrimi ir/arba buvo apmokyti saugiai



naudotis prietaisu ir supranta galimus pavojus. Vaikams negalima zaisti
prietaisu. Prietais ir tinklo kabel] Laikykite vaikams, jaunesniems kaip 8 mety,
neprieinamoje vietoje. Suauqusiyjy neprizidrimi vaikai negali valyti prietai-
50 r juo naudotis.

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

» Draudziama savarankiskai taisyti prietaisa arba keisti jo konstrukcija. Remon-
tuoti prietaisg gali ik jgalioto klienty aptarnavimo centro specialistas. Ne-
profesionaliai atlikti darbai gali sugadinti prietais, turta arba suzaloti as-
menis.

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

Techninés charakteristikos

Modelis RMK-M911E  Dubens/pannen danga neprisvylanti keraminé
Galinguma 860-1000W  Ekranas. palvotas, $viesos diody
[tampa 220-240V,50/60 Hz 3D Sildymas yra
Apsauga nuo elektros smagio I klasé M 377 x 285 x 240 mm
Dubens talpa 50 Neto svori 5,7kg
Programos

1., MULTICOOK" (MULTIVIREIAS) 10. ,BAKE" (KEPINIAI)

2. ,OATMEAL" (PIENISKA KOSE) 11. ,GRAIN* (KRUOPOS)

3. STEW" (TROSKINIMAS) 12. PILAF* (PLOVAS)

4. FRY"(KEPIMAS) 13. YOGURT/DOUGH" JOGURTAS/TESLA)

5. ,SOUP* (SRIUBA) 14. ,PIZZA" (PICA)

6. ,STEAM" (GARINIMAS) 15. ,BREAD" (DUONA)

7. PASTA" (MAKARONAI) 16. ,DESSERT" (DESERTAI)

8. ,SLOW COOK" (LETAS VIRIMAS) 17. ,QUICK COOK" (GREITAS VIRIMAS)

9. ,BOIL" (VIRIMAS)
Funkcijos
MASTERFRY funkcija (liftas kaitinimo elementas) galima
Temperatros palaikymas (gatavy patiekaly automatinis pasildymas) iki 24 valandy
ISankstinis automatinio pasildymo i$jungima: yra

Patiekaly Sildymas.
Atidétas paleidima
Komplektacija

Daugiafunkeé virtuvé lvnt. Pannen 1vnt.
Dubuo lvnt.  Tang it

iki 24 valandy
iki 24 valandy

Talpa, skirta maistui gaminti garuose
Jogurtu indeliai

Dozatoriu:

Samtis.

Plokstias Saukstas

Recepty knyga.

Samcio / $auksto laikiklis.....
Vartotojo vadovas
Techninio aptarnavimo knygelé
Elektros maitinimo kabelis...

A Po to, kai prietaisas buvo gabenamas arba laikomas

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

Daugiafunkcés virtuvés RMK-M911E jrengimas Al

1. Prietaiso dangtis 11. Saukstas sriubai

2. Nuimamas iSorinis dangtis 12. Dozatorius

3. Varmeelementet som kan loftes 13. Panne

4. Dubuo 14. Tang

5. Dangtio pakélimo mygtukas 15. Talpa, skirta maistui gaminti garuose
6. Valdymo pultas su ekranu 16. Jogurto indeliai

7. Korpusas 17. Samtio / Sauksto laikiklis

8. Rankena nesti 18. Tinklo kabelis

9. Nuimamas garo voztuvas 19. Taros surinkimo kondensatas

10. Plok3tias Saukstas

Valdymo pultas A2

Daugiafunkeé virtuvé REDMOND RMK-M911E turi jutiklinj valdymo pult3 su daugiafunkciu, spalvotu $viesos diody ekranu.
1. ,Reheat/Cancel” (,Pasildyti/At3aukti“) — pasildymo funkcijos jjungimas / i$jungimas, maisto gaminimo programos nu-

traukimas, pasirinkty nuostaty atSaukimas.

. Time delay" (,Laiko atidéjimas”) — atidéto paleidimo laiko rezimo nustatymo jjungimas.

. Jemperature” (,Temperatira“) — ,MULTICOOK" programos temperatiiros vertés nustatymas.

. ,Hour" (\Valandos") — valandy vertés pasirinkimas maisto gaminimo ir paleidimo atidéjimo nuostaty rezimuose.

., Min“(,Minutés") — minuiy vertés pasirinkimas maisto gaminimo ir paleidimo atidéjimo nuostaty reZimuose.

. Quick cook” (,Greitas virimas") — ,QUICK COOK" programos paleidimas.

,Menu / Keep Warm" (,Meniu / Automatinis pasildymas") — automatinio maisto gaminimo programos pasirinkimas.

., Start” (,Paleidimas”) — pasirinkto maisto gaminimo rezimo paleidimas.

Ekranas.

rano iSdéstymas A3

. Automatinés programos ,QUICK COOK" vykdymo indikatorius

. Gaminimo / pasildymo programos veikimo indikatorius

. Gaminimo etapy indikatorius

. Pasirinktos ,MULTICOOK" programos temperatiiros indikatorius

. Time delay" funkijos veikimo indikatorius

. Laikmactio rodmeny rezimo indikatorius

Laikmatis

. Automatinés pasirinktos gaminimo programos indikatorius

. PRIES EKSPLOATACIJA

13 dézés atsargiai iStraukite gaminj ir jo dalis. Pasalinkite visas pakavimo medziagas. Palikite savo vietose ant gaminio kor-
puso esancius jspéjamuosius ir informacinius lipdukus bei lentele su gaminio serijos numeriu!

Ant gaminio nesant serijos numerio, automatiskai panaikinama teisé gauti garantinj aptarnavima.
Prietaiso korpusa nuvalykite drégna $luoste. Dubenj praskalaukite Siltu muiluotu vandeniu. Kruopsciai nusausinkite. Naudojant
pirma karta, gali atsirasti pasalinis kvapas, taiau tai néra prietaiso gedimo pozymis. Tokiu atveju prietaisa tiesiog reikia iSvalyti.

m
ONOUTAWNE X 00N U AWM

Zemoje temperatiiroje, pries jjungiant batina palaikyti jj

kambario temperatiiroje ne maziau kaip 2 valandas.
DEMESIO! Draudziama pakelkite prietaiso uzpildyti dubuo su rankena.



Nejjunkite prietaiso be viduje dubenj ar tuscias dubuo — atsitiktinés pradéti virimo programa, tai bus kritinis, perkaitimo prietaiso
arba sugadinti non-stick danga. Pries kepant produktus, uZpilkite Siek tiek darZoviy arba saulégrazy aliejaus j dubenél.

@ DEMESIO! Draudziama pakelkite prietaiso rankenos, dubenélj!

[I. EKSPLOATACIJA

Pries jungiant pirma karta

Pastatykite prietais3 ant tvirto, lygaus ir horizontalaus pavirsiaus, kad i$ gary voztuvo iSeinantys karsti garai nepatekty ant
tapety, dekoratyviniy dangu, elektroniniy prietaisy ir kity daikty ar medZiagy, kurias gali sugadinti padidinta drégmé ir
temperatira.

Pries gaminant maista jsitikinkite, kad nebty pazeistos iSorinés ir matomos vidinés daugiafunkcés virtuvés dalys. Tarp dubens
ir kaitinimo elemento negali bati jokiy pasaliniy daikty.

Gaminimo laiko nustatymas
Daugiafunkeéje virtuvéje REDMOND RMK-M911E galima savarankiskai nustatyti kiekvienos gaminimo programos laika (is-
skyrus ,QUICK COOK"). Galimas pasirenkamo laiko diapazonas ir jo keitimo intervalas priklauso nuo pasirinktos gaminimo
programos. Norint pakeisti laika:

1. pasirinke gaminimo programa, spauskite ,Hour" mygtuka ir nustatykite norima valandy reik$me. Kelias sekundes palai-

kius nuspausta mygtuka, prasidés pagreitinta reikSmes kaita.

2. Spausdami ,Min"mygtuka, nustatykite minuciy reiksme. Kelias sekundes palaikius nuspausta mygtuka, prasidés pagrei-

tinta reiksmés kaita.

3. Norint nustatyti trumpesnj, nei vienos valandos maisto gaminimo laika, spauskite ,Hour” mygtuka, iki valandy reiksmé

pasieks nulj. Tuomet, spausdami ,Min" mygtuka, nustatykite reikiama minuciy reiksme.

4. Nustatius reikiamg maisto gaminimo laika, (ekranas mirksés), atitinkamai pasirinktos gaminimo programos algoritmui,
galite pereiti prie kito etapo. Norint atSaukti nuostatas, spauskite ,Reheat/Cancel” mygtuka ir i$ naujo jveskite visg ga-
minimo programa.

Rankiniu badu nustatant gaminimo laikg ir atsizvelgiant | gamyklines lentelés nuostatas, turékite omenyje is anksto numatytq
pasirinktos gaminimo programos galimg nuostaty dlapazanq ir mtervalq

Jasy p programy laiko di nuo
galima trumpam pmtesu Jei nustatytu laiku patiekalas dar nebuvo gatavas

Kai kuriose g nustatyto laiko atskaita pradedama tik prietaisui pasiekus pasirinktq tempe-
ratdrg. Pavyzdzrm Jjpylus §alto vandens ir pasirinkus programq ,STEAM" bei nustatant 5 min. gaminimo laikg, programos pa-

leistis ir atbuliné nustatyto gaminimo laiko atskaita prasidés tik vandeniui uzvirus ir dubenyje susidarius pak gary

iy verciy. Todél programos veikimq

Jime delay” funkcija
Sia funkcija galima nustatyti laiko intervala, kuriam pasibaigus patiekalas turi bati gatavas (jskaitant programos veikimo
laikq). 10 minuciy intervalu nustatomas laiko tarpas — nuo 10 minuciy iki 24 valandy. Reikia turéti omenyje, kad atidéjimo
laikas turi biti didesnis nei nustatytas gaminimo laikas, priesingu atveju, programa prades veikti i$ karto, paspaudus ,Start”
mygtuka.
Atidéto paleidimo laika galite nustatyti iSsirinke automatine programa, temperatira ir gaminimo trukme:
1. Paspaude,Time delay* mygtuka, jjungsite atidéto paleidimo laiko nustatymo rezima. Ekrane atsiras uzrasasTime delay”
ir pradés mirkséti laikmatis.
2. Spaudziant,Hour" mygtuka, intervalais keisis laikrodzio reiksmé. Nustatytas laiko formatas — 24 valandos. Kelias sekun-
des palaikius nuspausta mygtuka, prasidés pagreitinta reikSmés kaita.
3. Spausdami ,Min"mygtuka, intervalais keiskite minuciy reikSme. Kelias sekundes palaikius nuspausta mygtuka, prasidés
pagreitinta reikSmés kaita.
4. Norint nustatyti trumpesnj, nei vienos valandos trukmés maisto gaminimo laika, spauskite ,Hour* mygtuka, iki valandy
reiksmé pasieks nulj. Tuomet, spausdami ,Min" mygtuka, nustatykite reikiama minuiy reikSme.
5. Norint atSaukti nuostatas, spauskite ,Reheat/Cancel” mygtukg ir i$ naujo jveskite visa gaminimo programa.
6. Nustatius laika, paspauskite ir kelias sekundes palaikykite ,Start” mygtuka. |siZiebs veikimo funkcijos ,Time delay" indi-
katorius, bus pradétas programos vykdymas ir atgaliné laiko atskaita.
7. Patiekalas bus pagamintas per nustatytg laika. Programai pasibaigus, automatiskai jsijungs gatavy patiekaly tempera-
taros palaikymo funkcija (automatinio pasildymo) ir jsiZiebs, Reheat/Cancel mygtuko indikatorius.
8. Norint atjungti automatinj pasildyma, spauskite, Reheat/(ﬁance mygtukq Mygtuko indikatorius uzges.
Atidéto paleidimo funkcija taikoma visoms esamoms i prog , iSskyrus ,FRY ', ,PASTA" ir ,QUICK
COOK" programas.

Nerekomenduojama naudoti ,Start delay” funkcijg, jeigu recepte numatyti greitai gendantys produktai (kiausiniai, $viezias
pienas, mésa, saris ir t.t).
Nustatant, Start delay" funkcijos laikg, reikia turéti omenyje, kad programoje , STEAM" laiko atskaita prasideda tik daugiafunkcei
virtuvei pasiekus reikiamq darbine temperatiirq (uZvirus vandeniui).
Gatavy patiekaly temperatiiros palaikymo funkcija ,Keep warm"“ (automatinis pasildymas)
Funkcija jsijungia automatiskai, pasibaigus gaminimo programos veikimo laikui, 0 gatavo patiekalo temperatira gali 24 val.
palaikyti 70-75°C ribose. Esant aktyviai automatinio pasildymo funkcijai, $vietia ,Reheat/Cancel” mygtuko indikatorius, o
ekrane rodoma tiesioginé $io veikimo rezimo laiko atskaita. Esant poreikiui, automatinj pasildyma galima i$jungti, paspaudus
ir kelias sekundes palaikius ,Reheat/Cancel” mygtuka.

Isankstlnls automatlnlo pasildymo iSjungimas

Kiekiui.
Programoje ,PASTA" nustatyto
Funkcija MASTERFRY A4

Daugiafunkcéje virtuvéje REDMOND RMK-M911E yra pakeliamas kaitinimo elementas. Todél dabar daugiafunkcéje virtuvéje
galite naudoti ne tik dubenj, bet ir keptuve (yra komplekte).

laiko atskaita p uzvirus vandeniui ir p i paspaudus ,Start" mygtukg.

A Imdami Znyples batinai naudokite nuo karscio apsaugancias virtuvines pirstines. DraudZiama rankomis liesti kaitinimo diskg,
nepriklausomai nuo jo padéties!
Saugumo sumetimais, kai keiciate kaitinimo elemento padétj, naudokite Znyples (yra komplekte).
Norédami uzfiksuoti kaitinimo elementg virSutinéje padétyje, atsargiai pakelkite jj iki galo ir Siek tiek pasukite prie$ laikrodZio
rodykle kol jis patikimai uzsifiksuos darbinés kameros sieneléje esantiuose grioveliuose.
Norédami uzfiksuoti kaitinimo elementa apatinéje padétyje, Siek tiek pakelkite jj, kad fiksatoriai iSljsty i$ darbinés kameros
sieneléje esanciy grioveliy, ir, pasuke diska pagal laikrodZio rodykle, nuleiskite jj Zemyn.
Prietaisui esant prijungtam prie elektros maitinimo tinklo, nekeiskite kaitinimo elemento padéties.
Kai diskinis kaitinimo elementas uzfiksuotas virSutinéje padétyje, draudziama uzdaryti prietaiso dangtj.

0 indami daugi dokite tik kompl

éje virtuvéje, esanciq keptuve.

programos laikui, automatinio pasildymo j; 15||ung|mas ne visuomet reikalingas. Turint tai omenyje,
dauglafunkceje virtuvéje REDMOND RMK-M911E numatyta iSankstiné Sios funkcijos atjungimo galimybé, aktyvuo]ama
paleidziant pagrinding gaminimo programa arba jos veikimo metu. Norint tai atlikti, paleidZiant programg arba jai jau
veikiant, paspauskite ir kelias sekundes palaikykite ,Menu" mygtuka, kol neuzges ,,Reheat/(ancel“ mygtuko indikatorius.
Norint vél jjungti automatinj pasildyma, dar karta paspauskite ,Menu"“ mygtuka (isiZiebs ,Reheat/Cancel” mygtuko indika-
torius).

Patiekaly pasildymo funkcija
Daugiafunkce virtuve REDMOND RMK-M911E galima naudoti Saltiems patiekalams Sildyti. Norint tai atlikti:

« sudékite produktus j dubenj ir jstatykite jj j daugiafunkce virtuve.

o Uzdenkite dangtiu, o prietaisg jjunkite j elektros tinkla.

o P ite ir kelias sekund laikykite ,Reheat/Cancel” mygtuka, kol pasigirs garsinis signalas. |siZiebs atitinkamas

indikatorius ekrane ir mygtuko indikatorius. Laikmatis pradés Sildymo laiko atskaita.

Prietaisas pasildys patiekalg iki 70-75°C ir 24 val. palaikys jj karsta. Esant poreikiui, $ildyma galima sustabdyti,
paspaudus ir kelias sekundes palaikius ,Reheat/Cancel” mygtuka, kol ant mygtuko ir ekrane uzges atitinkami indi-
katoriai.

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



Bendryjy veiksmy eiga, naudojant automatines programas

é SVARBU! Jei naudojate prietaisq vandeniui virinti (pavyzdziui, verdant produktus), DRAUDZIAMA nustatyti gaminimo tempera-
targ, virsijanciq 100°C. Gali jvykti prietaiso perkaitimas ir gedimas. Dél tos pacios prieZasties DRAUDZIAMA vandeniui virinti
. Paruoskite (pasverkite, pamatuokite) reikiama produkty kiekj.

naudoti programas ,BREAD', FRY ; ,BAKE"

2. Laikantis gaminimo programos nurodymy, sudékite produktus j daugiafunkcés virtuvés dubenj ir jstatykite j prietaiso
korpusa. Sekite, kad visi produktai, jskaitant skyscius, bty zemiau maksimalios, vidinéje dubens puséje esantios, zymos.
Isitikinkite, kad dubuo stovi tiesiai ir yra gerai prigludes prie kaitinimo elemento.

. Uzspauskite daugiafunkcés virtuvés dangtj (pasigirs spragteléjimas). [junkite prietaisa j elektros tinkla.

DEMESIO! Jei jis viréjas aukstoje temperatiiroje, naudojant didelj kiekj augalinio aliejaus, visada palieka dangt] prietaiso ati-
daryti.

. Spausdami ,Menu/Keep Warm" mygtuka i3sirinkite reikalinga gaminimo programa (ekrane jsiziebs atitinkamos progra-
mos indikatorius).

. Jei nesate patenkintas su default maisto ruosimo metu jus galite pakeisti $ia verte, paspausdami ,Hour"ir ,Min“ mygtu-
kai. ] MULTICOOK programa taip pat galima keisti kepimo temperatira, prie$ pradedami. Kai $i programa yra atrinkti,
kepimo temperatiiros indikatorius uzsidegs ekrane. Paspauskite ,Temperature” mygtuka, pasirinkite norima reikSme.

6. Esant poreikiui, galite nustatyti ir atidéto paleidimo laika. Pasirinkus ,FRY", ,PASTA" ir ,QUICK COOK" funkcijas, ,Time

delay” funkcija néra prieinama.

7. Norint paleisti gaminimo programa, paspauskite ir kelias sekundes palaikykite ,Start" mygtuka, kol jsiziebs ,Start" ir
JReheat/Cancel” mygtuky indikatoriai. Prasidés pasirinktos programos vykdymas ir atgaliné gaminimo laiko atskaita.
Programoje ,STEAM" atgaliné laiko atskaita prasideda uzvirus vandeniui ir pasiekus pakankama gary tankj dubenyje;
programoje ,PASTA" — dubenyje uzvirus vandeniui, sudéjus produktus ir pakartotinai paspaudus ,Start" mygtuka.

8. Esant poreikiui, automatinio pasildymo funkcija galima i$ anksto atjungti, paspaudus ir palaikius ,Menu/Keep Warm*
mygtuka, kol neuzges ir ,Reheat/Cancel” mygtuko indikatorius. Pakartotinai paspaudus ,Menu“ mygtuka, 3i funkcija bus
vél jjungta. Automatinio pasildymo funkcija néra galima, naudojant,YOGURT/DOUGH" ir ,BREAD" programas.

9. Apie gaminimo programos pabaiga jspés garsinis signalas. Toliau, priklausomai nuo pasirinktos programos ar esamy
nuostaty, prietaisas persijungs j automatinio pasildymo (Svies ,Reheat/Cancel” mygtuko indikatorius) arba budéjimo
rezima (mirksés ,Start" mygtuko indikatorius).

10. Norint atSaukti jvesta programa, nutraukti gaminimo arba automatinio pasildymo procesa, paspauskite ir kelias sekun-
des palaikykite ,Reheat/Cancel” mygtuka.

| Kepimo Patarimai skyriuje rasite atsakymus j dazniausiai uzduodamus klausimus.

-

- - @,

Siekiant kokybisko rezultato, sialome iSbandyti vieng IS prie daugiafunkcés virtuvés REDMOND RMK-M911E pridedamos recep-

ty knygos patiekaly, numatyty ruosti batent Siuo modeliu.

Jeigu jasy manymu, pasirinkus jprastines automatines programas nepavyko pasiekti norimo rezultato, sicilome pasinaudoti
& universalia ,MULTICOOK" programa, turincia prapléstas rankines nuostatas ir atveriancia placias jasy kulinariniy eksperimen-

ty galimybes.

,MULTICOOK" programa
Si programa skirta praktiskiems patiekalams, vartotojo pasirinktais temperatiros ir gaminimo laiko parametrais ruosti.
L, MULTICOOK" programos déka daugiafunkcé virtuvé REDMOND RMK-M911E galés pakeisti daugybe virtuvés prietaisy, o jis
galésite gaminti praktiskai pagal bet kurj jums patikusj recepta, surastg senoje kulinarijos knygoje ar internete.
Jusy patogumui, gaminant patiekalus iki 80°C temperatiiroje, automatinio paildymo funkcija yra atjungta. Esant poreikiui, ja
galima jjungti rankiniu biidu, paleidus gaminimo programa, paspaudus ir kelias sekundes palaikius ,Menu”mygtuka, kol jsiziebs
,Reheat/Cancel" indikatorius.
« Pagal nutyléjima, ,MULTICOOK" gaminimo laikas — 15 minuciy, gaminimo temperatira — 100 °C.
« Rankinio temperatiiros reguliavimo diapazonas (keitiamas paspaudus ,Temperature” mygtuka): 35-170°C, 5 °Cintervalu.
« Rankinio laiko reguliavimo diapazonas: 5 min. — 12 valandy, su 1 min. laiko keitimo intervalu, keiciant iki 1 valandos,
arba 5 min. — kai laiko intervalas didesnis nei 1 valanda.
Programa ,MULTICOOK" galima paruosti daugybe jvairiy patiekaly. Rekomenduojame pasinaudoti misy profesionaliy viréjy
paruosta recepty knyga arba specialia rekomenduojamy temperatiiry, skirty jvairiems patiekalams ir produktams gaminti,
lentele.

Jei naudojate MULTICOOK programa verdantj vandenj (pavyzdziui, kai virimo produkty), NERA nustatyti virimo temperatira
aukstesné kaip 100°C.

LOATMEAL" programa
Rekomenduojama pieniskoms koséms virti. Pagal nutyléjima, suprogramuotas gaminimo laikas — 10 minuciy. Taip pat galimas
rankinis gaminimo laiko nustatymas kas 1 minute, nuo 5 min. iki 1 val. 30 min. diapazone.
LOATMEAL" programa skirta ko3éms su neriebiu pasterizuotu pienu virti. Vengiant pieno uzvirimo ir siekiant norimo rezultato,
prie$ gaminant rekomenduojama atlikti Siuos veiksmus:
« kruopstiai nuplauti nesmulkintas kruopas (ryZius, grikius, miezius ir pan), kol vanduo taps skaidrus;
« pried verdant, sutepti daugiafunkcés virtuvés dubenj aliejumi;
 grieztai laikytis recepty knygoje nurodyto produkty kiekiy; grieztai draudziama padidinti arba sumazinti produkty kiekj;
« naudojant nenugriebtq pieng, 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 rezul-
tatas.
Nepasiekus norimo rezultato ,0ATMEAL" programa, siilome pasinaudoti universalia ,MULTICOOK" programa. Optimali ko3és
virimo temperatira — 95°C. Produkty kiekj ir virimo laika nustatykite laikydamiesi recepto.

LSTEW" programa
Rekomenduojama darzovéms, mésai, paukstienai, jdros gérybéms troskinti. Pagal nutyléjima, suprogramuotas gaminimo lai-
kas — 1 valanda. Taip pat galimas rankinis gaminimo laiko nustatymas kas 5 minutes, nuo 20 min. iki 12 val.

JFRY"programa
Rekomenduojama darZovéms, mésai, paukstienai, juros gérybéms kepti. Pagal nutyléjima, suprogramuotas gaminimo laikas —
15 minuciy. Taip pat galimas rankinis gaminimo laiko nustatymas kas 1 minute, nuo 5 min. iki 1 val. 30 min. diapazone.,Time
delay" funkcija Sioje programoje néra galima.
Tam, kad produktai neprisvilty, sekite recepty knygos nuorodas ir requliariai maisykite dubens turinj. Galima gaminti ir esant
& nukeltam daugiafunkcés virtuvés dangciui.

,SOUP* programa

Rekomenduojama jvairiems sultiniams ir pirmiesiems patiekalams, o taip pat kompotams ir gérimams virti. Pagal nutyléjima,
suprogramuotas gaminimo laikas — 1 valanda. Taip pat galimas rankinis gaminimo laiko nustatymas kas 5 minutes, nuo 20 min.
iki 8 val.

L,STEAM" programa
Rekomenduojama darZovéms, zuvims, mésai, dietiniams ir vegetariniams patiekalams, o taip pat patiekalams vaikams gamin-
ti garuose. Pagal nutyléjima, suprogramuotas gaminimo laikas — 15 minu¢iy. Taip pat galimas rankinis gaminimo laiko nu-
statymas kas 5 minutes (nuo 2 val.).
Norint gaminti maistg $ia programa, naudokite specialig talpa (yra komplekte):
1. jpilkite j dubenj 600-1000 ml vandens. |statykite duben; j talpa, kad galétuméte gaminti garuose.
2. Laikydamiesi recepto, pamatuokite ir paruoskite reikiama produkty kiekj, tolygiai idéliokite juos talpoje ir jstatykite
dubenj j prietaiso korpusa. Jsitikinkite, kad dubuo glaudziai lieciasi su kaitinimo elementu.
3. Sekite 3-10 skyriaus ,Bendryjy veiksmy eiga, naudojant automatines programas” nurodymy.
0 Gaminimo programos atgaliné laiko atskaita p uzvirus iui ir pasiekus p gary tankj dubenyje.
Nenaudojant automatiniy Sios programos laiko nuostaty, pasinaudokite rekomenduojamo jvairiy produkty gaminimo laiko
garuose lentele.

4PASTA" programa

Rekomenduoj , koldd desreléms, chinkaliams, kiausiniams ir t.t. virti. Pagal nutyléjima, suprogramuota
virimo trukmé — 8 minutés. Taip pat galimas rankinis gaminimo laiko nustatymas kas 1 minute, nuo 2 iki 20 min. intervalu.
Programoje numatyta: vandens uzvirimas, produkty sudéjimas ir tolesnis jy gaminimas. Apie tai, jog vanduo uzviré ir reikia
sudeéti produktus, jspés garsinis signalas. Gaminimo programos atgaliné laiko atskaita prasidés pakartotinai paspaudus ,Start*
mygtuka.,Time delay" funkcija Sioje programoje néra galima.

i o onk

@ Verdant kai kuriuos produktus (pvz., makaronus, kolddnus ir kt) susidaro putos. Vengiant galimo iSsiliejimo uz dubens krasty,
= praéjus kelioms minutéms po produkty sudéjimo j verdantj vandenj, galima nukelti dangt].



,SLOW COOK" programa

Rekomenduojama troskiniams gaminti, pienui virti. Pagal nutyléjima, suprogramuotas gaminimo laikas — 5 valandos. Taip pat
galimas rankinis gaminimo laiko nustatymas kas 10 minuciy, nuo 1 iki 8 val.

,BOIL" programa

Rekomenduojama darzovéms ir pupoms virti. Pagal nutyléjima, suprogramuotas gaminimo laikas — 40 minuciy. Taip pat ga-
limas rankinis gaminimo laiko nustatymas kas 5 minutes, nuo 5 min. iki 2 val.

,BAKE" programa

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

Ar biskvitas jau iskepes, galima patikrinti jbedus j jj medinj p (pvz., danty krapst
& rilikti prilipusios teslos likuciy, nes biitent tuomet biskvitas yra gatavas.
Kepant duong, rekomenduojama visuose gaminimo etapuose atjungti automatinio patiekaly pasildymo funkcijg.

LGRAIN" programa
Programa rekomenduojama jvairiy kruopy birioms ko$éms ir garnyrams virti. Pagal nutyléjima, suprogramuotas gaminimo
laikas — 35 minuteés. Taip pat galimas rankinis gaminimo laiko nustatymas kas 5 minutes (nuo 4 val.).

LPILAF* programa
Programa rekomenduojama jvairiy rasiy plovui gaminti. Pagal nutyléjima, suprogramuotas gaminimo laikas — 1 valanda. Taip
pat galimas rankinis gaminimo laiko nustatymas kas 10 minute, nuo 20 min.iki 1 val. 30 min. diapazone.

,YOUGURT/DOUGH" programa

Sia programa savo namuose galésite pasigaminti gardy ir vertinga jogurta teslai kildinti. Pagal nutyléjima, suprogramuotas
gaminimo laikas — 8 valandos. Taip pat galimas rankinis gaminimo laiko nustatymas kas 10 minuciy, nuo 6 iki 12 val. Auto-
matinio pasildymo funkcija Sioje programoje néra galima. Sudedant produktus atkreipkite démesj, kad jie baty zemiau 1/2
2ymos, esancios vidinéje dubens puséje.

JPIZZA" programa
Rekomenduojama picai kepti. Pagal nutyléjima, suprogramuotas gaminimo laikas — 25 minutés. Taip pat galimas rankinis
gaminimo laiko nustatymas kas 5 minutes, nuo 20 min.iki 1 val.

LBREAD" programa
Rekomenduojama jvairiy iy 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 gami-
nimo laiko nustatymas kas 10 minuciy, nuo 1 iki 6 val. Automatinio pasildymo funkcija Sioje programoje néra galima.

« Sudedant produktus atkreipkite démesj, kad jie bty Zemiau 1/2 Zymos, esancios vidinéje dubens puséje.

« Reikia turéti omenyje, kad pirmaja programos veikimo valandg yra kildinama tesla, o tik po to duona kepama.
Prie$ naudojant miltus, rekomenduojama juos nusijoti, tokiu bidu prisotinant miltus deguonimi ir pasalinant priemaisas.
Nerekomenduojama naudotis funkcija ,Atidétas paleidimas’, nes tai gali turéti jtakos kepinio kokybei.
Pilnai nepasibaigus kepimo procesui, neatidarykite daugiafunkcés virtuvés dangcio! Nuo to priklauso kepinio kokybé.
Gaminimo laikui sutrumpinti ir procesui supaprastinti rekomenduojama naudoti duonos ruoinius.
LDESSERT" programa
Rekomenduojama jvairiems vaisiy ir uogy desertams gaminti. Pagal nutyléjima, suprogramuotas gaminimo laikas — 1 valan-
da. Taip pat galimas rankinis gaminimo laiko nustatymas kas 5 minutes (nuo 4 val.).

L,QUICK COOK" programa

Programa skirta greitai virti ryziams, birioms kruopy koséms. Sioje programoje nereguliuojamas gaminimo laikas ir negalima
Time delay” funkcija.

I1l. PAPILDOMOS GALIMYBES

« Fondiu
« Kepimas gruzdintuvéje
o Varskes, sirio virimas

. IStraukus p ant jo netu-

o Skysty produkty pasterizavimas
o Vaikisky produkty Sildymas
« Indy ir asmens higienos priemoniy sterilizavimas

Receptai nurodyta skirsnyje patiekaly galima rasti recepty knygq ar interneto svetaine www.redmond.company.

[V. PAPILDOMI PRIEDAI

Du kan kjepe ytterliggere tilbeher til multikoker REDMOND RMK-M911E, eller fa vite om nye produkter REDMOND pa web-
side www.redmond.company eller | butikker av autoriserte forhandlere.

V. PRIETAISO VALYMAS

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

Valant draudZiama naudoti abrazyvines priemones, kempines su abrazyvine danga ir agresyvias chemines priemones. Drau-
dZiama merkti prietaisq j vandenj arba plauti jj vandens srove.
Prie$ naudojant pirma kartg arba norint pasalinti kvapus po maisto gaminimo, rekomenduojame 15 minuciy pavirinti puse
citrinos ,STEAM" programa.
Dubenj, vidinj aliumininj dangtj ir garo voztuva reikia plauti po kiekvieno naudojimo. Dubenj galima plauti ir indaplovéje.
18plovus duben, iSorinj jo pavirsiy nusluostykite.
Valant vidinj aliumininj dangtj (A5): :
1. Nukelkite daugiafunkcés virtuvés dangtj.
2. Tuo pat metu centro link paspauskite vidinéje dangcio puséje esantius du plastmasinius fiksatorius.
3. Nenaudojant jégos, Siek tiek patraukite vidinj aliumininj dangtj j save Zemyn, kad jis atsijungty nuo pagrindinio dangcio.
4. Nusluostykite abiejy dangtiy pavirsiy drégnu audiniu ar servetéle. Esant poreikiui, iSimtg dangtj nuplaukite vandens
srove, naudojant indy plovimo priemones. Plauti dangtio indaplovéje nerekomenduojame.
5. Surinkite atvirkStine seka: jstatykite aliumininj dangtj j virSutinius griovelius, suderinkite su pagrindiniu dangciu ir ne-
stipriai spustelékite fiksatorius iki spragtelés. Vidinis aliumininis dangtis turi patikimai uzsifiksuoti.
Garo voztuvas yra specialiame lizde, esanciame ant virSutinio prietaiso dangcio, jj sudaro dvi dalys: iSorinis diskas ir pagrindas.
Voztuvui nuvalyti:
1. Rapestingai patraukite diska uz i3oriniy i3sikidimy j save aukstyn, kaip pavaizduota paveikslélyje A6.
2. Vidingje disko puséje iki pasipriesinimo prie$ Laikrodzio rodykle pasukite pagrinding voztuvo dalj (Pq) ir nuimkite.
3. 1imkite voztuvo gumele. Laikydamiesi auk$¢iau nurodyty taisykliy, nuplaukite visas voztuvo dalis.
@ DEMESIO! Tam, kad voztuvo gumelé nebaty deformuota, draudziama jq sukti ar tempti.

4. Surinkite atvirkStine seka: jdékite gumele j vieta, suderinkite pagrindinés voztuvo dalies griovelius su atitinkamais vi-
dinéje disko puséje esantiais iZsikisimais ir pasukite pagal laikrodzio rodykle ((3)). Istatykite garo voztuva j ant prietai-
so dangcio esant] lizda (iSorinio disko padétis turi bati issikiSimu atgal, kad jj bity galima iSimti).

Maisto gaminimo metu susidarantis kondensatas $iame modelyje kaupiasi specialioje talpoje, esancioje aplink dubenj ant
prietaiso korpuso ir nuteka j talpa, esancia galinéje prietaiso dalyje.

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

densatas pilnai nutekéty j talpa.

2. Nestipriai truktelékite talpa uz atsikiSimo j save ir nuimkite.

3. I3pilkite kondensata. Iplaukite talpg ir jstatykite j3  vieta.

4. Aplink duben; likusj kondensata nusluostykite virtuvine $luoste.
Transportas ir Saugojimas
Prie$ atidédami ar naudodami pakartotinai, visas prietaiso dalis iSplaukite ir iSdZiovinkite. Laikykite prietaisg sausoje ir védi-
namoje vietoje, toliau nuo jkaistanciy prietaisy ir tiesioginiy saulés spinduliy.
Pervezant ir sandéliuojant prietaisg draudziamas mechaninis poveikis, kuris gali pazeisti prietaisg ir/arba pakuote.
Saugokite prietaiso pakuote nuo vandens ir kity skysciy.

VI. MAISTO GAMINIMO PATARIMAI

Gaminimo klaidos ir jy 3alinimo badai
Siame skyriuje apradytos tipinés klaidos, daromos daugiafunkcéje virtuvéje gaminant maista, iSnagrinétos galimos jy priezas-
tys ir $alinimo badai.
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PATIEKALAS NEBUVO IKI GALO GATAVAS

VERDANT PRODUKTAS ISGARUOJA

Galimos priezastys

Sprendimo biidai

UzZmirSote uzdaryti prietaiso dangt] arba uzdaréte jj nesan-
dariai, todél buvo nepakankamai auksta gaminimo tempe-
ratdra

Nesant bitinybés, g: metu neati €5 virtuves
dangtio.

Dangtis uzsidaro pasigirdus spragteléjimui. |sitikinkite, kad néra kliaciy
sandariai uZdaryti prietaiso dangtj i néra deformuota ant vidinio dangtio

esanti tarpiné guma

Blogas salytis tarp dubens ir kaitinimo elemento, todél
buvo nepakankama gaminimo temperatira

Dubuo prietaiso korpuse turi stovéti tiesiai, o jo dugnas turi bati gerai
prigludes prie kaitinimo elemento.

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

Verdant pienisk kose, iSgaruoja pienas

Pieno kokybe ir jo savybeés gali priklausyti nuo jo pagaminimo vietos ir salygy. Reko-
menduojame naudoti tik 2,5 proc. riebumo pasterizuotg pieng. Esant poreikiui, pieng
galima Siek tiek praskiesti geriamuoju vandeniu

singai pasirinktas produkto tipas

Produktai prie$ juos verdant nebuvo apdoroti arba
apdoroti neteisingai (blogai nuplauti ir t.t.).
Nebuvo laikytasi produkty proporcijy arba netei-

Pageidautina, kad bty naudojami patikrinti (pritaikyti $iam prietaiso modeliui) recep-
tai. Produkty parinkimas, paruo3iamasis ju apdorojimo bidas ir proporcijos turi atitik-
ti rekomendacijas

Nesmulkintas kruopas, mésa, Zuvis ir jiros gérybes visuomet kruop3¢iai nuplaukite

Produktg sudaro puty

Rekomenduojama skalauti produktas kruopsciai, nuimkite sklende ar maista su atida-
rykite dangtelj

Nesékmingai parinkti patiekalo produktai. Sie produktai
netinka bati gaminami jisy pasirinktu biidu arba pasirin-
kote netinkama gaminimo programa.

Produktai supjaustyti per stambiai, virSytos bendrosios
produkty proporcijos.

Greiciausiai (neapskaiti gaminimo laiko.

Pageidautina, kad biity naudojami patikrinti (pritaikyti $iam prietaiso mo-
deliui) receptai. Naudokite tuos receptus, kuriais galite pasikliauti.
Produkty atranka, jy pjaustymo biidas, sudéjimo proporcijos, gaminimo

Pasirinktas receptas netinka gaminti maisto Sioje dau-
giafunkcéje virtuvéje

ir laiko turi atitikti pasirinkta receptg

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

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

Bubenyje jpilta pernelyg daug aliejaus

Kepant jprastiniu biidu pakanka, kad aliejus plonu sluoksniu dengty dubens
dugna.
Kepdami gruzdintuvéje, laikykités recepte pateikty nurodymy

Kepant

Dubenyje yra drégmés perteklius

Jeigu recepte nenurodyta, kepdami daugiafunkcéje virtuvéje, neuzdarykite
jo dangtio. Pries kepdami uz3aldytus produktus, i$ pradziy juos atitirpinki-
te ir nupilkite atitirpusj vandenj

Verdant: verdant padidinto riigstingumo produktus, iga-
ruoja sultinys

PATIEKALAS PRISVYLA

Po paskutinio maisto gaminimo, buvo blogai
i$plautas dubuo.
Pazeista neprisvylanti dubens danga

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

Produkty jdéta maziau, nei rekomenduoja-
ma recepte

Pageidautina, kad biity naudojami patikrinti (pritaikyti Siam prietaiso modeliui) receptai

Nustatéte per ilga maisto gaminimo laika

Sutrumpinkite gaminimo laikg arba laikykités recepto, pritaikyto Siam prietaiso modeliui,
nurodymy

Kepant: pamirSote j dubenj jpilti aliejaus,
nemaidéte arba per vélai apversdavote
produktus

Kepdami jprastiniu biidu, jpilkite j dubenj Siek tiek augalinio aliejaus, kad jis plonu sluoks-
niu dengty dubens dugna. Tam, kad produktai kepty tolygiai, juos reikia periodikai pamai-
$yti arba apversti

Troskinant: dubenyje nepakanka skysciy

|pilkite j dubenj daugiau skysciy. Nesant btinybés, gaminimo metu neatidarinékite dau-
giafunkcés virtuveés dangtio

Verdant: dubenyje per mazai skystiy (nesi-
laikoma produkty proporcijy)

Laikykités teisingo skysciy ir kiety produkty santykio

Kai kuriems produktams, prie$ juos verdant, bitinas specialus
praplovimas, apkepinimas ir pan. Laikykités pasirinkto recepto nurodymy

Kildinimo metu tesla prilipo prie virduti-
nio dangcio ir uzdengé gary ileidimo

| dubenj dékite mazesnj teslos kiekj

Kepant kepinius: prie$ gamindami, nesute-
péte vidinés dubens pusés aliejumi

Prie$ sudédami tesla, dubens dugna ir krastus aptepkite sviestu arba augaliniu aliejumi
(nereikéty riebaly pilti!)

GAMINYS PRARADO SAVO PIRMINE FORMA

Kepant kepi- | vojtuva
nius  (tesla P PR P .
neikepé) ISimkite i§ dubens kepinj, apverskite ir jdékite atgal j dubenj bei teskite Per daznai vartéte produktus Kepdami jprastiniu biidu, maiSykite patiekal ne dazniau nei kas 5-7 minutes
Dubenyje yra per didelis teslos kiekis getmlntl iki bus gatava. Ateityje rekomenduojame déti j dubenj maziau . . . . . Sutrumpinkite gaminimo laika arba Laikykités recepto, pritaikyto iam prietaiso modeliui,
teslos Nustatéte per ilga maisto gaminimo laika
nurodymy
PRODUKTAI PERVIRE KEPINYS DREGNAS
Apsirikote duktus arba | P: kad bty i patikrinti (pritaikyti iam prietaiso modeliui) receptai. Naudo ik yq daug drégmé .
dami (apskaiciuodami) gamini Produkty atranka, jy pjaustymo biidas, sudéjimo proporcijos, gaminimo programos ir laiko audojote netinkamus, pernelyg daug dregmes savyje Rinkités kepinio recepte Stenkité i pernelyg

turintius produktus (sultingus vaisius ar darzoves, Saldy-

laika. Per mazas produkty kiekis

pasirinkimas turi atitikti pasirinkta recepta

Pagaminus patiekala, per ilgai buvo nau-
dojama automatinio pasildymo funkcija

ilgai naudoti inio pasildymo funkcija. Jeigu $iame daugiafunkcés

virtuvés modelyje is $ios funkcijos galite i $ia gali-

mybe

tas uogas, grieting ir pan)

drégny produkty arba, jeigu tai jmanoma, naudokite minimaly jy kiekj

Pasi: ite i €s virtuves iSimti gatava kepinj is karto, kai tik jis

Gatava patiekalg per ilgai laikéte
véje

Eje virtu- pagaminamas. Esant poreikiui, gaminj trumpam galite palikti daugiafunkcéje
virtuvéje, esant jjungtam automatiniam pasildymui
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KEPINYS NEISKILO
Blogai iSplakti kiausiniai su cukrumi

. P . " . Pageidautina, kad bty naudojami pati- o N . o _
Tesla, kurioje yra kildinantios medZiagos, stovéjo per ilgai Krinti (pritaikyt iam prietaiso modeliui) 70°C Pungo gaminimas 140 °C Rakymas
Nenusijojote milty arba blogai uZminkéte tesla receptai. Produkty parinkimas, paruosia- 75°C Pasterizacija, baltos arbatos virimas 145°C | Daroviy ir 2uvy kepimas folijoje
R . P N . masis ju apdorojimo biidas ir proporcijos
Padaréte kokiy nors Klaidy dédami sudedamasias dalis e e T T 80°C | Karsto vynovirimas 150°C Mesos kepims foljoje
Pasirinktas receptas netinka biti jamas $iuo daugi €s virtuvés modeliu 85°C Var3kés ar ilgai gaminamy patiekaly virimas 155°C | Mielinés teslos gaminiy kepimas
0 Keletas daugiafunkce virtuvé REDMOND modeliai Programose ,STEW" ir ,SOUP* jeigu nepakankama skyscio dubenyje jsijungia ap- 90°C | Raudonos arbatos virimas 160°C | Paukitienos kepimas
saugos sistema nuo prietaiso perkaitimo. Tuomet gaminimo Programa sustoja ir prietaisas pereina j automatinio Sildymo rezima. 95 °C Pienitky kosiy virimas 165°C | Kepsniy kepimas
Rekomendacinis jvairiy produkty gaminimo garuose laikas Gruzdinimas gruzdintuvéje (bulvytés, vistienos pirsteliai

100°C Bezé, uogienés virimas 170°C N
Gaminimo programy suvestiné (gamyklinés nustatos)

1 Kiaulienos/jautienos filé (1,5-2 cm kubeliais) 500 800 30/40
2. Avienos filé (1,5-2 cm kubeliais) 500 800 40
3. Vistienos filé (1,5-2 cm kubeliais) 500 800 20
4. Frikadelés/kotletai 500 800 25/40
5. Zuvys (filé) 300 800 15 5min.—1val./
. iriy patiekal inimas, limybe nustatyti . 1 min.
6 sgiys s 0 w ; Moo | WA Bl geminies s gl ST g5 | Lo v
7. Bulvés (ketvirciuotos) 500 800 20 5 min.
8 Morkos (1,5-2 cm kubeliais) >0 800 5 (OATMEAL | Pienisky kosiy virimas. 10 min, %“{:Tﬂ; 11 xh v v
9. Burokai (ketviriuoti) 500 1500 90 . )
Yo " Meésos, zuvy, darzoviy gamyry ir i§ daugelio produkty 20 min. - 12 val.
10. Darzoves (uz3aldytos) 500 800 5 LSTEW X patiekaly trodkini Tval /5 min. v v
1. Vitos iauinis Svit 800 10 Mésos, zuvy, darZoviy garnyry ir i$ daugelio produktt 5min.— 1 val
Turékite omenyje, jog tai yra bendro pobiidZio rekomendacijos. Realus laikas gali skirtis nuo rekomenduojamo, priklausomai JFRY* gami"’amul:,’aﬂekam“kgpi,nyaf aeto ¢ 1smin 30 mir; /1 miﬁ v
nuo konkretaus produkto kokybés, o taip pat nuo jusy valgymo jprociy. . . )
,MULTICOOK" programos temperatiiros reZimy rekomendacijos ,Soup* Sultiniy, marinaty, darzoviy ir 3alty sriuby virimas. a2 m|;1 m_"? val/ v v
_ S zii:?,zuvuy B u 5 m"; ;ivaaL/ / / ‘/
35°C Teslos kildinimas, acto gaminimas 105°C | Saltienos gaminimas PASTA' Makarony gaminiy i jvairiy kvietiniy milty rasiy, ga- ¢ o 2-20min./ v v
" minimas; dereliy, koldany ir kity p iy virimas. . 1min.
40°C Jogurto gaminimas 110°C Sterilizacija . 5 N )
— X - SLOW COOK* Kondensuoto pieno, troskintos mésos, Saltienos, dre- Sval 1-8val/ \/ v
45°C Rauginimas 115°C Cukraus sirupo virimas ” butienos gaminimas. 10 min.
50°C Fermentavimas 120°C Vyniotiniy gaminimas B0l Darfoviy if pupy virmas, 40 min. 5 mins. ;“ﬁ val./ v v
55°C Glajaus gaminimas 125°C Troskintos mésos gaminimas .
60°C | Zaliosarbatos virimas,vaiky maisto gaminimas | 130°C | Apkepo gaminimas BAKE* :Qrekomenquo;arn;;il;s:;r:lgsakr‘rl:stl;lésgkepul, mielinés |4 o | 20 mlsn.m—inaval./ v v
65°C Mésos virimas vakuuminéje pakuotéje 135°C Gatavy patiekaly apskrudinimas, sutefkiant traskia " |vairiy kruopy ir garnyry gaminimas. Biriy kosiy virimas . 5min.—4val./
uobele GRAIN ant vandens. 35 min. 5 min. v v




RMK-M911E

Elektros maitinimo tinklo trikdZiai (elektros jtampa ne- ?atlkrmklte elekFros t.mk.lo, lb'al_'r_lpq. Jeigu
oL N jtampa nepastovi, kreipkités j jisy nama
pastovi arba Zemiau normos ribos). L
aptarnaujantia jmone.
Tarp dubens ir kaitinimo elemento pateko pasalinis | Atjunkite prietaisa nuo elektros tinklo ir
PILAF vairiy plovo riiy gaminimas (su mésa, zuvimis, pauks- fyal, | 20min—1val v v Per lgai gaminamas patieka- | Objektas arba dalelés (SiukSles, kruopos, maisto gabaliu-  leiskite jam atvesti. Pasalinkite pasalinius
" tiena, darzovémis). 30 min./ 10 min. as. kai). objektus arba daleles.
YOGURT* |vairiy jogurto riiy gaminimas, 8val 6 ; Olfn \I/;L / v Daugiafunkcio puodo korpuse dubuo stovi nelygiai. Pastatykite duben; tiesiai.
. Atjunkite prietaisg nuo elektros tinklo ir
PlzZA Picos kepimas. 25 min. 20 min. - 1val/ v v Stipriai uZsiterSes kaitinimo diskas. leiskite jam atvésti. Nuvalykite kaitinimo
" 5 min. elementa.
" Ruginés ir kvietinés duonos kepimas (jskaitant teslos 1-6val/ Duobuo prietaiso korpuse ) N
»BREAD Kildinimo etapa). 3val 10 min. v stov kreival. Pastatykite duben; tiesiai.
LDESSERT* |vairiy SvieZiy vaisiy ir uogy deserty gaminimas. 1val > m";' _.4 val/ v v Patikrinkite ar tarp dangcio ir prietaiso kor-
min. Pazeista dubens ir dau- | Nesandariai uzdarytas | pusonéra paaliniy objekty (Siuksliy,kruopy, LTU
2 e Gaminant maista, i$ po dang- | giafunkcio puodo vidinio | dangtis arba pojuo pateko | maisto gabaliuky), pasalinkite juos. Uzspaus-
g b Cio kyla garai. dangtio jungties hermeti$- | pagalinis objektas. kite daugiafunkcio puodo dangtj (pasigirs
2g kumas. spragteléjimas).
2o
LJQUICKCOOK" | Greitas ryziy ir biriy kosiy ant vandens virimas. 2 v idini i ine
IE 5’ Vidinio dgng€|o Farplne Patikrinkite vidinio prietaiso dangtio tarpinés
Bg guma labai nebvari, defor- | - cute Gali bit, jog 3 reikia paeist
E = muota arba pazeista. : ’ .
<o

0 Jeigu gedimo pasalinti nepavyksta, kreipkités j jgaliotq klienty aptarnavimo centrq.

Ekologiskai nekenksminga utilizacija (elektroninés ir elektros jrangos utilizacija)

VII. PRIES KREIPIANTIS | KLIENTY APTARNAVIMO CENTRA
-

Atjunkite prietais nuo elektros tinklo ir
leiskite jam atvésti. Sandariai uZdarykite
dangtj, i§ naujo jjunkite prietaisa j elektros
tinkla.

Pakuoté, naudojimosi instrukcija ir pats prietaisas utilizuojami laikantis atitinkamy vietos antriniy Zaliavy per-
dirbimo programy. Pasirdpinkite aplinkosauga: neiSmeskite tokiy gaminiy kartu su jprastinémis buitinémis
atliekomis.
— Negalima iSmesti panaudotos (senos) jrangos kartu su buitinémis atliekomis. Juos reikia iSmesti atskirai. Senos
jrangos savininkai privalo atnesti nebenaudojamus prietaisus j specialius surinkimo punktus arba priduoti atitinkamoms
organizacijoms. Tokiu budu jis prisidésite prie vertingos zaliavos perdirbimo ir valymo nuo kenksmingy medZiagy programos.
Sis prietaisas pazymétas pagal Europos direktyvos 2012/19/ES, r Cios elektros ir el ikos jrangos utilizavima,

Ekrane atsirado pranesimas
apie klaida: E1 - E3

Sisteminé klaida, galimas valdymo pulto arba kaitinimo
elemento gedimas.

Gamindami programoje ,FRY*
ekranas jrenginj rodomas
klaidos pranesimas E3"

Rengiasi per mazai produkty arba produkty jtraukéte
i dugnu keptuvéje

Tokia situacija néra normali gaminius, suvei-
ké apsauga nuo perkaitimo. Jei norite testi
darba su multivirtuve, reikia i$jungti prietai-
31§ elektros tinklo j 2-3 minutes, tada vél
jtraukti j anexrpoceTb. Norédami apsaugoti
vél pasirodys klaidos, naudokite programa
L,MULTICOOK" su temperatira 170°C

Prietaisas nejsijungia

Elektros maitinimo kabelis neprijungtas prie prietaiso ir
(arba) elektros tinklo

Isitikinkite, kad atjungiamas elektros mai-
tinimo kabelis yra prijungtas j teisingg
prietaiso lizdg ir kiStukinj lizda.

Sugedes kistukinis lizdas.

Junkite prietaisg  veikiant] kistukinj lizda.

Néra jtampos elektros tinkle.

Patikrinkite elektros tinklo jtampa. Jeigu
itampos néra, kreipkités j jisy namg aptar-
naujantia jmone.

reikalavimus.

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

visoje Europos Sajungos teritorijoje.




Pirms sakt lietot o izstraddjumu, uzmanigi izlasiet ta lietoSanas instrukciju un saglabdjiet to ka rokasgramatu. Pareiza ierices
lietosana ievérojami paildzinds tas kalposanas terminu.

Saja lietoanas instrukcija minétie drosibas noteikumi un instrukcijas neaptver visas iespgjamas situacijas, kas var rasties
ierices ekspluatacijas procesa. Lietojot ierici, lietotajam javadas no vesela saprata un jabiit maksimali uzmanigam.

D

ROSIBAS PASAKUMI

Razotajs neuznemas atbildibu par bojajumiem, kas radusies neievérojot
drosibas tehnikas prasibas un izstradajuma lietosanas noteikumus.
Sielektroierice ir paredzéta lietoSanai majas apstaklos un to var izman-
tot dzivoklos, laiku majas vai citas lidzigas vietas, un ta nav paredzéta
ripnieciskai izmantoSanai. Ripnieciska vai jebkura cita nepiemérota
ierices izmantosana tiks uzskatita par izstradajuma lietoSanas noteiku-
mu parkapumu. Saja gadijuma razotajs neuznemas atbildibu par iespé-
jamam sekam.

Pirms ierices pievienosanas elektrotiklam parbaudiet, vai ta spriequms
atbilst noraditajam ierices spriequmam (sk.tehnisko specifikaciju vai izstra-
dajuma rapnicas plaksniti).

|zmantojiet pagarinataju, kur$ atbilst ierices patérina jaudai — parametru
neatbilstiba var radit issavienojumu vai kabela aizdegsanos.

Piesledziet ierici tikai kontaktligzdam ar sazemgjumu —ta ir obligata prasi-
ba aizsardzibai pret elektriskas stravas triecienu. lzmantojot pagarinataju
parliecinieties, ka tas arf ir ar sazemgjumu.

UZMANIBU! lerices darbibas laika tas korpuss, trauks un metaliskds
detalas uzkarst! Esiet uzmanigi! lzmantojiet virtuves cimdus. Atverot

5

ierices vaku, neliecieties tai pari, ai izvairitos no aplaucesands ar tvaiku.
Atvienojiet ierici no kontaktligzdas pec lietosanas, ka arf tirisanas un parvie-

toanas laika. Atvieno['
kontaktspraudna, nevelkot aiz vada.

Nenovieto(}'iet stravas vadu durvju ailés vai siltuma avotu tuvuma, Sekojiet
tam, lai vads nesa?rieztos un nesalocitos, nesaskartos ar asiem priekSmetiem,

stiriem vai mébelu malam.

ATCERIETIES: nejauss stravas vada bojajums var izraisit tada veida
bojajumus, kuri neatbilst garantijas noteikumiem, ka ari radit elek-
triskas stravas triecienu. Bojatais stravas vads ir steidzami janomai-
na servisa centrd.

e Mainot diskveida sildelementa novietojumu obligati izmantojiet satvérgju,
kur$ ietilpst ierices komplekta - tas laus izvairities no apdegumiem un citam
gadijuma trauman.

o Uzstadot diskveida sildelementu augSéja pozicija parliecinieties, ka tas ir
stingri nofiksets iedobeés (rievas), kuras atrodas uz ierices darba kameras
sienam. Nepareiza sildelemeta ievietosana var novest pie ta parvietosanas
lietoSanas laika un ta bojajumiem.

Darbojoties ar knaiblem obligati izmantq[ieg termoizturius virtuves
cimdus. Aizliegts ar rokam pieskarties sildisanas diskam neatkarigi
no diska stavokla. o o
Lai izvairitos no elektriskds stravas trieciena, nemainiet sildelemen-
ta novietojumu, ja ierice ir pievienota elektrotiklam!
Aizliegts aizvert ierices vaku, ja diskveida sildelements ir uzstadits
augséja pozicija.

» Nenovietojiet ierici uz mikstas virsmas, neapklajiet to darbibas laika - tas
var novest pie ierices parkarsanas un bojajumiem.

* Iraizliegts izmantot ierici briva daba — mitruma vai sveSkermenu iekliSana
ierices korpusa var izraisit nopietnus bojajumus.

*Pirms ierices tirfsanas parliecinieties, ka ta ir atvienota no elektrotikla un
pilniba atdzisusi. Precizi sekojiet ierices tiriSanas instrukcijai.

iet stravas vadu ar sausam rokam, pieturot to aiz @ AIZLIEGTS iegremdet ierices korpusu Gdeni vai novietot zem teko-

sa adens!

* Bermi,vecuma no 8 gadiem un vecaki, ka arT personas ar ierobezotam fiziskam,
sensoram vai garigam spejam, vai nepietiekamu pieredzi vai zinasanam
lerici drikst izmantot tikai citas personas uzraudziba un/vai gadijumd, ja ir



instrugti par ierices drosu izmantoSanu un apzinas briesmas,saistitas ar tas
izmantosanu. Nelaujiet berniem rotalaties ar erici. Glabajiet ierici un stravas
vadu bérniem, kuri jaunaki par 8 gadiem, nepieejama vietd. lerices tirianu
un apkalposanu nedrikst veikt bérni bez vecaku uzraudzibas.

* lepakojuma materiali (pléve, putuplasts, u.c) var but bistami bérniem. Nos-
maksanas briesmas! Glabajiet tos bémiem Nepieejama vieta.

o Aizliegts patstavigi veikt ierices remontu vai izmainas tas konstrukcija. leri-
ces remontu drikst veikt tikai autorizeta servisa centra specialists. Neprofe-
sionali veikti darbi var novest pie ierices bojajuma, traumam un Tpasuma
bojajumiem.

() UZMANIBU! Aiztiegts izmantot ierici jebkadu bojajumu gadijum.

Tehniska specifikacija

Modelis RMK-M911E  Trauka/panna parklajums........, pretpiedeguma keramiskais
Jauda 860-1000W  Displejs LED, krasainais
Spriegums 220-240V,50/60 Hz ~ 3D-sildisana ir
Aizsardziba pret elektriskas stravas triecienu......... I klasse  Gabaritizméri 377 x 285 x 240 mm
Trauka tilpums 50 Neto svars 5,7kg
Programmas

1. MULTICOOK (MULTIPAVARS) 7. PASTA (MAKARONI) 13. YOGURT/DOUGH (JOGURTS/MIKLA)

2. OATMEAL (PIENA PUTRA) 8. SLOW COOK (SUTINASANA) 14. PIZZA (PICA)

3. STEW (SAUTESANA) 9. BOIL (VARTSANA) 15. BREAD (MAIZE)

4. FRY (CEPSANA) 10. BAKE (MIKLAS IZSTRADAJUMI) ~ 16. DESSERT (DESERTI)

5. SOUP(ZUPA) 11. GRAIN (GRAUDAUGI) 17. QUICK COOK (EKSPRESS)

6. STEAM (TVAICESANA) 12. PILAF (PLOVS)
Funkcijas

MASTERFRY funkcija (lifts sildelementu) pieejam

Gatavo édienu temperatdras uzturé$ana (autosildisana) lidz 24 stundam
Autosildisanas iepriek3éja atslégsana ir
Ediena uzsildisana lidz 24 stundam
Atliktais starts lidz 24 stundam

Multivirtuves RMK-M911E uzbiive A1

1. lerices vaks 8. Rokturis parnesanai 15. Konteiners tvaicésanai
2. Nonemams iek3gjais vaks 9. Nonemams tvaika varsts 16. Burcinas jogurtam
3. Pacelams sildelements 10. Lézena karote 17. Pavarnicas un karotes turétajs
4. Trauks 11. Zupas karote 18. Stravas vads
5. Vaka atvérSanas poga 12. Merglaze 19. Konteiners kondensata savaksanai
6. Vadibas panelis ar displeju 13. Panna
7. Korpuss 14. Satvergjs
Vadibas panelis A2

Multivirtuvei REDMOND RMK-M911E ir sensoru vadibas panelis ar daudzfunkcionalu krasainu LED displeju.
1. “Reheat/Cancel” (‘Atcel3ana/uzsildisana”) — uzsildianas funkcijas ieslégiana/izslégiana, gatavosanas programmas

partrauksana, iestatto programmu atcel$ana

“Time delay” (‘Atliktais starts”) — atlikta starta reZima laika iestatisana

“Temperature” (‘Temperatira”) — temperatirras uzstadi$ana programmai “MULTICOOK”

“Hour” (*Stundas”) — stundu nozimes izvéle, uzstadot laika rezimu gatavo$anai un atliktajam startam

“Min” — mindidu nozimes izvéle, uzstadot laika rezimu gatavosanai un atliktajam startam

“Quick cook” (“Ekspress”) — programmas ‘QUICK COOK” palaisana

“Menu / Keep Warm” (‘Izvélne/Autosildisana”) — gatavosanas automatiskas programmas izvéle

“Start” (“Starts”) — izveléta gatavosanas rezima ieslégsana

. Displejs
spleja uzbiive A3

. Automatiskas programmas “QUICK COOK” izpildisanas indikators

. Gatavosanas/uzsildisanas programmas darbibas indikators

Gatavosanas etapu indikators

. Programmas “MULTICOOK” uzstaditas temperatdras indikators

. Funkijas “Atliktais starts” darbibas indikators

. Taimera radijumu rezima indikators

Taimeris

. |zvélétas automatiskas gatavosanas programmas indikators

. I.PIRMS LIETOSANAS SAKUMA

Uzmanigi iznemiet ierici un tas komplektgjo3as dalas no kastes. Nonemiet visus iepakojuma materialus. Obligati saglabajiet
bridinosas uzlimes, uzlimes ar noradeém un plaksniti ar izstradajuma sérijas numuru uz ierices korpusa!

Sérijas numura neesamiba uz jiisu izstradajuma automatiski atnem tiesibas uz garantijas apkalposanu.

Noslaukiet ierices korpusu ar mitru dranu. Izmazgajiet kausu ar siltu ziepjudeni. Rpigi nozavéjiet. Pirmaja lieto3anas reizé
var rasties smaka, kas nav aparata bojajuma sekas. $3da gadijuma veiciet ierices tirisanu.

JRCR I I P)

Dis|

NO A B

A Péc transportésanas vai glabasanas zema temperatdrd ierici ir japatur istabas temperatiira ne mazak ka 2 stundas pirms tas
ieslégsanas.

UZMANTBU! Ir aizliegts pacelt ierici ar piepildito trauku ar rokturi.

Neieslédziet ierici bez blodas vai tukSas blodas iekSpuses-nejausas gatavosanas programmas iedarbindsanas gadijuma tas nove-
dis pie ierices kritiskas pdrkarsanas vai saboja neuzliesmojosu parkldjumu. Pirms produktu cepsanas ielieciet bloda mazu darzepu

@ Uzmanibu! Ir aizliegts pacelt ierici ar blodas rokturiem!

Komplektacija

Multivirtuve 1gb. Pavarnica vai ellu.
Trauks 1gb.  Lézena karote o
Panna 1gb.  Recepsu gramata

Satvergj 1gb.  Pavarnicas/karotes turétajs

Konteiners tvaicéSanai 1gb.  LietoSanas instrukcija

Burcinas jogurtam
Mérglaze

6gb.  Servisa gramatina

1gb.  Barosanas vads

I Razotajam ir tiestbas mam:t dizainu, komplektau/u ka art /zstrada/uma tehnisko specifikciju sava produkta pilnveidosanas
laika, bez iepriekséja bridinajuma par $im Tehniskajds specifikacijds ir pielaujama pielaide 10%.

[I. MULTIVIRTUVES LIETOSANA
Pirms pirmas ieslég3anas

Novietojiet ierici uz cietas, lidzenas virsmas t3, lai karstais tvaiks, kur$ nak no tvaika varsta, nenoklitu uz tapetém, dekorativiem
segumiem, elektroiericém un citeim priekSmetiem vai materialiem, kuri var ciest no paaugstinata mitruma un temperatras.



Pirms gatavo$anas parliecinieties, vai multivirtuves aréjam un ieksejam redzamam dalam nav bojajumu, slipuma vai citu
defektu. Starp kausu un sildlementu nedrikst atrasties sveskermeni.

Gatavosanas laika uzstadisana

Multivirtuvei REDMONDRMK-M911E var patstavigi uzstadit gatavo3anas laiku katrai programmai (iznemot programmu “QUICK
COOK"). Laika iestatisanas solis un izvéléta laika iesp&jamais diapazons ir atkarigs no izvélétas programmas. Lai mainitu
laiku:

1. Péc gatavodanas programmas izvéles nospiediet pogu “Hour’, lai iestatitu nepiecieSamo gatavosanas laiku stundas.
Paturot pogu nospiestu paris sekundes, saksies paatrinata laika atskaite.

2. Nospiezot pogu “Min’, uzstadiet nepiecieSamo gatavo$anas laiku mindtés. Paturot pogu nospiestu paris sekundes, saksies
paatrinata laika atskaite.

3. Jair nepiecie$ams uzstadit laiku, kur$ ir mazaks par 1 stundu, spiediet pogu “Hour” lidz laika sakuma atskaites punktam.
Péc tam, spiezot pogu “Min’, iestatiet nepiecie$amo gatavo$anas laiku mindtés.

4. Péc gatavosanas laika uzstadisanas beigam (displejam ir jamirgo), parejiet pie nakama etapa saskana ar izvélétas gata-
vo$anas programmas algoritmu. Lai atceltu veiktos iestatitjumus, nospiediet pogu “Reheat/Cancel’, pec tam iestatiet visu
gatavo$anas programmu Vélreiz.

0 Veicot manualo gatavosanas laika iestatisanu, ir iespéjams iezvéléties laika diapazonu un iestatiSanas soli, kuri ir paredzeti
izvélétajai gatavosanas pmgmmma/ saskana ar razotdja festatfjumu tabulu.

Lietotdja értibai laika diap pr sakds j

programmas darb/bas laiku, ja ed/ens nav gatavs programmas galvenaja laika.

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

temperatdru. Piemeéram: )a lele)at uukstu {deni un uzstadat progmmmm “STEAM” gatavosanas Laiku 5 mindtes, tad programmas

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

Programma “PASTA” gatavosanas laika atpakalskaitiSana sakas péc idens uzvarisands un atkdrtotas pogas “Start” nospiesanas.

Funkcija MASTERFRY A4
Multivirtuve REDMOND RMK-M911E ir aprikots ar pacelamu sildelementu. Pateicoties tam, tagad Jus varat multivirtuvi iz-
mantot ne tikai ka katlu, bet arT ka pannu (ietilpst piegades komplekta).

laika vértibam. Tas lauj Tstermina pagarindt

A Darbojoties ar knaiblém obligati izmantojiet termoizturigus virtuves cimdus. Aizliegts ar rokam pieskarties sildiSanas diskam
neatkarigi no diska stavokla.
Drosibas apsverumu del, mainot sildel jetojumu, i jiet satvereju (ietilpst piegades komplektd).
Lai uzstaditu sildelementu augséja pozicija, uzmanigi paceliet to uz augsu lidz galam un viegli pagrieziet pretéji pulkstenra-
ditaju virzienam, kamer tas stingri nofiksesies iedobés uz darba kameras sienam.
Lai uzstaditu sildelementu apaksgja pozicija, nedaudz paceliet to, lai stiprinajumi izietu no iedobém darba kameras sienas
un, viegli pagriezot to pulkstenraditaju virziena, uzmanigi nolaidiet.
@ Neméginiet mainit sildel ietojumu, kad ferice ir pievi
Aizliegts aizvért ierices vaku, ja diskveida sildelements ir uzstadits augséja pozicija.
Lai gatavotu ar multivirtuvi, izmantojiet tikai pannu, kura ietilpst piegades komplekta.

Funkcija ‘Atliktais starts”
Funkcija lauj iestatit laika intervalu, p&c kura beigam &dienam ir jabdit gatavam (nemot véra programmas darbibas laiku). Laiku
var uzstadit diapazona no 10 minditém lidz 24 stundam ar laika iestatfjuma soli pa 10 mindtém.Janem véra, ka atliktajam laikam
ir jabt lielakam par uzstadito gatavo3anas laiku, citadi programma saks stradat uzreiz pec pogas “Start” nospiesanas.
Jus varat uzstadit atlikta starta laiku péc automatiskas programmas, temperatiiras un gatavosanas laika izvéles:
1. Nospiezot pogu “Time delay’, ieslédziet atlikta starta laika uzstadisanas rezimu. Uz displeja paradisies uzraksts “Time
delay’, bet taimeris saks mirgot.
2. Spiezot pogu “Hour’, pakapeniski mainiet stundu iestatijumu. Uzstaditais laika formats — 24 stundas. Paturot pogu
nospiestu paris sekundes, saksies paatrinata laika atskaite.
3. Spiezot pogu “Min’, pakapeniski mainiet mindsu iestatijumu. Paturot pogu nospiestu paris sekundes, saksies paatrinata
laika atskaite.
4. Jair nepieciesams uzstadit laiku, kur$ ir mazaks par 1 stundu, spiediet pogu “Hour” lidz laika sakuma atskaites punktam.
P&c tam, spieZot pogu “Min’, iestatiet nepiecieSamo gatavosanas laiku minatés.

Tk !

v

Lai atceltu veiktos iestatijumus, nospiediet pogu ‘Reheat/Cancel’, péc tam iestatiet visu gatavosanas programmu vélreiz.
6. Péc laika iestatisanas nospiediet un paturiet nospiestu paris sekundes pogu “Start”. ledegsies funkcijas ‘Atliktais starts”
darbibas indikators, saksies programmas darbiba un laika atpakalskaitisana.
7. Péc noteikta laika édiens bas gatavs. Péc programmas darbibas beigam automatiski ieslégsies gatava édiena tempera-
tiiras uzturésanas funkcija (autosildiana) un iedegsies pogas “Reheat/Cancel” indikators.
8. Lai atslégtu autosildiSanu, nospiediet pogu “Reheat/Cancel’. Pogas indikators nodzisis.
6 Atlikta starta funkcifa ir pieejama visam automatiskam gatavosanas p am, iznemot prog “FRY"PASTA"un “QUICK COOK”.
Neiesakam izmantot funkciju ‘Atliksana’, ja recepte satur produktus, kuri dtri bojdjas (olas, svaigs piens, gala, siers u.c).
lestatot laiku funkc:/al ‘Atliksana” janem vérd, ka laika atskaite programma “Tvaicésana” sakas tikai tad, kad multivirtuve ir
sasniedzis daribai nepieciesamo temperatiiru (péc Gdens uzvarisands).

Gatavo &dienu temperatiiras uzturéSanas funkcija “Sildisana” (autosildisana)

lesledzas automatiski péc gatavosanas programmas darbibas beigam un var uzturét 70-75°C temperatru 24 studas ilgi.
Ja autosildisanas funkcija darbojas, mirgo pogas “Reheat/Cancel” indikators un uz displeja paradas laika atskaite dotaja rezima.
Nepieciesamibas gadfjuma autosidisanas programmu var izslégt, nospiezot un paris sekundes paturot nospiestu pogu
“Reheat/Cancel”.

AutosildiSanas iepriekséja atcelSana

Autosildisanas funkcija péc programmas darbibas beigam ne vienmer ir nepiecieama. Nemot to véra, multivirtuvei REDMOND
RMK-M911E ir paredzéta savlaiciga STs funkcijas atslégsana, programmu iestatot vai tas darbibas laika. Lai to izdaritu, palai-
7ot programmu vai programmas darbibas laika nospiediet un paturiet nospiestu pogu “lzvélne” tik ilgi, kamér pogas “Reheat/
Cancel”indikators nodzisis. Lai atkal ieslégtu autosildisanas funkciju, vélreiz nospiediet pogu “Izvélne” (pogas “Reheat/Cancel”
indikators iedegsies).

Edienu uzsildiSanas funkcija
Multivirtuvi REDMOND RMK-M911E var izmantot édienu uzsildisanai. Lai to izdaritu:
 Parlieciet produktus kausa, ielieciet kausu multivvirtuvé.
« Aiztaisiet vaku, pievienojiet ierici elektrotiklam.
« Nospiediet un paris sekundes paturiet nospiestu pogu ‘Reheat/Cancel” lidz atskan skanas signals. ledegsies atbilsto3s
displeja indikators un pogas indikators. Taimeris uzsaks laika atskaiti.
lerice uzsildis &dienu lidz 70-75°C un uzturés siltumu 24 stundas. Ja ir nepieciesams, uzsildisanu var partraukt, nospiezot un
paris sekundes paturot nospiestu pogu “Reheat/Cancel’, kamér nenodziest atbilstosie indikatori uz displeja un pogas.

Neskatoties uz to, ka multivirtuve spéj saglabat édienu uzsildita veida lidz pat 24 stundam, neiesakam atstat uzsilditu édienu
& vairak ka uz 2-3 stundam, jo tas var novest pie garsas izmaipam.

Kopéjie automatisko programmu lieto3anas noteikumi

é SVARIGI! Ja ierice tiek izmantota Gdens varisanai (pieméram, produktu variianai), AIZLIEGTS iestatit gatavosanas temperatiru

augstaku par 100°C. Tas var novest pie ierices parkarsanas un bojajumiem. Ta pasa iemesla dél ir AIZLIEGTS izmantot Gdens
variSanu ar programmam ‘BREAD), ‘FRY’, ‘BAKE”.

1. Sagatavojiet (nosveriet) nepiecieSamas sastavdalas.

2. levietojiet sastavdalas multivirtuves trauka atbilstosi gatavo$anas programmai un ievietojiet trauku ierices korpusa.
Parliecinieties, ka visas sastavdalas, ieskaitot Skidrumu, atrodas zem maksimalas atzimes, kura atrodas trauka iekSpusé.
Parliecinietie, ka trauks ir novietots taisni un ciesi piegul sildelementam.

3. Aiztaisiet multivirtuves vaku, lidz atskan klikskis. Pievienojiet ierici eletrotiklam.

UZMANIBU!Ja jiis gatavojat augsta temperatiird, jot lielu d augu ellas, vienmer atstdjiet ierices vaku atvertu.

4. Nospiezot pogu “Izvélne’, izvélieties vajadzigo gatavosanas programmu (uz displeja iedegsies atbilstosas programmas
indikators).

5. Ja neesat apmierinats ar nokluséjuma gatavo3anas laiku, varat mainit 3o vértibu, nospiezot pogas ,Hour” un ,Min".
MULTICOOK programma pirms sakuma ir iesp&jams mainit gatavosanas temperatdru. Kad $i programma ir izvéléta,
displeja iedegas gatavo$anas temperatras indikators. Nospiediet pogu ,Temperature’, lai izvélétos vélamo vértibu.

6. Ja nepiecieSams, iestatiet atlikta starta laiku. Funkcija “Atliktais starts” nav pieejama izmantojot programmas “FRY”,
“PASTA" un"QUICK COOK”.

7. Lai palaistu gatavosanas programmu, nospiediet un turiet nospiestu pogu “Start” tik ilgi, kamér iedegsies pogu
“Start” un “Reheat/Cancel” indikatori. Saksies iestatitas programmas darbiba un gatavo3ana laika atpakalatskaite.




Programma “STEAM” laika atskaite sakas no ddens uzvarisanas un nepieciesama tvaiku daudzuma trauka sasnieg-
3anas briza; programma “PASTA” - no Gidens uzvarisanas, produktu ielik$anas un atkartotas pogas “Start” nospie-
3anas briza.

8. Nepieciesamibas gadijuma var ieprieks atslégt autosildisanas fukciju, nospiezot un paturot nospiestu pogu “lzvélne” tik
ilgi, kamér nodziest pogas “Reheat/Cancel” indikators. Atkartoti nospiezot pogu ‘lzvélne’, var atkal ieslégt minéto
funkciju. Autosildisanas funkciju nevar izmantot progrmmam “YOGURT/DOUGH” un “BREAD".

Programma “FRY”

Paredzéta galas, darzenu, putnu galas un jiras produktu cep3anai. lericé iestatitais programmas gatavosanas laiks ir 15 mind-
tes. Ir iesp&jams manuali iestatit gatavo3anas laiku diapazona no 5 mindtém lidz 1 stundai 30 mindtém ar iestatisanas soli
1 mindte. Funkcija ‘Atliktais starts” $ai programmai nav pieejama.

@

Lai izvairitos no sastavdalu piedegsanas, iesakam sekot recepsu gramatas noradijumiem un periodiski apmaisit trauka saturu.
& Irpielaujama g J

ar atvértu katla vaku.

9. Par programmas darbibas beigam informé skanas signals. Talak, atkariba no izvélétas programmas vai j
uzstadijumiem, ierice paries autosildiSanas rezima (degs pogas ‘Reheat/Cancel” indikators) vai gaididanas rezima (mirgos
pogas “Start” indikators).

10. Lai atceltu iestatito programmu, partrauktu gatavosanas procesu vai autosildisanu, nospiediet un paturiet paris sekun-

des nospiestu pogu “Reheat/Cancel’.

Sadald gatavosanas padomi varat atrast atbildes uz visbiezik uzdotajiem jautgjumiem.

Lai fegatu kvalitativu rezultatu, iesakam izmantot receptes, kuras ir pievienotas multivirtuves REDMOND RMK-M911E. Tas ir
apkopotas recepsu gramata un ir izstradatas speciali sim modelim.

Programma “SOUP”

Paredzéta dazadu buljonu un pirmo &dienu, ka arf dzérienu un kompotu pagatavosanai. lericé iestatitais programmas gata-
vosanas laiks ir 1 stunda. Ir iesp&jams manuali iestatit gatavosanas laiku diapazona no 20 mindtém lidz 8 stundam ar iesta-
tisanas soli 5 mindtes.

Programma “STEAM”

Paredzéta darzenu, zivs, galas, mantu, diétisko un vegetaro &dienu, bérnu partikas pagatavosanai. lericé iestatitais programmas
gatavosanas laiks ir 15 mindtes. Ir iesp&jams manuali iestatit gatavoSanas laiku diapazona no 5 minatém lidz 2 stundam ar

Ja jums nesanak sasniegt vélamo rezultatu ar parastajam automatiskajam programmanm, iz jiet universalo prog

& “MULTICOOK”ar plasindto manudlo iestatijumu reZimu, kas laus paplasindt jisu gatavosanas iespéjas.

Programma “MULTICOOK”

ST programma paredzéta gandriz visu édienu gatavosanai ar lietotaja iestatitiem temperatdras un laika parametriem. Patei-
coties programmai “MULTICOOK”, multivirtuve REDMOND RMK-M911E spéj aizvietot veselu virkni virtuves iericu un lauj
pagatavot jebkuru &dienu p&c izvélétas receptes, izlasitu sena pavargramata vai Interneta.

Lietotaja értibai, autosildisanas funkcija ir atslégta, ja gatavosana notiek [idz 80°C temperatara. NepiecieSsamibas gadijuma,
to var ieslegt manuali, p&c gatavo3anas programmas palaisanas nospiezot un paturot nospiestu pogu “lzvélne” tik ilgi, kamér
iedegas pogas “Reheat/Cancel” indikators.

Automatiski iestatitais gatavosanas laiks programmai “MULTICOOK” ir 15 mindtes, gatavosanas temperatira — 100°C.
Temperatiiras manualas requlésanas diapazons (mainds nospiezot pogu “Temperature”): 35-170°C ar iestati$anas soli pa 5°C.
Laika manualas regulésanas diapazons: 5 mindtes — 12 stundas ar mainas soli 1 mindte intervalam [idz 1 stundai vai
5 mindtes — intervalam vairak par 1 stundu.

Ar programmu *MULTICOOK var pagatavot daudz dazadu édienu. lzmantojiet recepsu gramatu, kuru ir sastadijusi masu profe-
siondlo pavdru komanda, vai specidlo tabulu ar ieteicamam temperatdram daZadu édienu un produktu pagatavosanai.

Ak

Ja jus izmantojat “MULTICOOK” programmu verdosam Gdenim (pie
temperatru virs 100°C.

Programma “OATMEAL”
Paredzéta piena putru pagatavosanai. Automatiskais programmas gatavosanas laiks ir 10 mindtes. Ir iesp&jams manuali
uzstadit gatavosanas laiku diapazona no 5 mindtém lidz 1 stundai 30 mindtém ar iestatijuma soli 1 minte.
Programma “OATMEAL" paredzéta putru pagatavo$anai no pasterizéta piena ar zemu tauku saturu. Lai izvairitos no piena
piedegsanas un sasniegtu vélamo rezultatu, ieteicams pirms pagatavosanas izpildit sekojosas darbibas:

« riipigi noskalot visu veidu putraimus (rTsi, griki, prosa utt.), lidz idens kldst tirs;

 pirms gatavosanas multivirtuvé trauku ieziest ar sviestu;

« stingri ievérot proporcijas, sastavdalas nomeérit atbilstosi recepSu gramata noraditajam, sastavdalas samazinat vai palie-

linat proporcionali;

 izmantojot govs pienu, atSkaidit to ar dzeramo Gdeni attieciba 1:1.
Pagatavosanas rezultatu var iespaidot piena un putraimu izcelsmes vietas un Tpasibas. Ja gaiditais rezultats ar programmu
“OATMEAL" nav sasniegts, izmantojiet universalo programmu “MULTICOOK”. Optimala temperatira piena putras pagatavosa-
nai ir 95°C. Sastavdalu daudzumu un pagatavosanas laiku iestatiet atbilstosi receptei.
Programmas “STEW”
Paredzéta darzenu, galas, putnu galas, un jiras produktu sautésanai. lericé iestatitais programmas gatavosanas laiks ir

1 stunda. Ir iespgjams manuali iestatit gatavo$anas laiku diapazona no 20 mindtém lidz 12 stundam ar iestatisanas soli
5 mindtes.

, gatavojot p ), neuzstadiet g

iestatisanas soli 5 mindtes.
Gatavojot ar $o programmu, izmantojiet specialo konteineri (ietilpst komplektacija):
1. lelejiet kausa 600-1000 ml dens. Uzstadiet trauka tvaicéSanas konteineru.
2. Nosveriet un sagatavojiet produktus atbilstosi receptei, vienmérigi salieciet tos konteinera un ievietojiet trauku ierices
korpusa. Parliecinieties, ka trauks blivi piegul sildelementam.
3. Sekojiet 10 nodalas “Kopéjie automatisko programmu lieto$ r i” 3. punkta nora
@ Gatavosanas programmas darbibas laika atpakalskaitiSana sakas no Gdens uzvarisands un pietiekama tvaiku daudzuma sas-
= niegsanas briza.
Ja neizmantojat Sai programmai automatiskos laika iestatijumus, izmantojiet tabulu ar ieteicamo tvaicéSanas laiku dazadiem
produktiem.

Programma “PASTA”

Paredzéta makaronu izstradajumu, pelmenu, cisinu, hinkali, varitu olu pagatavoanai. lericé iestatitais programmas gatavosa-
nas laiks ir 8 mindtes. Ir iesp&jams manuali iestatit gatavo$anas laiku diapazona no 2 lidz 20 minttém ar iestatisanas soli
1 mintte. Programma paredz tidens uzvarisanu, sastavdalu ielik$anu un talaku gatavosanu. Par tidens uzvarisanos un produk-
tu feliksanas bridi pavéstis skanas signals. Gatavosanas programmas darbibas laika atpakalskaitisana sakas pec pogas “Start”

atkartotas nospiesanas. Funkcija “Atliktais starts” $ai programmai nav pieejama.

Gatavojot atseviskus produktus (pieméram, makaronus, pelmenus un citus), veidojas putas. Lai novérstu to iespéjamo izk|Gsanu
' Grpus trauka, var atvért vaku pdris mindtes péc produktu ievietosanas varosaja ddeni.
Programma “SLOW COOK”
Paredzéta sautétas galas, karséta piena pagatavosanai. lericé iestatitais programmas gatavosanas laiks ir 5 stundas. Ir iespe-
jams manuali iestatit gatavo3anas laiku diapazona no 1 lidz 8 stundam ar iestati3anas soli 10 mindites.
Programma “BOIL”
Paredzéta darzenu un paksaugu pagatavosanai. lericé iestatitais programmas gatavosanas laiks ir 40 mindtes. Ir iesp&jams
manuali iestatit gatavosanas laiku diapazona no 5 mindtém lidz 2 stundam ar iestatisanas soli 5 mindtes.
Programma “BAKE”
Paredzéta biskvitu, sacepumu, rauga un kartainas miklas piragu pagatavosanai. lericé iestatitais programmas gatavosanas
laiks ir 1 stunda. Ir iesp&jams manuali iestatTt gatavo3anas laiku diapazona no 20 minditém lidz 8 stundam ar iestati3anas soli
5 mindtes.
@ Biskvita gatavibas pakapi var parbaudit, iedurot taja koka irbuliti. Ja irbuliti iznemot uz ta nav pielipusi mikla — biskvits ir
= gatavs. Cepot maizi ieteicams atslégt autosildiSanas funkciju visiem gatavosanas etapiem.
Programma “GRAIN”
Paredzéta irdeno putru varisanai no dazadiem graudaugiem, ka arf dazadu piedevu gatavosanai. lericé iestatitais programmas

gatavosanas laiks ir 35 mindtes. Ir iesp&jams manuali iestatit gatavosanas laiku diapazona no 5 minatém lidz 4 stundam ar
iestatiSanas soli 5 mindtes.



Programma “PILAF”
Programma paredzéta dazadu plovu pagatavosanai. lericé iestatitais programmas gatavosanas laiks ir 1 stunda. I iespgjams
manuali iestatTt gatavo3anas laiku diapazona no 20 minitém lidz 1stundai 30 minGitém ar iestatisanas soli 10 miniites.

Programma “YOGURT/DOUGH”

Ar $1 programmas palidzibu varat pagatavot dazadus garsigus un veseligus jogurtus majas apstalos un miklas uzraudzésanai.
lericé iestatitais programmas gatavosanas laiks ir 8 stundas. Ir iespéjams manuali iestatit gatavosanas laiku diapazona no
6 idz 12 stundam ar iestatisanas soli 10 mindites. Autosildisanas fukcijas $ai prc i nav pieej levietojot sastavdal
trauka, parliecinieties, ka tas atrodas zemak par 1/2 atzimi kausa iek$puse.

Programma “PIZZA”
Paredzéta picas pagatavosanai. lericé iestatitais programmas gatavosanas laiks ir 25 mintes. Ir iesp&jams manuali iestatit
gatavosanas laiku diapazona no 20 mindtém lidz 1 stundai ar iestatisanas soli 5 mintes.

Programma “BREAD”

Paredzéta dazadu maizes veidu cep$anai no kvieSu un rudzu miltiem. Programma paredz pilnu pagatavosanas ciklu no miklas
raudzesanas [idz izcepsanai. lericé iestatitais programmas gatavosanas laiks ir 3 stundas. Ir iesp&jams manuali iestatit gatavosa-
nas 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 iek3puse.

Janem véra, ka programmas gatavosanas pirmaja stunda notiek miklas raudzé$ana, bet p&c tam notiek pati cepana.
Pirms miltu izmanto3anas, ieteicams tos izsijat, lai piepildtu tos ar skabekli un attiritu no piemaistjumiem.

Neiesakam izmantot ‘Atlikta starta” funkciju, jo tas var ietekmét maizes kvalitati.

Neatveriet multivirtuves vaku lidz gatavo3anas programmas beigam! No ta ir atkariga cepama produkta kvalitate.

Lai saisinatu pagatavosanas laiku un vienkarSotu procesu, maizes cepsanai iesakam izmantot gatavos maisfjumus.
Programma “DESSERT”

Paredzéta dazadu auglu un ogu desertu pagatavo3anai. lericé iestattais programmas gatavo3anas laiks ir 1 stunda. Ir iespé-
jams manuali iestatTt gatavo$anas laiku diapazona no 5 minttém lidz 4 stundam ar iestatiSanas soli 5 mindtes.

Programma “QUICK COOK”

Paredzéta atrai risu un dazadu putraimu veidu pagatavosanai. Sai programmai nav pieejama gatavo3anas laika regulésana
un funkija “Atliktais starts”

[1l. PAPILDUS IESPEJAS

« Fondi gatavosana
« Frité3ana (varidana ella)
« Biezpiena, siera pagatavosana

« Skidro produktu pasterizacija
 Bérmu partikas uzsildisana
« Trauku un higiénas priek$metu sterilizacija

Receptes, kas nordditas édienu sadald, ir atrodamas recepsu gramata vai timekla vietné www.redmond.company.

IV. PAPILDUS AKSESUARI

legadaties papildus aksesuarus multivirtuvei REDMOND RMK-M911E vai uzzinat par REDMOND produkcijas jaunumiem var
majas lapa www.redmond.company vai tirdzniecibas vietas pie oficialajiem parstavjiem.

V. [ERTCES TIRTSANA

Pirms ierices tiriSanas parliecinieties, ka ta ir atslégta no elektrotikla un pilniba atdzisusi.
Izmantojiet mikstu audumu un neabrazivus trauku mazgajamos lidzeklus. lesakam veikt tiriSanu uzreiz péc lietosanas.

@ Tirot aizliegts izmantot abrazivas vielas, siklus ar abrazivu parklajumu un agresivas kimiskas vielas. Aizliegts iegremdet ierices

korpusu ddent vai novietot to zem tekosa Gdens.

Pirms pirmas lieto3anas vai smaku likvidésanai péc pagatavosanas iesakam 15 mindites pavarit pusi citrona izmantojot pro-
grammu “STEAM”.
Trauku, iek$&jo aluminija vaku un tvaika varstu vajag tirit péc katras gatavosanas reizes. Trauku var mazgat trauku mazgajama
masina. Péc trauka tiriSanas kartigi noslaukiet ta arpusi.

lek3gja aluminija vaka tirisana (A5):

1. Atveriet multivirtuves vaku.

2. Vaka iekSpuse atrodas fiksatori, reizé nospiediet abus divus plastmasas fiksatorus virziena uz centru.

3. Viegli pavelciet iek3jo aluminija vaku uz savu pusi un augsu, lai tas atvienotos no galvena vaka.

4. Notiriet abu vaku virsmas ar mitru audumu vai salveti. NepiecieSamibas gadijuma nomazgajiet nonemto vaku zem te-
ko3a tidens, izmantojot trauku mazgajamos (idzeklus. Nav vélams mazgat trauku mazgajama masina.

5. Veiciet salikSanu apgriezta seciba: ievietojiet aluminija vaku aug$éjas fiksatoru iedobés, savienojiet ar pamatvaku un
viegli uzspiediet uz fiksatoriem, lidz atskan klikskis. lek$&jam alumnija vakam ir ciesi janofikséjas.

Tvaika varsts ir novietots speciala ligzda uz ierices aug3eja vaka un sastav no divam dalam: aréja diska un pamatnes. Lai
notiritu varstu:

1. Uzmanigi pavelciet ar&jo disku uz augdu un uz sevi, ka tas paradits zimejuma A6.

2. Diska iek3puse pagrieziet galveno varsta sastavdalu pret pulkstenraditaja virzienu, grieziet lidz galam () un nonemiet
to.

3. Uzmanigi iznemiet varsta gumiju. Nomazgajiet visas varsta dalas, sekojot iepriek$ minétajiem noteikumiem.

@ UZMANIBU! Lai izvairitos no vdrsta gumijas deformésands, to aizliegts sarullét vai izstaipit.

4. Veiciet salikSanu apgriezta seciba: ielieciet vieta qumiju, savienojiet varsta galvenas dalas fiksatoru iedobes ar atbils-
todiem izvirzijumiem diska otra pusé un pagrieziet pulkstenraditaju virziena (). Uzstadiet tvaika varstu ierices vaka
ligzda (aréjam diskam ir jaatrodas virs izvirzijuma).

Kondensats, kur$ rodas édiena gatavo3anas laika, dotajam modeli uzkrajas speciala vieta uz ierices korpusa apkart traukam
un notek konteinera, kur$ atrodas ierices aizmuguréja dala.

1. Atveriet vaku, iznemiet trauku. Ja nepiecieSams, nedaudz paceliet multivirtuves prieks&jo dalu, lai kondensats pilniba
notek konteinera.

2. Nonemiet konteineri, viegli pavelkot aiz izvirzijuma uz savu pusi.

3. Nolejiet kondensatu. Izmazgajiet konteineri un ielieciet atpakal.

4. Kondensatu, kur$ palicis apkart traukam, nonemiet ar virtuves salvesu palidzibu.

Transporté$ana un Uzglabasana

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.

Transportésanas un glabasanas laika ir aizliegts ierici paklaut mehaniskai ietekmei, kura var novest pie ierices bojajumiem
un/vai iepakojuma bojajumiem.

NepiecieSams sargat ierices iepakojumu no Gdens un $kidruma piekldsanas.

VI. GATAVOSANAS PADOMI

Kladas edienu gatavoSana un to novérsana

Saja nodala ir apkopotas tipiskakas klidas, kas tiek pielautas gatavojot &dienu multivirtuvé, ka arT iespéjamie klidu céloni

un to novérsana.

Ediens nav kartigi pagatavojies
lesp&jamie iemesli Risinajuma veidi

Gatavosanas laika neveriet multivirtuves vaku vala bez vajadzibas.

Aizveriet vaku [idz klik$kim. Parliecinieties, ka nekas netraucé ciesi aizvért

ierices vaku un ieksgja vaka blives gumija nav deforméjusies

Nebija aizvérts ierices vaks vai vaks nebija aizvérts pilniba,
tadel gatavo3anas temperatira nebija pietiekosi augsta

Traukam ierices korpusa ir jaatrodas lidzeni , tam ir ciesi japiegul sildele-
menta diskam.

Parliecinieties, ka multivirtuves darba kamera nav sveskermenu. Nepielau-
jiet sildama diska piesarnosanos

Ir slikts kontakts starp trauku un sildelementu, tadé| gatavo-
$anas temperatra nav pietiekosi augsta
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gatavosanas programma.

Sastavdalas sagrieztas parak lielos gabalos, nav ievérotas
produktu proporcijas.

Nepareizi uzstadits (aprékinats) gatavosanas laiks.

Izvéléta recepte neder gatavo3anai $aja multivitruves

ceptes. lzmantojiet receptes, kuram varat uzticéties.
Sastavdalam un to proporcijai, sagatavosanas veidam, programmai un
gatavosanas laikam ir jaatbilst izvelétajai receptei

Gatavojot ar tvaiku: trauka ir parak maz Gidens, lai veidotos
pietiekams tvaiku daudzums

lelejiet trauka tdeni atbilsto3i daudzumam, kas noradits recepte.Ja rodas
Saubas, parbaudiet idens limeni gatavo3anas procesa

Trauka ir ieliets par daudz ellas

Cep3anai ir vajadzigs neliels ellas daudzums, lai ta plana karta nosegtu
trauka apaksu.
Fritgjot (cepot elld) sekojiet

receptes noradem

Cepot: esat aizmirsusi ieliet trauka ellu, nav samaisiti vai par
vélu apgriezti gatavojamie produkti

lespéjamie iemesli Risinajuma veidi Kopéjais produktu daudzums ir mazaks par recepté ieteicamo | [zmantojiet parbauditu (dotajam ierices modelim adaptétu ) recepti
pareiza édiena sastavdalu izvéle. Sis sastavdalas neder . B . . Samaziniet gatavo3anas laiku vai sekojiet receptes ieteikumiem, kura ir
P y " AP . Ir festatits parak liels gatavo3anas laiks _ P .
izvélétajam gatavosanas veidam vai ir izvéléta nepareiza . . _ P . - adaptéta dotajam ierices modelim
leteicams izmantot parbauditas (dotajam ierices modelim re-

Cepot ielejiet trauka nedaudz ellas — ta, lai plana karta nosegtu trauka
apaksu. Lai édiens vienmérigi apceptos, tas periodiski ir jdapmaisa vai péc
noteikta laika jaapgriez uz otru pusi

Sautejot: trauka nav pietiekams mitruma daudzums

lelejiet trauka vairak Skidruma. Gatavo3anas laika bez nepiecieSamibas
neveriet vala multivirtuves vaku

Varot: trauka nav pietiekami daudz $kidruma (nav ievérotas
sastavdalu proporcijas)

levérojiet pareizas proporcijas starp $kidrumu un cietajam sastavdalam

Miklas izstradajumiem: pirms gatavo3anas nav iesméréta
trauka iek$gja virsma

Pirms miklas ievietosanas trauka, iesméréjiet ta apaksu un sienas ar svies-
tu vai ellu (nevajag liet ellu traukal)

Cepot

Trauka ir parak liels mitrums

Cepot neaizveriet multivirtuves vaku, ja vien tas nav noradits recepté.
Svaigi saldétos produktus pirms cep$anas obligati atkausgjiet un nolejiet
deni

(mikla nav izcepusies) tvaika izplides varstu

Varot: buljons iztvaiko varot produktus ar skabes | Daziem produktiem pirms varisanas ir nepiecieSama speciala apstrade:
saturu skalosana, mércésana, utt. levérojiet recepté noraditos ieteikumus
Miklas izstradajumiem Rugsanva_s_?rocesa mikla irpielpusi

levietojiet trauka mazaku miklas daudzumu

PRODUKTS IR ZAUDEJIS GRIEZUMA FORMU

Produkts ir parak biezi maisits

Vienkarsi cepot produktus, apmaisiet tos ne biezak ka reizi 5-7 mindtes

Ir iestatits parak liels gatavosanas laiks | =~ _ N
ierices modelim

Samaziniet gatavo$anas laiku vai sekojiet receptes ieteikumiem, kura ir adaptéta dotajam

MIKLAS IZSTRADAJUMS IR MITRS

h

,kas rada lieku mi-

Miklas izstradajumiem

(ikla nav izcepusies) Trauka ir ielikts parak daudz miklas

Iznemiet miklas izstradajumu no trauka, apgrieziet un ielieciet atpakal
trauka, péc tam pabeidziet gatavot. Turpmak ievietojiet trauka mazaku
miklas daudzumu

PRODUKTS IR PARVARJIES

trumu (suligi darzeni vai augli, saldétas ogas, kréjums, utt.)

lzvélieties sastavdalas atbilstosi receptei. Neizvélieties gatavosanai produktus,
kuri satur daudz mitruma vai izmantojiet tos péc iespéjas mazaka daudzuma

Gatavais izstradajums ir parak ilgi turéts aizvérta multi-
virtuve

Iznemiet izstradajumu no
$ams, varat atstat to uz neilgu laiku ar ieslégtu automatiskas sildisanas funkciju

uzreiz péc p Jairnepiecie-

MIKLAS [ZSTRADAJUMS NAV UZRUDZIS

Klidaina poduktu vai gatavosanas laika izvéle.
Sastavdalu izmers ir parak mazs

Izmantojiet parbaudtu (dotajam ierices modelim adaptétu ) recepti. Sastavdalam un
to proporcijai, sag
izvélétajai receptei

veidam, progy i un g laikam ir jaatbilst

Pec gatavosanas beigam édiens parak ilgi atra-
dies iskas sildiSanas rezima

Nav ietiecams ilgstosi izmantot automatiskas sildisanas funkciju.Ja modelim ir pardzé-
ta dotas funkcijas iep €gsana, i ji

30 iespeju

Slikti sakultas olas ar cukuru

Mikla parak ilgi ir stavéjusi ar cepamo pulveri

Izmantojiet parbauditu (dotajam ierices modelim

Nav izsijati milti vai ir slikti izmicita mikla

adaptétu) recepti. Sastavdalu izvélei un proporcijai, to
veidam, p i un g

Pielautas kludas sastavdalu ievietosana

laikam ir jaatbilst izvélétajai receptei

VAROT PRODUKTS PARVARAS

Varot piena putru piens parvaras

Piena kvalitate un Tpasibas ir atkarigas no izgatavoSanas vietas un razosanas procesa.
lesakam izmantot tikai pasterelizétu pienu ar 2,5% tauku saturu.Ja nepieciesams, pienu
var atSkaidt ar dzeramo Udeni

Izvéléta recepte nav piemérota gatavosanai § modela multikata

Vairdkos multivirtuvi REDMOND modelos programmds “STEW” un “SOUP” gadijumos, kad kausd ir par maz Skidruma, nostrada

drosibas sistema, kas aizsarga ierici no parkaranas. Sada gadijuma édiena gatavoanas programma tiek apturéta un multivir-

tuve pdriet autouzsildes rezimd.

Sastavdalas pirms varisanas nav apstradatas vai (dotajam ierices modelim adaptétu ) recepti. S unto leteicamais tvaicé3anas laiks daZadiem produktiem
iraps ada nepa_reizi (Sl noske .Utt') prpgorriiai : veidam, prog iung laikam i 2atbilst izvele- Produkts Svars, g (daudz) Udens daudzums, ml Laiks, min.
Nav ievérotas sastavdalu proporcijas vai pro- | tajai receptei . . § .
dukti ir nepareizi izvéléti Graudaugus,galu, zivis un jdras produktus vienmer riipigi nomazgajiet pirms gatavosanas Cukgalas/liellopu galas fileja (1,5-2 cm kubini) 500 800 30/40
Produkts veido putas leteicams ripigi izskalot produktu, nonemt varstu vai pagatavot ar atvertu vaku Jera galas fleja (1,5-2 cm kubini) 500 800 40
- Vistas fileja (1,5-2 cm kubini) 500 800 20
EDIENS PIEDEG Frikadeles/ kotletes 500 800 25/40
Trauks ir slikti iztirits péc pedejas gatavosanas reizes.Ir bojats | Pirms gatavosanas parliecinieties, ka trauks ir kartigi iztirits un trauka Zivs (fileja) 300 800 15
trauka pretpiedeguma parklajums pretpiedeguma slanis nav bojats Jiras veltes (svigi sadetas) 200 400 s




REDMOND

Kartupeli (sagriezti 4 dalas) 500 800 20
Burkani (1,5-2 cm kubini) 500 800 35
Bietes (sagrieztas 4 dalas) 500 1500 90 FRY Galas, zivs, darzenu un daudzkompo- 15 min 5 min - 1 stunda 30 min / v
Dirzen (svaigi saldéti) 500 800 5 mentu edienu cepsana 1 min
Vistu olas 5gb. 800 10 Buljonu, méréu, darzenu un auksto zupu 20 min - 8 stundas /
soup gatavo3ana Lstunda 5 min v 4
Janem vérd, ka Sie ir visparigie ieteikumi. Redlais tvaicesanas laiks var atskirties no ieteiktd atkariba no konkréta produkta
kvalitates, ka arf jasu pasu gaumes. STEAM Galas, zivs, darzenu un citu produktu 5min | Smin-2stundas/Smin | v v
Lo - - . . " tvaicéSana
leteicamie temperatiiras uzstadijumi programmai “MULTICOOK'
Makaronu izstradajumu pagatavo3ana
pelmenu un citu pusfabrikatu varisana
35°C Miklas &Sana,etika pag: 105°C | Galerta pagatavosana
o o PR Karséta piena, sautétas galas, stilbinu, 1 stunda - 8 stundas /
40°C Jogurta pagatavosana 110°C | Sterilizacija SLOW COOK galerta gatavotana 5 stundas 10 min v v
45°C Skabésana 115°C | Sirupa pagatavosana
50°C .. 120°C | Stilbiu pagatavozana BOIL Darzenu un park$augu varisana 40min | 5min -2 stundas / 5 min v v
°C | Fads 125° 2 iskvi in -
55°C adza pagatavo3ana 5°C | Sautétas galas pagatavosana BAKE E;ﬁz?nzmgs S?::éepuurgl:,a zu;g;aun 1 stunda 20 mln5 rz:] isntundas / v v
60°C Zalas tejas, bernu partika pagatavosana 130°C | Sacepuma pagatavo$na piragu g
N T o Gatavo edienu apcep3ana, lai tie iegiitu kraukskigu ga- Dazadu graudaugu un piedevu gatavo-
65°C | Galas gatavosana vakuuma iepakojuma 185°C 1 ina, peep 0 o GRAIN $ana.Udeni varitoirdeno putru gatavo- | 35min | Smin - 4stundas/Smin | v/ v
: 3ana
70°C Punsa pagatavo$ana 140°C | Zavedana
Dazadu plovu (ar galu, zivim, putnu 20 min - 1 stunda 30 min
75°C | Pasterizacija, baltas téjas pagatavosana 145°C | Darzenu un zivs cepsana follija PILAF qals dérfeniem() gaga\'/oiana P 1 stunda 10min ! v v
80°C Karstvina pagatavo$ana 150°C | Galas cep3ana follija
- i &di 3 i ieci YOGURT/ Dazadu jogurtu pagatavosana 8 stundas 6 stundas - 12 stundas / v
gooc | Diezpienavai edienu gatavosana, kuriemnepiecie- | oo Rauga miklas izstradajumu cepsana DOUEH 10 min
3ams ilgs gatavosanas laiks
90°C | Sarkanas téjas pagatavoana 160°C | Putnu galas cepiana PIZZA Picas pagatavosana 25min | 20min - 1stunda/Smin | v/ v
95°C_ | Piena putru pagatavosana 165°C | Steiku cep$ana BREAD Kviesu un rudzu maizes gatavosana 3 tundas 1 stunda - 6 stundas / v
100°C | Bezg, ievarjumu pagatavosana 170°C | Fritésana (varisana ella) (fif kartupeli,vistas nageti, utt.) (ieskaitot miklas raudzesanu) 10 min
Gatavo3anas programmu kopsavilkuma tabula (riipnicas iestatijumi) DESSERT E:::d“ auglu un ogu desertu gaVO" |4 i 5 min — 4 stundas/Smin | v/ v
g
b
% c
Atra risu un Gdent varito irdeno putru < Tg
Dazadu édienu pagatavosana ar iespé- 5min - 1 stunda / tmin QUICK COOK gatavoana e 2 v
MULTICOOK juiestatit gatavosanas temperatdruun | 15 min 1stunda - 12 stundas / % 3
laiku 5min 28
f==
. . 5=
OATMEAL Piena putru gatavosana 10 min 5 min -1 T‘:{:}ﬂa 30 min/ ==
Galas, zivju, darzenu, dazadu piedevu un 20 min - 12 stundas /
STEW édienu sautésana 1stunda 5min v v
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VII. PIRMS VERSANAS SERVISA CENTRA

Bojajums

ie céloni

Bojajumu

Uz displeja paradijas pa-
zinojums par klidu: E1-
E3

Sistémas klida, iesp&jams vadibas plates vai sildelemen-
ta bojajums.

Atvienojiet ierici no elektrotikla, laujiet tai atdzist.
Ciedi aizveriet vaku, pieslédziet ierici elektrotiklam.

Gatavojot programmu
“FRY” ierices

displeja tiek paradits k|-
das zinojums “E3”

Gatavojas parak mazs skaits, produktu vai produktiem,
kas pielipusi pie grunts pannas

Si situacija ir normali izstradajumi, nostradaja
aizsardziba pret parkar$anu. Lai turpinatu

darbu ar multivirtuve, atvienojiet ierici no elektro-
tikla uz 2-3 minGtém, péc tam atkartoti

ieklaut elektriskais tikls. Lai izslégtu atkartotu
rasanos klidas, izmantojiet programmu
“MULTICOOK” ar izstadito temperatiru 170°C

lerice

Stravas vads nav pievienots iericei un (vai) kontaktligzdai

Parliecinieties, ka nonemamais stravas vads ir
ievietots pareizaja ierices ligzda un pievienots

Bojata Piesledziet ierici igzdai, kura darbojas
Parbaudiet stravas spriequmu elektrotikla. Ja tas
Tikla nav elektropadeves ir zem normas, vérsieties pie atbilstoa pakalpo-

juma sniedzéja

Ediens gatavojas parakilgi

Stravas zudumi eletropadeves laika (nestabils stravas
spriegums vai tas atrodas zem normas)

Parbaudiet stravas spriegumu elektrotikla. Ja tas
ir nestabils vai zem normas, vérsieties pie atbils-
to3a juma sniedzéja

Starp trauku un si atrodas i vai

kadas dalinas (atkritumi, graudi, édiena gabalini)

et ierici no laujiet tam atdzist.
Likvidgjiet sveskermenus vai dalinas

Trauks ierices korpusa ir uzstadits nelidzeni

Uzstadiet trauku (idzeni

SildiSanas disks ir loti netirs

Atvienojiet ierici no elektrotikla, laujiet tam atdzist.
Notiriet sildi$anas disku

Gatavosanas laika no vaka
apaksas izplist tvaiks

Trauks ierices korpusa ir
uzstadits nelidzeni

Uzstadiet trauku lidzeni

Vaks nav ciedi aizverts vai
zemvakair iekluvis svesker-
menis

Trauks un multikatla iek3e-
jais vaks hermétiski nesa-
vienojas

Parbaudiet, vai starp vaku un ierices korpusu nav
sveSkermeni (atkritumi, graudi, édienu gabalini),
iznemiet tos. Aizverot vaku, vienmer ir jaatskan
klikskim.

lek$gja vaka blivejosa gumi-
ja ir netira, deforméjusies
vai bojata

Parbaudiet iek$eja vaka blivéjoso gumiju. lespeé-
jams, to vajag nomainit

0 Gadijumd, ja neizdevas likvidét bojajumus, griezieties autorizétaja servisa centrd.

Ekologiski nekaitiga utilizacija (elektronisko un elektrisko iericu utilizacija)
lepakojumu, lietosanas instrukciju, ka ar pasu ierici nepieciesams utilizét atbilstosi vietéjai atkritumu parstrades
programmai. Ruipé&jieties par apkartéjo dabu: neizmetiet $adus izstradajumus kopa ar parastajiem sadzives at-

kritumiem.

Izmantotds (vecas) ierices nedrikst izmest kopa ar citiem sadzives atkritumiem, tos ir nepieciesams utilizét atse-

viski.Vecas tehnikas ipasniekiem ir janodod to specialos pienemsanas punktos vai atbilstosai organizacijai. Tada
veida Jus palidzat vertigo 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 Savienibas teritorija.




A Enne kdesoleva toote kasutamist lugege hoolikalt (bi kasutusjuhend ja sdilitage see késiraamatuna. Seadme dige kasutus
pikendab oluliselt selle kasutusaega.
Kaesolevas juhendis olevad ohutusmeetmed ja instruktsioonid ei hdlma koik vaimalikud olukorrad, mis vdivad tekkida seadme
kasutamise protsessis. Seadme kasutamisel kasutaja peab juhinduma tervest mdistusest, olla ettevaatlik ja tahelepanelik.

OHUTUSMEETMED

» Tootja ei vastuta kahjustuste eest, mis on pohjustatud ohutusnouete ja
kasutusjuhiste eiramisest.

» Nimetatud elektriseadet voib kasutada korterites, suvilates ja teistes tao-
listes mittetdostusliku kasutamise tingimustes. Seadme toostuslikku voi
muud otstarbekohatut kasutamist loetakse toote kasutuse rikkumiseks.
Sel juhul ei kanna tootja vastutust voimalike tagajargede eest.

e Enne seadme vooluvorku Gihendamist veenduge, et vooluv()rgu pinge
vastalk)s seadme nimipingele (vt. tehnilisi andmeid voi andmekilpi
tootel)

* Kasutage pikendusjuhet, mis on moeldud seadme tarbitava voimsuse jaoks.
Parameetrite eiramine voib pohjustada ldhise voi juhtme siittimise.

» Uhendage seade ainult maandatud pistikupessa: see on kohustuslik noue
elektrilodgi valtimiseks. Pikendusjuhtme kasutamisel veenduge, et see
oleks maandatud.

@ TAHELEPANU! Tétamise ajal ldhevad seadme korpus, sisepott ja
metallosad kuumaks. Olge ettevaatlik! Kasutage pajalappe voi -kin-
daid. Véltimaks kuumast aurust pohjustatud poletusi, drge kummar-
dage seadme kohale, kui kaas on avatud.

o Parast seadme kasutamist ning enne selle puhastamist ja teise kohta

tostmist eemaldage pistik elektrikontaktist. Tommake pistik pesast valja @

kuivade kdtega ja pistikust kinni hoides, mitte juhtmest tirides.

o Arge paigutaﬂe juhet ukse ette ega soojusallikate lahedusse. Veenduge,
et Juhe el oleks vaandunud eqa kokku murtud ja et see ei hoorduks vastu
teravaid esemeid, nurki voi moabliser

@ PIDAGE MEELES! Toitejuhtme juhuslik kahjustamine voib pohjus-

tada elektriloagi voi rikkeid, mis ei kuulu garantii alla. Kahjustatud
toitejuhe tuleb lasta kohe teeninduses valja vahetada.

e Kuumutusplaadi asendi muutmiseks kasutage kindlasti seadme komplek-
ti kuuluvaid tange - nii valdite poletuste ja muude vigastuste ohtu.

e Kuumutusplaadi ulemisse asendisse seadmisel veenduge, et see fikseeruks
kindlalt seadme tookambri seintel olevatesse soontesse. Kuumutusplaadi
valesti paigaldamine voib kasutamise ajal pohjustada plaadi nihkumise ja
seadme purunemise.

@ Hoidke tange kindlasti kuumakindlaid kindaid kandes. Kuumutusplag-

ti ei tohi selle asendist olenemata mingil juhul kitega puudutada!

Elektriléogi viltimiseks drge muutke kuumutusplaadi asendit, kui
seade on elektrivorku lihendatud!

Kui kuumutusplaat on tlemises asendis, ei tohi seadmele kaant
peale panna

o Arge paigaldage seadet pehmele pinnale ega katke seda tootamise ajal
kinni — see voib pohjustada ilekuumenemise ja sellest tulenevaid rikkeid.

e Seadet ei tohi kasutada valitingimustes — seadmesse sattunud niiskus voi
voorkehad voivad pohjustada tosiseid kahjustusi.

e Enne seadme puhastamist veenduge, et see oleks vooluvorgust lahti
Uhendatud nin(? tdielikult maha jahtunud. Jargige rangelt seadme puhas-
tamise juhisei.

Seadme korpust EI TOHI kasta vette ega panna voolava vee alla.

o Lapsed vanuses 8 aastat ja vanemad ning keha- meele- voi vaimupuude-
Ea inimesed ja inimesed, kellel pole piisavalt kogemusi voi teadmisi, to-

ivad seadet kasutada ainult jarelevalve all ja/voi Juhul, kui neid on eel-
nevalt seadme ohutus kasutamises instrueeritud ja nad on teadlikud



seadme kasutamisega seotud ohtudest. Lapsed ei tohi seadmega mangida.
Hoidke seadet ja selle toitejuhet alla § aastastele lastele kattesaamatus
kohas. Lapsed ei tohi seadet ilma tdiskasvanute jarelevalveta puhastada
ega hooldada.

o Pakkematerjalid (kile, vahtplast jms) voivad olla lastele ohtlikud. Lambu-
misoht! Hoidke neid lastele kattesaamatus kohas.

» Seadet i tohi iseseisvalt remontida eqa selle ehitust muuta. Seadet tohib
remontida ainult volitatud hoolduskeskuse spetsialist. Ebaprofessionaalne
remont voib pohjustada seadme rikkimineku, vigastusi vdi vara kahjustusi.

ITA'HgLEPANU! Mis tahes rikete korral on seadme kasutamine kee-
atua.

Tehniline iseloomustus

Mudel RMK-M911E  Anuma/panna kate................. korbemisvastane keraamiline
Voimsus. 860-1000W  Ekraan LED, vérviline
Pinge. 220-240V,50/60 Hz ~ 3D-soojendu olemas
Elektrilodgikaitse klass | Valismootmed 377 % 285 x 240 mm
Anuma maht 50  Netokaal 5,7kg
Programmid

1. MULTICOOK (MULTIKOKK) 7. PASTA (MAKARONID) 13. YOGURT/DOUGH (JOGURT/TAINAS)

2. OATMEAL (PIIMAPUDER) 8. SLOW COOK (AURUTAMINE) 14. PIZZA (PITSA)

3. STEW (HAUTAMINE) 9. BOIL (KEETMINE) 15. BREAD (LEIB)

4. FRY (PRAADIMINE) 10. BAKE (KUPSETISED) 16. DESSERT (DESSERDID)

5. SOUP (SUPP) 11. GRAIN (TERAVILIAD) 17. QUICK COOK (EKSPRESS)

6. STEAM (AURUL VALMISTAMINE) 12. PILAF (PILAFF)

Funktsioonid
MASTERFRY funktsioon (lift kiitteelemendi) ........... saadaval
Valmistoitude temperatuuri Gilalhoidmine

Autosoojenduse eelnev valjaliilitamine
Toitude soojendamine

(autosoojendus) kuni 24t Eelseadistu
Komplektatsioon

Multikéok 1tk Kopsik

Anum 1tk Lame lusika:

Pann 1tk Retseptiraamat
Tangid 1tk Kopsiku/lusikahoidja
Konteiner aurul valmistamisek: 1tk Kasutusjuhend
Jogurtipurgid 6tk.  Hoolc

Mooteklaas 1tk.  Elektritoitejuhe

I Oma toodangu tdiustamise kdigus on tootjal oigus tdiendava etteteavitamiseta muuta disaini, komplektatsiooni, samuti tehni-
lisi iseloomustikke. Tehnilistes andmetes on lubatud hdilve £10%.

Multikdok RMK-M911E konstruktsioon A1

1. Seadme kaas 8. Ulekandmise kiepide 15. Konteiner aurul valmistamiseks
2. Eemaldatav sisekaas 9. Eemaldatav auruklapp 16. Jogurtipurgid
3. Ulestostetav kuumutusplaat 10. Lame lusikas 17. Kopsiku- ja lusikahoidja
4. Anum 11. Kopsik 18. Elektrijuhe
5. Kaane avamis nupp 12. Mooteklaas 19. Kondensaadi kogumiskonteiner
6. Ekraaniga juhtpaneel 13. Pann
7. Korpus 14. Tangid
Juhtpaneel A2

Multikook REDMOND RMK-M911E on seadmestatud puutetundliku juhtpaneeliga palj ionaalse varvilise LED-ek g
1. «Reheat/Cancel» (<Lopetamine/Soojendamine») — soojendusfunktsiooni sisse-/valjaliilitamine; valmistamisprogrammi

160 ine; sisestatud p ite nullimine.

. «Time delay» («Eelseadistus») — eelseadistusaja reziimi sisseliilitamine.

. «Temperature» («Temperatuur») — temperatuuritdhenduse indikaator programmis «MULTICOOK».

. «Hour» («Tunnid») — tundide tahenduse valik valmistamisaja reziimis ja eelseadistuse reziimis.

. «Min» («Minutid») — minutite tahenduse valik valmistamisaja reziimis ja eelseadistuse reziimis.

. «Quick cook» («Ekspress») — programmi «QUICK COOK» kdivitamine.
«Menu/Keep Warm» («Meniii/At dus») - e valmi

. «Start» — seatud valmistamisreziimi sisseliilitamine.

. Ekraan.

raani seadmestus A3

. Automaatprogrammi «QUICK COOK» t6 indikaator.

. Valmistamis/soojendamisprogrammi t36 indikaator.

. Valmistamisetapi indikaatorid.

. Temperatuuritahenduse indikaator programmis «MULTICOOK>».

. Funktsiooni «Time delay» t66 indikaator.

. Taimeri ndidureziimi indikaator.
Taimer.

. Valitud automaatvalmistamisprogrammi indikaator.

|. ENNE KASUTUST

Votke toode ja selle komplekteerivad osad ettevaatlikult karbist valja. Eemaldage koik pakkematerjalid. Kindlasti sdilitage
koik hoiatavad sildid, sildid-tahised ja toote korpusel olev seerianumbriga silt!

Seadmel oleva ip jatab teid ilma garantiihoolduse digusest.

Piihkige seadme korpust niiske lapiga. Peske anumat sooja seebiveega. Kuivatage hoolikalt. Esimesel kasutusel voib tekkida
korvaline [ohn, mis ei ole seadme vigastuse nditajaks. Sel juhul teostage seadme puhastus.

programmi valik.

m
ONOUTRAWNNE X VONO VT AWM

Peale seadme transportimist ja madalatel temperatuuridel sdilitamist on vaja seadet enne sisseliilitamist hoida toatempera-
tuuril vihemal 2 tundi.

TAHELEPANU! Seadme tdstmine téidetud kausiga on keelatud.
Arge liilitage seadet sisse, ilma sees kaussi vi tiihi kauss — juhusliku alustada cooking programm see toob kaasa kriitilise iilekuu-

menemise seadet kahjustada voi mitte-stick kattega. Enne praadimist tooteid, valatakse véhe taimset voi pdevalilledli kaussi.

@ TAHELEPANU! Seadme tdstmine kausi kiiepidemetega on keelatud!

[l. MULTIKOOK KASUTUS

Enne esmast sisseliilitamist
Asetage seade kovale horisontaalsele pinnale nii, et auruklapist tulev kuum aur ei satuks tapeetidele, dekoratiivsetele kate-
tele ja muudele esemetele ja materjalidele, mis voivad kannatada korgenenud niiskusest ja temperatuurist.



Enne valmistamist veenduge, et multikdok valised ja ndhtavad sisemised osad ei oleks vigastatud, nendel ei esineks kilde ja
muid defekte. Anuma ja soojenduskambri pohja vahel ei tohi olla korvalisi esemeid.

Valmistamisaja seadmine
Multikodks REDMOND RMK-M911E voib iseseisvalt seada iga programmi jaoks valmistamisaja (valjaarvatud programm «QUICK
COOK»). Etteantud aja muutmissamm ja vdimalik vahemik soltuvad valitud valmistamise programmist. Aja muutmiseks:
1. Peale valmistamisprogrammi valikut vajutades klahvi «Hour» seadke kella tahendus. Kui vajutada klahvi mitme sekun-
di valtel, algab tahenduse kiirendatud muutmine.
2. Vajutades klahvi «Min», seadke minutite tahendus. Kui vajutada klahvi mitme sekundi valtel, algab tahenduse kiirenda-
tud muutmine.
3. Vajadusel seadke valmistamisaeg vahem kui iiheks tunniks, vajutage klahvi «Hour» kuni kella tdhendus nullitakse.
Klahvi «Min» vajutusega seadke vajalik minutite tdhendus.
4. Valmistamisaja seadmise Gppedes (ekraan vilgub edasi) suunduge jargmisele etapile vastavalt valitud valmistamisaja
algoriitmile. Tehtud seadistuste tihistamiseks vajutage klahvi «Reheat/Cancel», mille jargselt on vaja kogu valmista-
mlsprogramm sisestada uuesti.

0 v kﬂSItS/ dmisel arvestage voimalikk ajavahet jaj mis on ette ndhtud teie poolt valitud
isprogrammiga kooskélas val programmi k
Selleks, et teil oleks algab ajavahemik rammides [sest tdh See voimal-

dab mdne aja vorra plkendada programmi tood, kui toit ei joudnud valmida seadistatud ajal.

Manedes automaatprogrammides algab seatud valmistamisaja tagasiarvestus vaid peale seadme vdljumist seadistatud to-
temperatuurile. Nditeks, kui kallata kiilm vesi ja seada prog s «STEAM» v 5 minutit, kdivitub programm ja
algab etteantud valmistamisaja tagasiarvestus vaid peale vee keemahakkamist ja anumas piisava koguse auru tekkimist.

Programmis «PASTA» algab etteantud aja tagasiarvestus vaid peale vee keemahakkamist ja klahvi «Start» korduvat vajutust.
Funktsioon MASTERFRY A4

Multikésk REDMOND RMK-M911E on varustatud iilestdstetava kuumutusplaadiga. Tanu sellele saate seadmet niiiid lisaks
potile kasutada ka koos panniga (kuulub komplekti).

Hoidke tange kindlasti kuumakindlaid kindaid kandes. Kuumutusplaati ei tohi selle asendist olenemata mingil juhul kitega
puudutada!
Ohutuse eesmdrgil kasutage di tostmiseks i kuuluvaid tange.
Kuumutusplaadi Gilemisse asendisse seadmiseks tstke see ettevaatlikult takistuseni liles ja podrake seda siis kergelt vastu-
paeva, kuni see fikseerub kindlalt tookambri seintel olevatesse soontesse.

Kuumutusplaadi alumisse asendisse panemiseks tostke seda pisut, et kinnitused tuleks tdkambri seintel olevatest soontest
valja, ja laske siis kergelt paripdeva pdorates alla.

Arge muutke kuumutusplaadi asendit, kui seade on elektrivérku iihendatud!
Kui kuumutusplaat on Glemises asendis, ei tohi seadmele kaant peale panna.
0 Kasutage ainult komplekti kuuluvat panni.

Funktsioon «Time delay»
Funktsioon voimaldab ette anda ajavahemiku, mille jérgselt peab toit valmis olema (arvestades programmi to6 aega). Aja
voib seada 10 minutist kuni 24 tunnini 10-minutilise paigaldussammuga. Peab arvestama, et eelseadistuse aeg peab olema
suurem, kui madratud valmistamisaeg, vastasel juhul alustab programm todd kohe peale klahvile «Start» vajutamist.
Vdite valida eelseadistuse aja peale automaatprogrammi valikut, temperatuuritahenduste ja valmistamisaja seadmist:
1. Klahvile «Time delay» vajutades lilitage eelseadistuseks sisse aja seadmise reziim. Ekraanile ilmub kirje «Time delay»
taimer hakkab vilkuma.
2. Klahvi «Hour» vajutusega muutke samm-sammult kella tahendust. Seatud ajaformaat — 24 tundi. Kui vajutada klahvi
mdne sekundi valtel, algab tdhenduse kiirendatud muutmine.
3. Klahvi «Min» vajutusega muutke samm-sammult minutite tahendust. Kui vajutada klahvi mone sekundi valtel, algab
tdhenduse kiirendatud muutmine.
4. Vajadusel seadke valmistamisaeg vahem kui iheks tunniks, kella seadmise reziimis vajutage jérjestikku klahvi «Tunnid»
kella tahenduse nullimiseni. Seejarel vajutades klahvi «Min», seadke vajalik minutite tdhendus.
5. Tehtud seadistuste tiihistamiseks vajutage klahvi «Reheat/Cancel», mille jargselt on vaja kogu valmistamisprogramm
sisestada uuesti.

6. Aja seadmise loppedes vajutage ja hoidke all klahvi «Start» mane sekundi jooksul. Siittib funktsiooni «Time delay» t60
indikaator, programm kaivitub ja algab aja tagasiarvestus.
7. Mddratud aja parast on toit valmis. Programmi lGppedes Liilitub automaatselt vélja valmistoitude temperatuuri ilalhoid-
mise funktsioon (autosoojendus) ja siittib klahvi «Reheat/Cancel» indikaator.
8. Autosoojenduse valjaliilitamiseks vajutage klahvi «Reheat/Cancel». Klahvi indikaator kustub.
0 Eelsadistuse funktsioon on olemas koikides valmistamise automaatprogrammides, viljaarvatud programmides «FRY», «PASTA»
u «QUICK COOK».
Ei soovitata kasutada funktsiooni «Time delay», kui retseptid kasutatakse kiirelt riknevaid toiduaineid (munad, virske piim, liha,
Juust jm.).
Aja seadmisel funktsioonis «Time delay» on vaja arvestada, et aja mgasmrvestus progmmm/s «STEAM» algab vaid peale seda,
kui multikook on vajaliku too i (peale vee k h
Valmistoitude temp i iilalhoiu funk «Keep warm» (autosoolendus)
Liilitub sisse automaatselt valmistamisprogrammi t6 l6ppedes ja voib hoida i peratuuri 70-75°C 24
tunni valtel. Autosoojenduse ajal poleb klahvi «Reheat/Cancel» indikaator, ekraanile kuvatakse aja otsene tagasiarvestus antud
programmis. Vajadusel voib autosoojenduse valja Liilitada, vajutades ja hoides mone sekundi valtel all klahvi «Reheat/Cancel».

Autosoojenduse eelnev valjaliilitamine

Autosoojenduse valjaliilitamine valmistamisprogrammi to6 Loppedes ei ole alati soovitata multikooks REDMOND RMK-M911E
on voimalus nimetatud programm eelnevalt vélja Liilitada kdivitamise ajal voi pdhilise valmistamisprogrammi ajal. Selleks
vajutage stardi ajal voi valmistamisprogrammi ajal ja hoidke mdne sekundi jooksul all klahvi «<Menus, kuni klahvi «Reheat/
Cancelt» indikaator kustub. Autosoojenduse taasliilitamiseks vajutage klahvi «Menu» veelkord (siitib klahvi «Reheat/Cancel»
indikaator).

Toitude soojendamise funktsioon
REDMOND RMK-M911E voib kasutada kiilmade toitude soojendamiseks. Selleks:
 Pange toiduained anumasse, paigutage see multikdok korpusesse.
« Sulgege kaas klopsatuseni, Liilitage seade elektrivorku.
« Vajutage ja hoidke mone sekundi valtel all klahvi «Reheat/Cancel» helisignaali kolamiseni. Ekraanil siitib vastav indikaa-
tor ja soojendus Lilitub sisse. Taimer alustab soojendamise aja tagasiarvestust.
Seade soojendab toidu temperatuurini 70-75°C ja vdib hoida toitu kuumana 24 tunni valtel. Vajadusel vdib autosoojenduse
peatada, vajutades ja hoides mone sekundi valtel all klahvi «Reheat/Cancel», kuni ekraanil kustuvad vastavad indikaatorid.

Vaatamata sellele, et multikddk voib toitu hoida soojana kuni 24 tundi ei soovitata toitu jdtta soojana seisma enam kui ka-
& heks-kolmeks tunniks, kuna see voib tingida toidu maitseomaduste muutuse.

Automaatprogrammide kasutamise iildkord

OLULINE! Kui kasutate seadet vee k (nditeks k iseks), on KEELATUD seadistada k

ri tile 100°C. See voib kaasa tuua seadme (lekuumenemist ja kahjustamist. Samal pohjusel EI TOHI vee keemiseks kasutada

programmid ,BREAD,FRY", ,.BAKE".

1. Valmistage ette (modtke) vajalikud toiduained.

2. Pange toiduained multikdok anumasse vastavalt valmistamisprogrammile ja asetage see seadme korpusesse. Jalgige,
et koik toiduained, muuhulgas vedelik, oleksid anuma valispinnal asuvast maksimaalsest margist allpool. Veenduge, et
anum on asetatud otse ja see puutub tihedalt kokku soojenduselemendiga.

3. Sulgege multikdok kaas klopsatuseni. Liilitage seade elektrivorku.

TAHELEPANU! Kui kilpsetate kdrgel temperatuuril suure koguse taimedliga, jitke seadme kaas alati lahti.

. Vajutades klahvi «Menu» valige vajalik valmistamisprogramm (ekraanil siittib vastava programmi indikaator).

5. Kui sa ei ole rahul vaikimisi cooking aega, saate muuta seda vaartust vajutades “Hour” ja “Min” nuppu. In MULTICOOK
programm on ka voimalik muuta toiduvalmistamise temperatuuri enne algust. Kui see programm on valitud, siittib
ekraanil temperatuurindidik. Soovitud vadrtuse valimiseks vajutage nuppu “Temperature”.

6. Vajadusel seadke eelseadistuse aeg. Funktsiooni «Time delay» ei ole programmides «FRY», <PASTA» ja «QUICK
COOK».

7. Valmistamisprogrammi kdivitamiseks vajutage ja hoidke mdone sekundi valtel klahvi «Start», kuni siittivad klahvide
«Start» ja «Reheat/Cancel» indikaatorid. Hakkab tdcle seadistatud programm ja valmistamisaja tagasiarvestus.
Programmis «STEAM» algab aja tagasiarvestus vee keemahakkamisel ja piisava aurutiheduse saavutamisel anumas;




programmis «PASTA» — peale vee keemat
tamist.

8. Vajadusel voib autosoojendusfunktsiooni eelnevalt valja lilitada, vajutades ja hoides all klahvi «Menus, kuni kustub
klahvi «Reheat/Cancel» indikaator. Klahvi «Menus teistkordne vajutus vdib antud funktsiooni taas sisse lilitada. Au-
tosoojendusfunktsiooni ei ole programmides «YOGHURT/DOUGH>» ja «BREAD».

9. Valmistamisprogrammi [Gppemisest teavitab teid helisignaal. Jdrgnevalt, soltuvalt valitud programmist voi jooksvatest
seadistustest, ldheb seade iile autosoojendusreziimi (pdleb klahvi «Reheat/Cancel» indikaator) voi ootereziimi (vilgub
klahvi «Start» indikaator).

. Selleks, et tiihistada sisestatud programm, katkestada valmistamisaeg voi autosoojendus, vajutage ja hoidke mone
sekundi valtel klahvi «Reheat/Cancel».

Jaotises Cooking Tips leiate vastused kdige damini esit

Kvaliteetse tulemuse saavutamiseks soovitame kasutada REDMOND RMK-M911E lisatud retseptiraamatus toodud retsepti, mis
on spetsiaalselt vélja todtatud antud mudelile.
Kur teie arvates e/ Suumud te saavutada soovitavat tulemust tavalistes automaatprogrammrdes kasutage universaalset,

anumas, panekut ja klahvi «Start» teistkordset vaju-

-
o

@

Programm «FRY»
Soovitatav liha, juurviljade, linnu ja mereandide praadimiseks. Vaikimisi valmistamise aeg programmis on 15 minutit. Valmis-
tamisaja voib seada kdsitsi vahemikus 5 minutist kuni 1 tunni 30 minutini 1-minutilise paigaldussammuga. «Time delay»
funktsiooni nimetatud programmis ei ole.
@ Selleks, et toiduained ei krbeks pdhja, jdrgige retseptiraamatus toodud soovitusi ja periooditi segage anumas olevaid toidu-
& aineid Lubatud on valmistada avatud kaanega multikdoks.
Programm «SOUP»
Soovitatakse erinevate suppide, puljongite, samuti kompottide ja jookide valmistamiseks. Vaikimisi valmistamise aeg prog-
rammis on 1 tund. Valmistamisaja vdib seada kasitsi vahemikus 20 minutist 8 tunnini 5-minutilise paigaldussammuga.
Programm «STEAM»
Soovitatakse juurviljade, kala, liha, mantide, dieettoitude ja taimetoitude, lastetoitude aurul valmistamiseks. Vaikimisi valmis-
tamise aeg programmis on 15 minutit. Valmistamisaja vdib seada kasitsi vahemikus 5 minutist 2 tunnini 5-minutilise paigal-
dussammuga.

£ prog i «MULTICOOK», mis avab teie eksperir le suured voimall

Programm «MULTICOOK»
Nimetatud programm on moeldud praktiliselt mistahes toitude valmistamiseks kasutaja poolt seatud valmistamisaja ja
temperatuuri parameetritega. Tanu programmile «MULTICOOK» vdib multikook REDMOND RMK-M911E 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. Vaja-
dusel voib selle kasitsi sisse Liilitada, vajutades ja hoides mone sekundi véltel all klahvi «<Menu» peale valmistamisaja kdivi-
tamist, kuni sittib indikaator «Reheat/Cancel».

Vaikimisi valmistamise aeg programmis «MULTICOOK» on 15 minutit, vaikimisi valmistamise temperatuur 100°C.
Temperatuuri kasitsi requleerimise vahemik (muudetav klahvile «Temperature» vajutamisega): 35-170°C5°C -

programmil valmistamiseks kasutage spetsiaalset konteinerit (kuulub komplekti).
1. Kallake anumasse 600-1000 ml vett. Paigutage anumasse aurul valmistamise konteiner.
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.
3. Jdrgige peatiiki «Automaatprogrammide kasutamise ildkord» p. 3-10 ndpunditeid.
Programmis algab aja tagasiarvestus peale vee keemahakkamist ja auru piisava tiheduse saavutamist anumas.
L J

Kui antud prog

Programm «PASTA»
Soovitatakse makaronitoodete, pelmeenide, viinerite, hinkalide val munade jne. Vaikimisi valmista-
mise aeg moodustab 8 minutit. Valmistamisaja voib seada kdsitsi vahemikus 2 minutist kuni 20 minutini 1-minutilise paigal-

is te ei kasuta aja automaat i, kasutage aurul v aja tabelit erinevate toitude jaoks.

Aja kasitsi requleerimise vahemik: 5 minutist — 12 tunnini 1-minutilise muutmissammuga kuni 1-tunnisele intervallile voi
5-minutilise muutmi enam kui 1 isele intervallile.

=] Programmis «MULTICOOK» on véimalik valmistada hulgaliselt erinevaid toite. Kasutage retseptiragmatut meie professionaal-
setelt kokkadelt voi spetsiaalset temperatuuritabelit erinevate toitude ja toiduainete valmistamiseks.

Programm ndeb ette vee keemahakkamist, toiduainete sisestamist ja nende edasist valmistamist. Vee keema-
hakkamisest ja toiduainete sissepanemise vajadusest annab teada helisignaal. Valmistamisprogrammi tédaja tagasiarvestus
algab peale korduvat vajutust klahvile «Start». «Time delay» funktsiooni nimetatud programmis ei ole.

Mdnede (nditeks id, pels id jne.) tekib vaht. Vahu viljakeemise vdltimiseks anumast voib
& avada kaane mone minuti pdrast peale toiduainete panemist keevasse vette.

@ Kui te kasutate «MULTICOOK» programmi keeva veega (nditeks, kui cooking tooted), EI mddrata kiip p iile
100°C.

Programm «OATMEAL»
Soovitatakse piimaputrude valmistamiseks. Vaikimisi valmistamise aeg programmis on 10 minutit. Valmistamisaja vdib seada
kasitsi vahemikus 5 minutist kuni 1 tunni 30 minutini 1-minutilise paigaldussammuga.
Programm «OATMEAL» on méeldud putrude valmistamiseks vahese kalorsusega pastdriseeritud piimast. Piima véljakeemise
valtimiseks ja vajaliku tulemuse saavutamiseks soovitatakse enne valmistamist:

 hoolikalt pesta dbi koik taisteraviljad (riis, tatar, hirss), kuni vesi jaab puhtaks;

« enne valmistamist madrida multikook anum voiga;

« rangelt jargida proportsioone, modtes toiduaineid vastavalt retseptiraamatu soovitustele, suurendada voi vahendada

toiduainete kogust vaid proportsionaalselt;

« tdispiima kasutamisel lahustada see joogiveega vahekorras 1:1.
Piima ja teraviljade omadused voivad erineda sltuvalt pdritolust ja tootjast, mis vahest vdib end tunda anda valmistamise
tulemustel.
Kui programmis «<OATMEAL» oodatud tulemust ei saavutatud, kasutage universaalset programmi «MULTICOOK». Piima-
pudru valmistamise optimaalne temperatuur moodustab 95°C. Toiduainete kogust ja valmistamise aega valige vastavalt
retseptile.

Programm «STEW»
Soovitatakse juurviljade, liha, linnuliha, did iseks. Vaikimisi aeg programmis on 1 tund. Valmis-
tamisaja voib seada kdsitsi vahemikus 20 minutist 12 tunnini 5-minutilise paigaldussammuga.

Prog «SLOW COOK»
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 «BOIL»
Soovitatakse juurviljade ja ubade valmistamiseks. Vaikimisi valmistamise aeg programmis on 40 minutit. Valmistamisaja vdib
seada kdsitsi vahemikus 5 minutist 2 tunnini 5-minutilise paigaldussammuga.
Programm «BAKE»
Soovitatakse biskviitide, vormide, parmi- voi lehttaignast kiipsetiste kiipsetamiseks. Vaikimisi valmistamise aeg programmis
on 1 minutit. Valmistamisaja voib seada kdsitsi vahemikus 20 minutist 8 tunnini 5-minutilise paigaldussammuga.
Biskviidi valmidust voib kontrollida sellesse puupulga (hambaorgi) torgates. Kui véljavotmisel i jdd selle kiilge taigent — on
& biskviit valmis.
Leiva vall

Programm «GRAIN»

Programmi soovitatakse somerate putrude valmistamiseks mistahes teraviljadest, erinevate lisandite valmistamiseks. Vaiki-
misi valmistamise aeg programmis on 35 minutit. Valmistamisaja voib seada kasitsi vahemikus 5 minutist 4 tunnini 5-minu-
tilise paigaldussammuga.

Programm «PILAF»

Soovitatakse erinevat liiki pilaffide valmistamiseks. Vaikimisi valmistamise aeg programmis on 1 tund. Valmistamisaja voib
seada kdsitsi vahemikus 20 minutist kuni 1 tunni 30 minutini 10-minutilise paigaldussammuga.

P )

kse toidu automaat funktsioon vélja liilitada kdikidel etappidel.



Programm «YOGURT/DOUGH»

Nimetatud programmi abil voite oma kodus valmistada erinevaid ja kasulikke jogurteid ja taigna kergitamiseks. Vaikimisi
valmistamise aeg programmis on 8 tundi. Valmistamisaja voib seada kasitsi vahemikus 6 tunnist 12 tunnini 10-minutilise
paigaldussammuga. Autosoojendusfunktsiooni nimetatud programmis ei ole. Koostisainete panemisel anumasse jélgige, et
need oleksid 1/2 jagu allpool anuma sisepinnast.

Programm «PIZZA»
Soovitatakse pitsa valmistamiseks. Vaikimisi valmistamise aeg programmis on 25 minutit. Valmistamisaja voib seada kasitsi
vahemikus 20 minutist kuni 1 tunnini 5-minutilise paigaldussammuga.

Programm «BREAD»
Soovitatakse nisujahust ja rukkijahu lisanditega leiva valmistamiseks. Programm ndeb ette téieliku valmistamise tsiikli — alates
taigna kerkimisest kuni kiipsetamiseni. Vaikimisi valmistamise aeg programmis on 3 tundi. Valmistamisaja voib seada kdsitsi
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 sisepinnast.

« Tuleb arvestada, et programmi t66 esimesel tunnil toimub taigna kergitamine, seejarel juba vahetult kiipsetamine.

« Enne jahu kasutamist soovitatakse see soeluda hapnikuga rikastamiseks ja lisandite korvaldamiseks.

« Ei soovitata kasutada eelseadistuse funktsiooni, kuna see voib méjuda kiipsetise kvaliteedile.

« Arge avage multikok kaant kiipsetamisprotsessi téieliku loppemiseni! Sellest sdltub ka kiipsetatava toote kvaliteet.

« Aja kokkuhoiuks ja valmistamise lihtsustamiseks soovitame kasutada valmis segusid leiva valmistamiseks.
Programm «DESSERT»
Soovitatakse erinevate puuviljadest ja marjadest dessertide valmistamiseks. Vaikimisi valmistamise aeg programmis on 1
tund. Valmistamisaja voib seada kasitsi vahemikus 5 minutist 4 tunnini 5-minutilise paigaldussammuga.

Programm «QUICK COOK»
Soovitatakse riisi, somerate japutrude kiireks v
Nimetatud programmis ei ole valmistamisaja seadistust ja funktsiooni «Time delay».

I11. TAIENDAVAD VOIMALUSED

« Fondiiii valmistamine
o Fritiidiris praadimine.
« Kohupiima, juustu valmistamine

« Vedelate toiduainete pastoriseerimine.
« Lastetoitude soojendamine.
« Noude ja isiklike hiigieenitarvete steriliseerimine.

Retseptid, mis on mddratud osas noud voib leida retsept raamat vi veebilehel www.redmond.company.

IV. TAIENDAVAD AKSESSUAARID

REDMOND RMK-M911E lisatarvikuid tellida ja REDMONDi uute toodete kohta infot saate veebilehelt www.redmond.company
voi ametlike edasimiiiijate kauplustest.

V. SEADME PUHASTAMINE

Enne seadme puhastamist veenduge, et see on elektrivorgust valja lilitatud ja tdielikult jahtunud. Puhastamiseks kasutage
pehmet kangast ja delikaatseid ndudepesuvahendeid. Soovitame seadet puhastada kohe peale kasutust.

Puhastamisel on keelatud kasutada abrasiivvahendeid, at
tud on paigutada seadet vette voi asetada seda jooksva vee alla.

Enne esmast kasutamist ja l6hnade korvaldamiseks peale valmistamist soovitatakse 15 minuti valtel keeta pool sidrunit
programmis «STEAM».

Anum, sisemine alumiiniumist kaas ja eemaldatav auruklapp tuleb pesta peale seadme igakordset kasutamist. VGib pesta
pesumasinas. Peale put ist kuivatage selle valispind tdielikult kuivaks.

Sisemise alumiiniumkaane puhastamiseks (A5):

1. Avage multikook kaas.
2. Kaane sisepoolt vajutage iiheaegselt keskpunkti poole kaht plastmassist fiksaatorit.

ga kdsnasid ja k It agressiivseid vahendeid. Keela-

P
nouc

3. Joudu kasutamata tommake sisekaant veidi enda poole alla, et see tuleks pohikaanest lahti.

4. Hooruge molema kaane pinda niiske koogiratiku voi kdsnaga. Vajadusel peske eemaldatud kaas veejoa all ja kasutage
noudepesu vahendeid. Ei soovitata pesta ndudepesumasinas.

5. Pange kokku vastupidises korras: Paigutage alumiiniumkaas iilemistesse soontesse, kohandage see pohikaanega ja
vajutage kergelt klopsatuseni. Alumiiniumsisekaas peab tihedalt fikseeruma.

Auruklapp paikneb seadme iilemises kaanes olevas spetsiaalses pesas ja koosneb kahest osast: vdliskettast ja alusest Klapi
puhastamiseks:

1. Tommake ettevaatlikult vélisketast endast iiles ja enda poole, nagu on ndidatud joonisel A6.

2. Ketta sisemisel poolel pddrake klapi pdhiosa vastupdeva lopuni (‘(m) ja votke see maha.

3. Votke ettevaatlikult vélja klapi kumm. Peske puhtaks kdik klapi osad, jargides iilaltoodud reegleid.

@ TAHELEPANU! Kummi deformeerumise viiltimiseks on keelatud klapi kumme keerata ja tommata.

4. Pange kokku vastupidises korras: asetage kumm kohale, kohandage klapi pohiosa sooned vastavate eenditega valiskes-
tal ja poodrake paripdeva (). Paigutage auruklapp seadme kaanel olevasse pesasse (valjavotmiseks peab vilisketas
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 multikook esiosa, et kondensaat voolaks tdielikult konteinerisse.

2. Votke konteiner maha, tommates kergelt eendit enda poole.

3. Kallake kondensaat valja. Peske konteiner ja asetage kohale.

4. Anuma iimber olevasse onsusesse jaanud kondensaat eemaldage kdogirdtiku abil.

Veondus ja Laondus

Enne hoiulepanemist ja uuesti kasutamist puhastage ja kuivatage hoolikalt koik seadme osad. Hoidke seadet kuivas ja hea
ventilatsiooniga kohas eemal kiittekehadest ja otsesest pdikesevalgusest.

Transportimise ja hoidmise ajal ei tohi seade olla mehaanilise koormuse all, mis voiks seadmele kahjustusi pdhjustada ja/voi
selle pakendi terviklikkuse rikkuda.

Hoidke seadme pakendit vee voi vedelike sissetungi eest.

VI. VALMISTAMISE NOUANDED

Vead valmistamisel ja nende korvaldamise meetmed
Kéesolevas jaos on dra toodud tiilipilised vead multikddks toitude valmistamisel, vaadatud bi nende voimalikud pohjused
ja nende korvaldamise viisid.

TOIT EI SAANUD VALMIS

Voimalik pohjus Lahendusviis

Arge avage toiduvalmistamise ajal ilma pohjuseta multikdok kaant.
Sulgege kaas, nii et kostaks kldpsatus. Veenduge, et miski ei segaks
seadme kaane tihedat sulgumist ja et kummitihend sisekaanel ei
oleks deformeerunud

Unustasite sulgeda seadme kaane voi ei sulgenud seda tihedalt,
seetdttu ei olnud toiduvalmistustemperatuur piisavalt kdrge

Sisepott peab olema seadme korpuses otse ja tihedalt vastu kuu-
i, seetdttu ei olnud i

Sisepott ei ole tihedalt vastu B
temperatuur piisavalt kdrge Veenduge, et multikiok tookambris ei oleks voorkehi. Arge laske

kuumutusplaadil madrduda

Valesti valitud koostisained. Potti pandud toiduained ei sobi valitud
viisil Voi valisite vale i g i.
Toiduained on [igatud liiga suurteks tiikkideks vdi ei ole jargitud
toiduainete koguseid.

Toiduvalmistusaeg on valesti seatud (arvestatud).

Valitud toiduretsept ei sobi selles multikdoks valmistamiseks

Soovitatav on kasutada soovitatud (selle mudeli jaoks kohandatud)
retsepte. Kasutage usaldusvadrseid retsepte.

Koostisainete valik, nende [Gikamismeetod, toiduainete kogused
ning programmi ja toiduvalmistusaja valik peavad vastama valitud
retseptile
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Toiduainete aurutamisel: sisepotis on piisavas koguses auru tek-
kimiseks liiga vahe vett

Valage potti kindlasti retseptis soovitatud kogus vett. Kui kahtlete,
kontrollige veetaset toiduvalmistamise ajal

Valasite sisepotti liiga palju taimedli

Tavaliseks praadimiseks piisab, kui li katab sisepoti pohja ohuke-
se kihina.
Frittimisel jérgige retsepti juhiseid

Hautamisel: sisepotis pole piisavalt niiskust

Valage sisepotti rohkem vedelikku. Arge avage toiduvalmistamise ajal
ilma pohjuseta multikdok kaant

Keetmisel: sisepotis on liiga vahe vedelikku (pole jargitud toidu-
ainete koguseid)

Jargige tahkete ja vedelate koostisainete diget vahekorda

praadimist

Keetmisel: happeliste toiduainete keetmisel keeb puljong iile

Moned toiduained vajavad enne keetmist eritdGtlemist: pesemist,
passeerimist vms. Jdrgige valitud retsepti juhiseid

Tainas kerkis sisepoti kaaneni ja ummistas
auruklapi

Pange sisepotti vahem tainast

Kii isel (taina:

ei kiipsenud Ldbi)
Panite potti korraga liiga palju tainast

Eemaldage kilpsetis sisepotist, pddrake iimber ja pange potti taga-
si. Seejarel jatkake kiipsetamist. Edaspidi pange sisepotti korraga
vahem tainast

TOIDUAINED LAGUNESID KEETMISEL

Eksisite toiduaine tiilibi valimisega voi madrasite
(arvestasite) toiduvamistusaja valesti. Liiiga vaike-
sed kogused

sainete valik, nende Loikamise meetod,
toiduvalmistusaja valik peavad vastama retsepti soovitustele

Kasutage usaldusvaarseid (selle mudeli jaoks kohandatud) toiduretsepte. Koosti-

Ki i ite sisepoti enne kii Enne taigna pottipanemist médrige sisepoti seinu ja pohja margarii-
Arge pange praadimise ajal kaant peale, kui seda ei ole retseptis mézrida ni vdi vdiga. Arge valage potti vedelat rasvainet!
Sisepotis on liiga palju niiskust noutud.Kiilmutatud toiduained sulatage ja ndrutage kindlasti enne TOIT MUUTUS VORMITUKS

Segasite toitu liiga tihti

Marasite liiga pika

Tavalisel praadimisel drge segage toiduaineid rohkem kui iga 5-7 minuti jarel

ige selle mudeli jaoks kohandatud retsepti juhiseid

KUPSETIS ON NATSKE

Kasutasite sobimatuid koostisaineid, mis eritasid

palju niiskust (mahlaseid koogi- voi puuvilju, kiilmu- vedelaid

Valige retseptis ette ndhtud koostisained. Piiiidke mitte kasutada liiga mahlaseid /

tatud marju, hapukoort vms)

VoI nende koguseid

Jatsite valmis kiipsetise multikodkse seisma
tatud

Piitidke kiipsetis kohe pérast valmissaamist valja votta. Vajaduse korral voite
jatta kiipsetise Liihikeseks ajaks nii, et automaatne soojashoidmine on sisse Liili-

KUPSETIS EI KERKINUD

kogused ning i ja

Munad ja suhkur ei olnud korralikult vahustatud

Toitu hoiti parast valmimist liga kaua

ist ei ole soovitatav liiga pikka aega sees hoida. Kui teie

soojashoidmise reziimil

mudelil on selle funktsiooni eelneva valjaliilitamise voimalus, kasutage seda

TOIDUAINED KEEVAD ULE

Piima kvaliteet ja

dused olenevad Soovitame kasu-

Taigen jdi liiga kauaks kiipsetuspulbriga seisma

Kasutage usaldusvadrseid (selle mudeli jaoks kohanda-

Te ei soelunud jahu tkunud taigent piisavalt

tud) toiduretsepte. Koostisainete valik, nende eeltdit-
lemise meetod ja kogused peavad vastama retsepti

Kogused olid valesti mdaratud

soovitustele

Valitud retsept ei sobi selle multikédkmudeliga kasutamiseks

ja-tingi
(2,5%) piima.Vajaduse korral vaib

Piimapudru piim keeb ile tada korgel

il pastoriseeritud

piima veega lahjendada

Toiduaineid ei toddeldud enne keetmist voi
to0deldi valesti (nt ei pestud pohjalikult).

Kasutage usaldusvaarseid (selle mudeli jaoks
valik, nende eeltdctlemise meetod ja kogused peavad vastama retsepti

i

REDMOND terve rea mudelite seas hakkab programmides «STEW» ja «SOUP» vedeliku puuduse korral tddle seadme iilesooje-
nemise kaitse. Sel juhul valmistamise programm seiskub ja ldheb iile autosoojenduse reziimi.

Soovil aeg erinevate toiduainete aurul valmistamiseks

Ei jargitud toiduainete koguseid voi valiti vale | Taisteralisi tangaineid, liha, kala ja mereande peab enne keetmist alati pohjalikult pe- jn Toiduaine Kaal, g / kogus Vee kogus, ml min
toiduaine tiiiip sema, kuni vesi on puhas 1 Sea-veisefilee (1,5-2 cm 500 800 30/40
Toode moodustab vahu f:;\g;atav on toodet pohjalikult loputada, ventiil eemaldada voi lahtise kaanega kiip- 7 Lambafilee (1,5-2 cm kuubikutena) 500 800 40
- 3 Kanafilee (1,5-2 cm kuubikutena) 500 800 20
TOIT LAKS KORBEMA 4 Frikadellid/kotletid 500 800 25/40
Sisepotti ei eelmist toi st korralikult puhtaks. | Enne toid veenduge, et sisepott oleks puhas ja selle
Sisepoti kd pinnakate on pinnakate poleks kahjustatud 5 Kala (flee) 300 800 15
Potti pandud toiduainete tildkogus on vaiksem, kui retseptis soo- | Kasutage usaldusvéarseid (selle mudeli jaoks kohandatud) toiduret- 6 Mereandide segu (sligavkilmutatud) 30 800 >
vitatud septe 7 Kartul (4 osaks (Sigatud) 500 800 20
Msirasite liga pika toiduvalmistusaja \;:rue:?:tgsi tc:ilq::iasl;?‘ljstusaega Voi jargige selle mudeli jaoks kohan- 8 Porgand (1,5-2 cm kuubikutena) 500 800 35
Pu 9 Peet (4 osaks ldigatud) 500 1500 90
A - - A, . Tavalisel praadimisel valage sisepotti ainult natuke 6li: nii et see - -
E;:Eglrrclgiel. ;;L;ssﬁ:nl; s;si?lg;tl 6li valada, ei podranud toiduaineid Kataks pohja dhukese kihina, Uhtlaseks kiipsetamiseks tuleb toidu- 10 Aedviljad (vérskena kiilmutatud) 500 800 5
P 92 1l aineid requlaarselt segada voi need madratud ajal imber podrata 1 Kanamunad Stk 800 10
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0 Tuleb arvestada, et need on iildised soovitused. Tabelis osutatud reaalne aeg voib erineda soovitatud tihendustest soltuvalt
konkreetse toiduaine kvaliteedist, samuti teie maitse-eeli

Soovitused temperatuurireziimide kasutamisel programmis «MULTICOOK»

Soovitatav liha, juurviljade, linnu ja muude . L . -
STEAM ‘oidusinete praadimiseks 15min | 5min— 2 tundi/5 minutit v v v
35°C | Taigna kergitamine, dadika valmistamine 105°C | Siildi valmistamine
Erinevast nisujahust makaronitoodete
40°C | Jogurti valmistamine 110°C | Steriliseerimine PASTA valmistamine; viinerite, pelmeenide ja | 8 min 2 min - 20 minutit / 1 minut \/ v
45°C | Juuretis 115°C | Suhkrusiirupi valmistamine muude poolfabrkaatide keetmine
50°C | Karimine 120°C  Koodivalmistamine slowcook | Aniopima iakonsenvide, koodh AL | g yngi 1 tung - g tundi/ 10 minutit | v/ v
S5°C | Pumativalmistamine 125°C | Hautamd tha valmisanine BOIL  Juunviljade ja ubade keetmine Omin | Smin-2wndi/Sminit | v/ v
60°C | Rohelise tee, lastetoidu valmistamine 130°C | Vormiroogade valmistamine
Soovitatakse keekside, biskviitide, vor-
65°C | Vaakumpakendis liha valmistamine 135°C is toitude i imine krobeda kooriku i BAKE miroogade, parmi-voi lehttaignast piruka- | 1 tund 20 min — 8 tundi / 5 minutit v v
70°C | Pungi valmistamine 140°C | Suitsutamine te kipsetamicks
75°C | Pastériseerimine, valge tee valmistamif 145°C | Juurviljade ja kala kilpsetamine fooliumis GRAIN rEn':::"gfnf::::e"ffmzfe"e‘i'rﬁ::lv":ja B[min | Smin—4wndi/Sminutit | v/ v
80°C | Hadgveini valmistamine 150°C | Liha kiipsetamine fooliumis N . N . . -
- — - - PILAF Ennevatg pllafﬁde vglmns?qmlseks (lihaga, 1 tund 20 min 1tur]d 39 minutit / ‘/ \/
o | Kohupiima voi kestvat valmistusaega ndudvate o L . kalaga, linnulihaga, juurviljadega) 10 minutit
85°C y — 155°C | Parmitaignast toodete praadimine
toitude valmistamine YOGU RT/
Erinevate jogurtite valmistamiseks 8 tundi 6 tundi — 12 tundi / 10 minutit /
90°C | Punase tee valmistamine 160°C | Linnuliha praadimine DOUGH
95°C | Piimaputrude valmistamine 165°C | Steikide praadimine PIZZA Pitsa valmistamine 25 min 20 min — 1 tund / 5 minutit v v
100°C | Besee voi moosi valmistamine 170°C | Fritiidiris praadimine (friikartul, kananagitsad jne., isu — j ij i jistami
P (it Varanagitad joe ) BREAD (’:"J‘lt‘wb fn;it';gak"a“t‘;;';"k;’f;;'ﬁ:;"e Sundi | lund-6tndi/10minutt | v/
Valmistamisprogrammi koondtabel (tehase seadistused)
Erinevate varsketest puuviljadest ja mar- L . P
DESSERT {adest desseride vlmistamine 1tund 5 min — 4 tundi / 5 minutit v v
& o
2E
UIcK . N ]
Erinevate toitude valmistamine tempera- . . gOOK Riisi,somerate putrude klre valmistamine | S = v
MULTICOOK | tuuri ja valmistusaja seadmise véimaluse- | 15 min 5 min 1 tund /1 minut v v g3
g“a“ tlavaimistusaj isevoima "™ 1 tund - 12 tundi / § minutit ‘E 2
S
2%
OATMEAL | Piimaputrude valmistamine 10min | 5min =1 tund 30 min /1 minut v \/ <=
STEW Liha, kala, juurviljade, lisandite 2 paliude |y oy 90 o — 1 wndi/ S minutit | v/ v VII. ENNE HOOLDUSKESKUSESSE POORDUMIST
komponentidega toitude valmistamine
Liha, kala, juurviljade ja paljude kompo- . . . .
e nentidega toifude valmistamine $3min | Smin L tnd 30 min/ 1 minut v Liilitage seade vooluvdrgust vélja ja laske sellel
o Ekraanile ilmus veatea- | Siisteemi viga,voimalik juhtplaadi voi kuumutuselemen- ha jahtuda.Si hedalt kaas fa th
| ' ja . . . de:F1-E3 dirike. mahajal tud'a. ulgegetl edalt kaas ja ihendage
SOuP de valmistamine 1tund 20 min — 8 tundi / 5 minutit v v seade uuesti vooluvarku,
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Rike

Voimalik pahjus

Abindu

Gatavojot programmu
“FRYierices displeja tiek
paradits klidas zinojums

Valmistub liiga vahe tooteid voi tooteid me saabusime
kp pohja pan

Too jatkamiseks multi-kdok, tuleb see valja Liili-
tada seade vooluvorgust lahti 2-3 minutit,
seejarel uuesti vooluvorku. Erandid uuesti ilmu-
mist vead kasutage programmi “MULTICOOK"
mille temperatuur 170°C

Seade ei liilitu sisse.

Toitejuhe ei ole seadmega ja (voi) elektrikontakti Gihen-
datud.

Veenduge, et eemaldatav toitejuhe on ihendatud
seadmega ja elektrikontakti.

Vale elektrikontakt.

Uhendage seade digesse elektrikontakti.

Toitevorgus pole voolu.

Kontrollige elektrivorgu pinget. Kui seda pole,
pddrduge elektrivorgu teenusepakkuja poole.

Toiduvalmistamiseks
kulub liiga palju aega.

Elektritoite katkestus (pinge ei ole stabiilne voi on alla
normi).

Kontrollige elektrivorgu pinge stabiilsust. Kui
pinge kdigub, podrduge elektrivorgu teenusepak-
kuja poole.

Sisepoti ja kuumutuselemendi vahel on vodrkeha voi
toidujadtmed (purud, tangud, toidutiikid).

Liilitage seade vooluvorgust valja ja laske sellel
maha jahtuda. Eemaldage voorkeha voi toiduosa-
kesed.

Sisepott on seadmes viltu.

Paigutage sisepott otse.

Kuumutusplaat on tugevalt maardunud.

Liilitage seade vooluvdrgust valja ja laske sellel
maha jahtuda. Puhastage kuumutusplaat.

Toiduvalmistamise ajal
tuleb kaane vahelt auru.

Sisepott on korpuses viltu.

Paigutage sisepott otse.

Kaas ei ole tihedalt kinni voi
Sisepoti ja sisekaane | on kaane vahele sattunud
vaheline lihendus eiole | mingi voorkeha.

Veenduge, et kaane ja korpuse vahel ei oleks
mingit voorkeha (puru, tangusid, toidutiikke).
Eemaldage voorkeha. Sulgege multikeetja kaas
alati nii, et kostaks klopsatus.

Sisekaane tihend on tugevalt

Kontrollige seadme sisekaane tihendi seisundit.

madrdunud, deformeerunud

Vi kahjustatud. Vajaduse korral vahetage vlja.

o Kui probleemi ei onnestu lahendada, pddrduge volitatud teeninduskeskuse poole.

Keskkonnasdbralik jadtmekaitlus (elektri- ja elektroonikaseadmete romude kditlemine)

Pakend, kasutusjuhend ja seade tuleb korvaldada kohalike jadtmekaitluseeskirjade jargi. Hoidke keskkonda: drge

visake selliseid seadmeid olmejadtmete hulka.

Kasutusest korvaldatavaid (vanu) seadmeid ei tohi visata olmepriigi hulka, vaid neid tuleb kdidelda eraldi.Vanade
BN cadmete omanikud peavad viima need seadmed vastavatesse kogumispunktidesse. Sellega aitate kaasa vadr-
tuslike toorainete limbertd isele ja valdite inete sattumist keskkonda.
Kéesolev seade on margistatud vastavalt Euroopa direktiivile 2012/19/EL, mis reguleerib elektri- ja elektroonikaseadmete
jadtmete kditlemist.
See direktiiv madratleb elektri- ja elektroonikaseadmete jadtmete krvaldamise ja taaskasutamise pohinduded, mis kehtivad
kogu Euroopa Liidus.
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MASUR| DE SECURITATE in centrul de servici.
o Laschimbarea pozitiei elementului de incalzire al discului numaidecat folositi

* Producdtorul nu este responsabil pentru daune, cauzate de nerespectarea lestele incluse fn setul de lvrare al dispozitivului — acest lucru va preveni
normelor de siguranta si functionarea produsului. " nocbilitatea de arsur sau alte leziuni accidentale.

Prezentul dispoziiv electric este prevazut pentru utiizare in condifi de rai i |3 nstalarea discului de incalzire i pozita superioar asiqurati-v, ci este
poate i tilizat in apartamente,Casute de vacanta sau n alte condifi similaredefia e n canalelede pe pereti camerei de ucrua dispozftivulu. Istalarea

utlizare nonindustrale, Utlizarea industriala sau orce ata nespecialé @ dispo- - ncorect a elementului de Incalzie poate duce la deplasarea acestuia‘n mod
zitivului va i considerata ca incalcarea conditilor de utlizare corespunzatoarea et in timpul functionrii dispozitivului si rupere.

dispozitivului. In acest caz producatorul nu 1si asum responsabilitatea pentru @ Hoidke tange kindlasti kuumakindlaid kindaid kandes. Kuurmutusplac-
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' incdlzire, dacd dispozitivul este conectat la sursa de alimentare!

caracersicl efice s tabel din fabrica al produau, Se interzice sd inchideti capacul dispozitivului, dacd elementul de in-
Folositi un cablu de alimentare, calculat pe consumul de energie al dispoziti- cilzire l discului este instalat n pozitia superioar.

Vuli - asimetia poate rovoca un scurarut sau ncendul bl Nu asezati aparatul pe o suprafatd moale, nu-L acoperiti in timpul functiondrii -
Conecta] aparatu, numai 12  priza  mpamntare — ese  crinta obliga- aceasta poate duce la supraincalzire §i deteriorarea dispozitivului.
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strine in interiorul aparatului pot duce (a deteriorarea grav.
* Inainte de curdtarea dispozitivului asigurati-vd, cd acesta este deconectat de

tiie. Pentru a evita arsurile cu abur fierbinte fu vi aplecati peste la sursa de alimentare si complet racit. Strict urmati instructiunile pentru cu-
aparat atunci cand deschideti capacul. ' fares aparatulle _ N N "
 Deconectati dispozitivul din priza dups utilizare, i deasemenea in timpul &5 SEINTERZICE s scufundori aparatul i qpd sau - punefisubjetul de pe
curatari acestuia sau deplasarii. Scoateti cablul cu mainile uscate, tinand de ® Copiilor In varsta de 8 ani si mai mult, precum si persoanele cu handicap,
priza, dar nu de cablu. senzoriale sau psihice, sau lipsa de experientd si cunostinte, pot utiliza dispo-
o Nuasezati cablul de alimentare pe a usi sau in apropierea surselor de caldu-  Zitivul numai sub Supravegherea si/sau in acel caz, dacd au fost instruiti cu

ra.AVeti g1 ca,cablul i nu s se ruceascé sau indoaie, séinu fie n contact~ Privir (2 utlzarea in conditi de igurants a dispotivului si sunt congtent]
cu obiecte ascutite 5t margini de mobilier, de pericolul, legat de utilizarea acestuia. Copili nu trebuie sa'se joace cu apa-

@) ATENTIE!In timpul activitti dispozitivului carcosa acestuia, costronul
si piesele metalice se incalzesc! Fiti atenti! Folositi manusile de bucd-



ratul. Pdstrati aparatul si cablul de alimentare in Locuri neaccesibile copiilor
sub 8 ani. Curtarea i intretinerea dispozitivului nu trebuie sd fie efectuate de
copii fdrd supravegherea unui adult.
* Materialul de ambalare (peliculd, polistiren si a.s.m.d.) poate fi periculos pen-
tru copii. Pericol de sufocare! Pdstrati-L intr-un loc neaccesibil pentru copii.
» Este interzisa reparatia aparatuluiindependents sau modificarea structuriisale.
paratiile aparatului trebuie efectuate numai de cdtre un centru de servicii
autorizat. Lucrdrille neautorizate pot duce [a deteriorarea aparatului,rdnire sau
pagube materiale.

() ATENTIE! Este interzisd utilizarea aparatulu cu orice defectiuni,
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Caracteristici tehnice

Model RMK-M911E  Acoperirea vasului/tigaie.. antiadeziva ceramica
Putere. 860-1000W  Ecran LED prezent, color
Tensiune 220-240V,50/60 Hz  Incalzire 3D. prezentd
Protectia impotriva electrocutdrii clasal D iuni de gabarit 377 x 285 x 240 mm
Volumul vasului 50 Masanetd 5,7 kg
Programe

.~ MULTICOOK (MULTI-BUCKTAR)
. OATMEAL (TERCI DE LAPTE)

1 7. PASTA (PASTE) 13. YOGURT/DOUGH (AURT/ALUAT)
2

3. STEW (CALIRE)

4,

5

8. SLOW COOK (PREGATIRE LENTA) 14 PIZZA
9. BOIL (FIERBERE) 15. BREAD (PIINE)

. FRY (PRAJIRE) 10. BAKE (COACERE) 16. DESSERT (DESERT)
. SOUP (SUPA) 11. GRAIN (CRUPE) 17. QUICK COOK (EXPRES)
6. STEAM (LAABURI) 12. PILAF
Functii
Functia MASTERFRY (ridicarea elementului de incalzire) disponibila
Mentinerea temperaturii a felurilor de mancare gata preparata (autoincalzire) pand la 24 ore
Deconectare prealabild a autoincalzirii prezentd

Tncélzirea mancrii pand la 24 ore

Start amanat. pand la 24 ore
Configurare

Multibucatarie. 1buc. Ispol 1buc.
Vas. 1buc.  Lingurd platd 1buc.
Tigaie 1buc.  Carte de retete 1buc.
Cleste 1buc.  Fixator pentru ispol/lingur:

Container pentru pregdtire la abul
Borcdnage pentru iaurt 6buc.  Carte de service
Pahar de masurd 1buc.  Cablu de alimentare.....

I Producdtorul fsi rezervd dreptul de introducere a modificdrilor in design, configurare, precum

1buc.  Instructiuni de exploatare

produsului fn cursul perfectiondrii productiei sale fard notificare prealabild cu privire la aceste modificdri. In specificatiile
tehnice se admite o eroare de £10%.

Structura multibucatariei RMK-M911E A1

1. Capacul aparatului 8. Maner de transportare 15. Container pentru pregatire la aburi

2. (Capac interior demontabil 9. Supapa de aburi demontabild 16. Borcdnase pentru iaurt
3. Elementul de incdlzire ridicare 10. Lingura platd 17. Fixator pentru ispol si lingura
4. Vas 11. Ispol 18. Cablu alimentare
5. Buton de deschidere a capacului 12. Pahar de masurd 19. Recipient pentru colectarea conden-
6. Panou de comanda cu ecran 13, Tigaie sului
7. Corp 14. Cleste
Panou de comanda A2

Multibucatdrie REDMONDRMK-M911E este dotata cu panou de comanda senzorial cu ecran cu cristale lichide color multifunctional.

1. ,Reheat/Cancel”(,incilzire/Anulare”) — conectare/deconectare a functiei de inciilzire, suspendarea lucrului programului de
gatit, stergerea setarilor efectuate.

. Time Delay” (,Start amanat”) — conectarea regimului de setare a timpului de start amanat.

. Jemperature” (,emperatura”) — setarea valorii temperaturii in programul ,MULTICOOK”.

Hour"(,0re”) - alegerea valorii orelor in regimurile de setare a timpului de gatit si start amanat.

. ,Min”(,Minute”) — alegerea valorii minutelor in regimurile de setare a timpului de gatit si start amanat

. ,Quick cook” (,Expres”) — lansarea programului ,QUICK COOK".

,Menu/Keep Warm” (,Meniu/Autoincdlzire”) - alegerea programului de gatit automat; deconectarea prealabila a functiei

de autoincalzire.

8. ,Start” — conectarea regimului setat de gatit.

9. Ecran.

Structura ecranului A3
1. Indicator de efectuare a programului automat,,QUICK COOK” 5.  Indicator de functionare a functiei ,Time Delay”
2. Indicator de functionare a programului de gatit/incalzire 6. Indicator a regimului de indicatori a timerului

3. Indicator de etape de pregatire Timer
4. Indicator de temperaturd setatd in programul ,MULTICOOK” 8. Indicator de program de gatit automat ales

I. INAINTE DE AINCEPE EXPLOATAREA

Dezambalati atent produsul si scoateti-L din cutie, eliminati toate materialele de ambalare si autocolantele promotionale cu

exceptia autocolantelor cu numdrul de serie.

Lipsa numarului de serie pe produs va lipseste in mod automat de dreptul la deservire de garantie.

Stergeti corpul aparatului cu o tesatura umeda. Spalati vasul cu apd caldd cu sdpun. Uscati minutios. La prima utilizare este po-

sibila aparitia unui miros strdin, ceea ce nu indica la defectiunea aparatului. In acest caz se recomanda curdtarea aparatului.
Dupd transportarea sau pdstrarea la temperaturi joase este necesar sa mentineti dispozitivul la temperatura camerei nu mai
putin doud ore inainte de conectare.

ATENTIE! Este interzis sd se ridice dispozitivul cu bolul umplut de mdner.

No LA

oo~ o

Nu porniti dispozitivul fard interiorul recipientului sau fird bol - in caz de pornire accidentald a programului de gdtit, acesta va
duce la o supraincalzire criticd a dispozitivului sau va deteriora invelisul non-stick. Inainte de a prdji produse, se toarnd un pic de
ulei de lequme sau de floarea-soarelui in castron.

@ ATENTIE! Este interzis sd ridici dispozitivul de mdnerele castronului!

[1. EXPLOATAREA OALEI SUB PRESIUNE

Tnainte de prima conectare

Amplasati aparatul pe o suprafatd dreaptd orizontald astfel ca aburul fierbinte care iese din supapa de abur s nu patrund sub
tapete, acoperiri decorative, aparate electronice si alte obiecte sau materiale care pot suferi in urma umiditatii si a temperaturii
ridicate.

Tnainte de gtit asigurati-va c3 partile exterioare si interioare aparente ale oalei sub presiune nu sunt defectate, nu au stirbituri
si alte defecte. Nu se admite prezenta unor obiecte strdine intre vas si elementul de incalzire.



Setarea timpului de gatit

Tn multibucétirie REDMOND RMK-M911E timpul de gatit pentru fiecare program poate fi setat in mod independent (cu exceptia
programului ,QUICK COOK”). Pasul de modificare si diapazonul posibil de timp setat depinde de programul de gatit ales. Pentru
a modifica timpul:

1. Dupi alegerea programului de gtit apasand butonul ,Hour” setati valoarea de ore. In cazul in care butonul apdsat este
mentinut cateva secunde, incepe modificarea acceleratd a valorii.

2. Apdsand butonul ,Min” setati valoarea de minute. In cazul in care butonul apdsat este mentinut cateva secunde, incepe
modificarea acceleratd a valorii.

3. In cazul in care apare necesitatea de a seta timpul de gatit mai putin de o ord apasati butonul ,Hour” pana la repunerea
valorii de ore la zero. Apoi apasand butonul ,Min” setati valoarea necesara de minute.

4. Laterminarea setdrii timpului de gdtit (ecranul continud sd clipeasca) treceti in etapa urmatoare in conformitate cu algo-
ritmul programului de gatit ales. Pentru anularea setarilor efectuate apasati butonul ,Reheat/Cancel’, dupd care din nou
introduceti programul de gatit complet.

0 La setarea manuald a t/'mpuluf de gdtit tineti cont de diapazonul posibil de setdri si pasul de setare previzut de un program de

gdtit ales in prea{ab/l In conformitate cu tabelul de setri de fabricd.

Pentru comodi de timp setat in p le de gatit /ncepe de la valori minimale. Aceasta permite prelungirea
pentru un termen scurt a functiondrii programulul in cazul in care médncarea nu a reusit sd se pregdteascd in timpul de bazd.

In unele programe automate contorizarea timpului de gdtit setat incepe numai dupd atingere de aparat a temperaturii de lucru
setate. Spre exemplu, dacd in programul ,STEAM” se toarnd apd rece $i este setat timpul de gdtit de 5 minute, atunci lansarea
programului si contorizarea inversd a timpului de gdtit setat incepe numai dupd fierberea apei si formarea cantitdtii necesare de
aburi in vas.

In programul ,PASTA" contorizarea timpului de gtit setat incepe dupd fierberea apei si apdsarea repetatd a butonului, Start”

Functia MASTERFRY A4
Multifierbdtorul REDMOND RMK-M911E este echipatd cu elementul de ridicare incdlzire. Datoritd acestui fapt acum dumnea-
voastrd puteti utiliza fn multibucdtdrie nu numai castronul, dar si tigaia (inclusd fn setul de livrare).

A Hoidke tange kindlasti kuumakindlaid kindaid kandes. Kuumutusplaati ei tohi selle asendist olenemata mingil juhul kitega

puudutada!
Din motive de securitate pentru schimbarea pozitiei elementului de incdlzire folositi clestele (incluse in setul de livrare al dispo-
zitivului).

Pentru instalarea elementului de fncalzire fn pozitia superioara atent ridicati-l pana cand se opreste si rotiti usor impotriva

acelor de ceasornic pand la fixarea sigura a elementelor in sloturile de pe peretii camerei de lucru.

Pentru instalarea discului de incalzire in pozitia inferioard ridicati-L, pentru ca fixdrile sa iasa din sloturile de pe peretii camerei

de lucru, si, usor fntoarceti discul in sensul acelor de ceasornic, usor lasati.

Nu incercati s schimbati pozitia elementului de incdlzire, dacd dispozitivul este conectat la sursa de alimentare!
o Se interzice sd inchideti capacul dispozitivului, dacd elementul de incdlzire al discului este instalat in pozitia superioard.
Functia Time Delay” (,Start amanat”)

Pentru pregdtirea in multibucdtdrie folositi numai tigaia, ce intrd fn setul livrdril.
Functia permite setarea unui interval de timp la sfarsitul cdrui mancarea trebuie s fie gata (tinand cont de timpul de functiona-
re al programului). Timpul poate fi setat intr-un diapazon de la 10 minute pand la 24 ore cu pasul de setare de 10 minute. Tre-
buie de tinut cont cd timpul de suspendare trebuie sa fie mai mare decét timpul de gatit setat, altfel programul va incepe sa
lucreze imediat dupd apdsarea butonului,, Start”.
Puteti seta timpul de start amanat dupa alegerea programului automat, setarea valorilor de temperatura si timp de gatit:
1. Apdsand butonul,Time Delay” conectati regimul de setare a timpului de start amanat. Pe ecran apare inscriptia,Time Delay’,
iar timerul incepe sa clipeasca.
2. Apdsand butonul ,Hour” treptat modificati valoarea de ore. Formatul de timp stabilit — 24 ore. Atunci cand tineti butonul
apasat cateva secunde, incepe modificarea acceleratd a valorii.
3. Apésand butonul ,Min” modificati treptat valoarea de minute. Atunci cand tineti butonul apdsat cateva secunde, incepe
modificarea acceleratd a valorii.
4. In caz de necesitate in setarea timpului de gatit mai putin de o ord in regimul de setare de ore apasati consecutiv butonul
Hour” pand la repunere a valorii de ore la zero. Apoi apdsand butonul ,Min” setati valoarea necesara de minute.
5. Pentru aanula setdrile efectuate apasati butonul ,Reheat/Cancel” dupa care din nou introduceti programul de gatit complet.

6. Lasfarsitul setarii de timp apdsati si tineti butonul ,Start”apasat timp de cateva secunde. Se va aprinde indicatorul de lucru
a functiei Time Delay’, incepe efectuarea programului si contorizarea inversa de timp.

7. Mancarea va fi gata la timpul stabilit. La finisarea programului in mod automat se va conecta functia de mentinere a
temperaturii felurilor de mancare gata (autoincalzire) si se aprinde indicatorul butonului ,Reheat/Cancel”.

8. Pentru a deconecta functia de autoincalzire apasati butonul ,Reheat/Cancel. Indicatorul butonului se stinge.

0 Functia de start amdnat este accesibild pentru toate programele de gdtit automate, cu exceptia programelor ,FRY ,,PASTA"si ,QUICK COOK”.
Nu este recomandat de a utiliza functia ,Time Delay’ in cazul in care reteta contine produse lactate sau alte produse usor altera-
bile (oud, lapte proaspdt, carne, cascaval etc,).

La setarea timpului in functia ,Time Delay” este necesar de tinut cont cd contorizarea timpului in programul ,STEAM” se incepe
numai la atingerea de cdtre multibucdtdriei a temperaturii de lucru necesard (dupd fierberea apei).

Functia de mentinere a temperaturii felurilor de méncare gata preparata ,Keep Warm” (autoincalzire)

Se include automat imediat dupa finisarea functiondrii programului de gdtit si poate mentine temperatura felului de méncare
gata in limitele 70-75°Ctimp de 24 ore. Cu regimul de autoincalzire in actiune se afiseaza indicatorul butonului,,Reheat/Cancel’,
pe ecran se afiseaza contorizarea timpului de lucru in regimul dat. In caz de necesitate autoincalzirea poate fi deconectatd,
apasand si tinand apdsat timp de cateva secunde butonul ,Reheat/Cancel”.

Deconectarea prealabila a functiei de autoincilzire

Nu este dorita intotdeauna ca functia de autoincalzire la sfarsitul lucrului programului de gdtit sd fie conectatd. Tinand cont de
aceasta, multibucatarie REDMOND RMK-M911E prevede posibilitatea de deconectare prealabild a functiei date in timpul lansarii sau
a functiondrii programului de gatit de baza. Pentru aceasta in timpul startului sau a functiondrii programului apasati i tineti apasat
cateva secunde butonul ,Menu/Keep Warm’, pand cand indicatorul butonului ,Reheat/Cancel” nu se va stinge. Pentru a conecta din

nou functia de autoincalzire, apasati butonul ,Menu/Keep Warm”inca o datd (indicatorul butonului ,Reheat/Cancel” se va aprinde).

Functia de incalzire a felurilor de mancare
Multibucatarie REDMOND RMK-M911E poate fi utilizata pentru incdlzirea felurilor de mancare reci. Pentru aceasta:

« Transpuneti produsele fn vas, introduceti acest vas in corpul oalei sub presiune.

« Inchideti capacul, conectati aparatul la reteaua electricd.

o Apdsati si tineti apdsat timp de cateva secunde butonul Reheat/Cancel” pand ce se va auzi un semnal sonor. Se vor aprinde

indicatorul corespunzator pe ecran si indicatorul butonului. Timerul incepe contorizarea timpului de incalzire.

Aparatul va incalzi mancarea pana la 70-75°C si 0 va mentine in stare fierbinte timp de 24 ore. Le necesitate incalzirea poate fi
opritd, apasand si tinand apasat timp de cateva secunde butonul ,Reheat/Cancel’, pand cand indicatoarele corespunzatoare pe
ecran si buton nu se vor stinge.

Necdtind la faptul cd multibucdtdrie poate pdstra produsul in stare incalzitd pdnd la 24 ore, nu se recomandd sd (dsati mdncarea
& Incdlzita mai mult decdt doud-trei ore, deoarece uneori aceasta poate provoca modificarea calitdtilor sale gustative.

Ordinea generala de actiuni in timpul utilizarii programelor automate

CONTEAZA! Dacd utilizati un dispozitiv de fierbere a apei (de exemplu, atunci cand gdtiti produse), este interzisd setarea tempe-
raturii de gdtit peste 100°C. Acest lucru poate duce la supraincdlzirea si ruperea aparatului. Din acelasi motiv, este interzisd utili-
zarea programului ,BAKE, ,FRY’,,.BREAD’ pentru fierberea apei.

1. Pregatiti (mdsurati) ingredientele necesare.

2. Plasati ingredientele in vasul oalei sub presiune in corespundere cu programul de gdtit si introduceti acest vas in corpul
aparatului. Urmariti ca toate ingredientele, inclusiv lichidul, sd fie mai jos de cota maximala de pe suprafata interioard a
vasului. Asigurati-va cd vasul este instalat fard devieri si aderd la elementul de incdlzire.

3. Inchideti capacul oalei sub presiune pand ce se aude un click. Conectati aparatul la reteaua electrica.

ATENTIE! Dacd gatiti la temperaturi ridicate folosind o cantitate mare de ulei vegetal, ldsati intotdeauna capacul dispozitivului

deschis.

4. Cuajutorul butonului ,Menu/Keep Warm” selectati programul de gdtit necesar (pe ecran se va afisa indicatorul de program).

5. Dac nu sunteti multumit de timpul de gatit implicit, puteti schimba aceasts valoare apasand butoanele Hour” i, Min”in programul
MULTICOOK este, de asemenea, posibil sd se schimbe temperatura de gatit inainte de a incepe. Cand acest program este selectat,
indicatorul de temperaturd de gatit se aprinde pe ecran. Apdsati butonul ,Temperature” pentru a selecta valoarea dorita.

6. In caz de necesitate setati timpul de start amanat. Functia ,Time Delay” nu este accesibild la utilizarea programelor ,FRY”,
LPASTA’si ,QUICK COOK™.

7. Pentru a lansa programul de gdtit apdsati i tineti apasat timp de cateva secunde butonul ,Start’, pana cand nu se vor
aprinde indicatorii butoanelor ,Start” si ,Reheat/Cancel”. Se incepe efectuarea programului setat si contorizarea inversa a




timpului de gatit. In programele ,STEAM” contorizarea invers3 incepe dupa fierberea apei si atingerea densittii necesare
de aburiin vas; in programul ,PASTA" - dupé fierberea apei in vas, plasarea produselor si apdsare repetatd a butonului, Start”
8. Incaz de necesitate functia de autoincalzire poate fi deconectata in prealabil,apasand si tinand apasat butonul ,Menu/Keep
Warm’, pdnd cand indicatorul butonului ,Reheat/Cancel” nu se va stinge. Apasarea repetatd a butonului ,Menu/Keep Warm”
va conecta din nou functia datd. Functia de autoincalzire este inaccesibila atunci cand utilizati programele ,YOGURT/
DOUGH"si ,BREAD". R
9. Un semnal sonor informeazd despre finisarea programului de gatit. In continuare, in dependenta de programul ales sau
setdrile curente, aparatul trece fn regim de autoincalzire (arde indicatorul butonului ,Reheat/Cancel”) sau in regim de as-
teptare (clipeste indicatorul butonului, Start”).
10. Pentru a anula programul introdus, a suspenda procesul de gatit sau de autoincdlzire, apasati si tineti apdsat timp de cate-
va secunde butonul ,Reheat/Cancel”.
In sectiunea Sfaturi de gdtit puteti gdsi rdspunsuri la cele mai frecvente intrebdri.
Pentru a obtine un rezultat calitativ Vi propunem sd folositi retetele de pregdtire a bucatelor din cartea de refete care acompani-
azd multibucdtdrie REDMOND RMK-M911E — elaboratd special pentru acest model.
Tn cazul in care dupd pdrerea voastrd nu ati reusit sd atingeti rezultatul scontat in programe ordinare automate, folositi programul
& universal MULTICOOK" cu diapazon [drgit de setdri manuale care oferd posibilitti vaste pentru experimentele voastre culinare.
Program ,MULTICOOK”
Acest program este destinat pentru a pregati practic toate felurile de mancare conform parametrilor de temperatura si timp de
gatit setati de cdtre utilizator. Gratie programului ,MULTICOOK” multibucatarie REDMOND RMK-M911E poate inlocui o serie
intreagd de dispozitive de bucdtdrie si permite a pregati mancarea practic dupd orice retetd care v-a prezentat interes gasita
intr-o carte de culindrie veche sau luata din Internet.
Pentru comoditate atunci cand se pregatesc bucatele a o temperatura pand la 80°C functia de autoincalzire este deconectata.
In caz de necesitate ea poate fi conectatd manual, apdsand si tindnd apdsat timp de cateva secunde butonul ,Menu/Keep Warm”
dupd lansarea programului de gatit, pana cand se aprinde indicatorul ,Reheat/Cancel”.
 Timpul de gatit implicit in programul ,MULTICOOK” constituie 15 minute, temperatura de gatit implicita — 100°C.
« Diapazonul regldrii manuale de temperatura (se modifica prin apasarea butonului ,Temperature”): 35-170°C cu pasul de
modificare de 5°C.
« Diapazonul reglarii manuale de timp: 5 minute — 12 ore cu pasul de modificare de 1 minut pentru un interval pand la 1 ora
sau 5 minute — pentru un interval mai mult de 1 ord.
Programul ,MULTICOOK” prevede posibilitatea de gdtire a multor feluri de mancare. Folositi cartea de retete de la bucdtarii nostri
profesionisti sau tabelul special de temperaturi recomandate pentru pregdtirea diferitor feluri de mdncare sau produse.

Dacd utilizati programul MULTICOOK pentru apd clocotitd (de exemplu, atunci cdnd preparati produse de gatit), nu setati tempe-
ratura de fierbere peste 100°C.

Program ,0ATMEAL”
Este recomandat pentru pregatirea terciurilor de lapte. Timpul de gdtit implicit in program constituie 10 minute. Se prevede
setarea manuald a timpului de gdtit intr-un diapazon de la 5 minute pand la 1 ora 30 minute cu pasul de setare de 1 minut.
Programul ,OATMEAL” este prevdzut pentru pregatirea terciului utilizand lapte pasteurizat cu grasime redusa. Pentru a evita
scurgerea laptelui si a obtine rezultatul scontat este necesar inainte de gatit de a intreprinde urmatoarele actiuni:

« Spalati minutios toate crupele integrale (orezul, hrisca, arpacasul de grau etc.), pand cand apa devine limpede;

« Tnainte de pregatire ungeti cu unt vasul oalei sub presiune;

 Respectati cu strictete proportiile,mdsurand ingredientele conform indicatiilor din cartea cu retete; micsorati sau mariti strict

proportional cantitatea ingredientelor;

« Atunci cand folositi laptele integral diluati-L cu apa potabild in raport 1:1.
Proprietétile Laptelui si crupelor in dependenta de originea si producétorul lor pot fi diferite, ceea ce se reflecta uneori asupra
rezultatelor de gatit.
Tn cazul in care rezultatul scontat in programul ,OATMEAL” nu a fost atins, folositi programul universal ,MULTICOOK”. Tempera-
tura optima de preggtire a terciului de lapte constituie 95°C. Cantitatea ingredientelor si timpul de gatit setati conform retetei.
Program ,STEW”
Este recomandat pentru célirea legumelor, carnii, carnii de pasdre, produselor de mare. Timpul de gatit implicit in program con-
stituie 1 ora. Se prevede setarea manuald a timpului de gatit intr-un diapazon de la 20 minute pana la 12 ore cu pasul de setare
de 5 minute.

Program ,FRY”
Este recomandat pentru prajirea legumelor, carnii, carnii de pasare, produselor de mare. Timpul de gatit implicit in program
constituie 15 minute. Se prevede setarea manuald a timpului de gatit intr-un diapazon de la 5 minute pand la 1 ord 30 minute
cu pasul de setare de 1 minut. Functia Time Delay”in acest program este inaccesibila.
Pentru ca ingredientele s nu ardd, urmati instructiunile din cartea cu retete si amestecati periodic continutul vasului. Se admite
&  pregdtirea cu capacul deschis al oalei sub presiune.

Program ,SOUP”
Este recomandat pentru pregdtirea diferitor bulionuri si feluri intdi, precum si compoturi si bauturi. Timpul de gatit implicit in
program constituie 1 ord. Se prevede setarea manuala a timpului de gatit intr-un diapazon de la 20 minute pand la 8 ore cu
pasul de setare de 5 minute.
Program ,STEAM”
Este recomandat pentru preggtire la aburi a lequmelor, cémii, pestelui, felurilor de mancare dietetice si vegetariene, alimentatie
din meniul pentru copii. Timpul de gatit implicit in program constituie 15 minute. Se prevede setarea manuala a timpului de
gatit intr-un diapazon de la 5 minute pand la 2 ore cu pasul de setare de 5 minute.
Pentru a pregati in programul dat utilizati un container special (care intra in set):
1. Turnati fn vas 600-1000 ml apd. Introduceti in vas containerul de gatit la aburi.
2. Masurati si pregtiti produsele conform retetei, plasati-le uniform fn container si introduceti vasul in corpul aparatului.
Asigurati-va ca vasul aderd la elementul de incdlzire.
3. Urmati indicatiile p. 3-10 din compartimentul ,Ordinea generala de actiuni in timpul utilizarii programelor automate”.
0 Contorizarea inversd a timpului de functionare a programului de gdtit incepe dupd fierberea apei si atingerea densitdtii necesare
de aburi in vas.
In cazul in care nu utilizati setdrile automate de timp in programul dat, utilizati tabelul de timp de gdtit la aburi recomandat
pentru diferite produse.
Program ,PASTA’
Este recomandat pentru pregatirea pastelor, etc,, fierberea oudlor si crenvurstilor. Timpul de gatit implicit in program constituie
8 minute. Se prevede setarea manuald a timpului de gatit intr-un diapazon de la 2 pand la 20 minute cu pasul de setare de 1
minut. Programul prevede aducerea apei la fierbere, introducerea ingredientelor si pregatirea lor ulterioard. Un semnal sonor
informeaza despre momentul de fierbere a apei si necesitatea de introducere a produselor. Contorizarea inversa a timpului de
lucru a programului de gdtit incepe dupd apasare repetatd a butonului ,Start”. Functia Time Delay”in acest program este inac-
cesibila.
Atunci cdnd pregdtiti unele produse (paste, etc,) se formeazd spumd. Pentru a evita scurgerea eventuald a acesteia dupd limitele
= vasului se poate de gdtit cu capacul deschis peste cdteva minute dupd introducerea produselor in apd fiartd.
Program,,SLOW COOK”
Este recomandat pentru pregdtirea camii fndbusite, a laptelui topit. Timpul de gatit implicit fn program constituie 5 ore. Se pre-
vede setarea manuald a timpului de gatit intr-un diapazon de la 1 pand la 8 ore cu pasul de setare de 10 minute.
Program ,,BOIL”
Este recomandat pentru pregatirea legumelor si a leguminoaselor. Timpul de gatit implicit in program constituie 40 minute. Se
prevede setarea manuald a timpului de gatit intr-un diapazon de la 5 minute pana la 2 ore cu pasul de setare de 5 minute.
Program ,BAKE”
Este recomandat pentru coacerea biscuitilor, budincilor, turtelor din aluat de levuri si foitaj. Timpul de gdtit implicit in program
constituie 1 ora. Se prevede setarea manuald a timpului de gatit intr-un diapazon de la 20 minute pana a 8 ore cu pasul de
setare de 5 minute.
Puteti verifica gradul de finisare a biscuitului infigand in acesta o scobitoare. Dacd o scoateti i ea contine bucdti de aluat lipit —
= biscuitul este gata.
Atunci cdnd pregatiti pdinea se recomandd de a deconecta functia de incdlzire automatd a felului de médncare la toate etapele de gdtit.

Program ,GRAIN”

Programul este recomandat pentru fierberea terciurilor friabile din diferite tipuri de crupe, pregatirea diferitor garnituri. Timpul
de gdtit implicit fn program constituie 35 minute. Se prevede setarea manuald a timpului de gdtit intr-un diapazon de la 5 mi-
nute pand la 4 ore cu pasul de setare de 5 minute.



Program ,PILAF”

Programul este recomandat pentru pregatirea diferitor tipuri de pilaf, paella. Timpul de gatit implicit in program constituie 1 ord.
Se prevede setarea manuald a timpului de gatit intr-un diapazon de la 20 minute pand la 1 ora 30 minute cu pasul de setare de
10 minute.

Program ,YOGURT/DOUGH”

Cu ajutorul acestui program puteti pregati diferite iaurturi gustoase si sanatoase la domiciliu dospirea aluatului. Timpul de gatit
implicit in program constituie 8 ore. Se prevede setarea manuald a timpului de gatit intr-un diapazon de la 6 pand la 12 ore cu
pasul de setare de 10 minute. Functia de autoincalzire in acest program este inaccesibild. La introducerea ingredientelor urmariti
ca ele sa fie mai jos de cotatia 1/2 de pe suprafata interioard a vasului.

Program ,PIZZA"
Este recomandat pentru pregatire pizza. Timpul de gatit implicit in program constituie 25 minute. Se prevede setarea manuald
atimpului de gatit intr-un diapazon de la 20 minute pana la 1 ord cu pasul de setare de 5 minute.

Program ,BREAD”

Este recomandat pentru coacerea diferitor tipuri de paine de faina de grau si cu addugarea fainii de secara. Programul prevede
un ciclu complet de pregatire de la dospirea aluatului pand la coacere. Timpul de gdtit implicit in program constituie 3 ore. Se
prevede setarea manuald a timpului de gdtit intr-un diapazon de la 1 pana la 6 ore cu pasul de setare de 10 minute. In acest
program functia de autoincalzire este inaccesibila.
Atunci cand introduceti ingredientele urmariti ca ele sa fie mai jos de cotatia 1/2 pe suprafata interioard a vasului.

Trebuie de tinut cont cd in decursul primei ore de functionare a programului are loc dospirea aluatului, apoi nemijlocit
coacerea.

Tnainte de a folosi fiina, se recomand de cernut pentru a o fmbogati cu oxigen i a fnlétura impuritatile.

Nu este recomandata utilizarea functiei ,Time Delay’, deoarece aceasta poate influenta calitatea copturii.

Nu deschideti capacul oalei sub presiune pand la finisarea completa a procesului de coacere! De aceasta depinde calitatea
produsului copt.

Pentru a reduce timpul si a simplifica gatirea se recomanda de a utiliza amestecuri gata pentru pregdtirea painii.
Program ,DESSERT”

Este recomandat pentru pregatirea diferitor deserturi din fructe si pomusoare. Timpul de gtit implicit in program constituie 1 ord.
Se prevede setarea manuald a timpului de gatit fntr-un diapazon de la 5 minute pand la 4 ore cu pasul de setare de 5 minute.

Program ,QUICK COOK”

Program de gtire rapida a orezului, terciurilor friabile din crupe. Regldrile timpului de gatit si functia,Time Delay”in acest program
sunt inaccesibile.

1. POSIBILITATI SUPLIMENTARE

« Pregdtirea fondue
e Prdjire in friteuza
« Pregatirea branzei, cascavalului

.

« Pasteurizarea produselor lichide
« Incdlzirea alimentatiei pentru copii
« Sterilizarea veselei si obiectelor de igiena personald

Retetele specificate in sectiunea de feluri de mdncare pot fi gdsite in cartea de retete sau pe site-ul www.redmond.company.

[V. ACCESORIT ADITIONALE

Accesoriile suplimentare pentru multibucdtarie REDMOND RMK-M911E si mai multe informatii despre noutdtile REDMOND pot
fi achizitionate sau vizionate pe siteul www.redmond.company sau in magazinele distribuitorului oficial.

V. CURATAREA SI INTRETINEREA APARATULUI

Tnainte de a parveni la curitarea aparatului, asigurati-va c acesta este deconectat de a reteaua electric si s-a ricit complet. Folositi
o tesdturd moale si remedii non-abrazive de spalat vesela. Recomandam sd efectuati curdtirea produsului imediat dupa utilizare.
@ ESTE INTERZISA utilizarea unei burete cu acoperire durd sau abrazivd, a remediilor de curdtare cu particule abrazive, precum si
alte substante chimice agresive. Este interzis de a plasa corpul aparatului in apd sau sub un jet de apd.
Tnainte de prima utilizare sau pentru eliminarea mirosurilor dup pregétire recomandim fn decurs de 15 minute fierbeti o jumé-
tate de lamaie in programul ,STEAM".

Vasul, capacul interior de aluminiu si supapa de abur trebuie curatite dupa fiecare utilizare. Vasul poate fi spalat in masina de
spalat vase. Dupa sfarsitul curatirii vasului stergeti suprafata sa exterioara pand ce ea devine uscatd.
Pentru curdtirea capacului interior de aluminiu (A5):
1. Deschideti capacul oalei sub presiune.
2. In partea interioara a capacului apasati concomitent spre centru cele dou fixatoare de masd plastica.
3. Fard ava forta, trageti capacul de aluminiu interior putin la sine si in jos pentru ca el sd se dezuneascd de la capacul principal.
4. Stergeti suprafata ambelor capace cu o tesdtura umeda sau un servetel. In caz de necesitate spalati capacul scos sub un jet
de apd i folositi detergente de spalat vase. Nu se recomand folosirea masinii de spalat vase.
5. Asamblati in ordine inversa: introduceti capacul de aluminiu in canale, reuniti-l cu capacul principal si apasati putin pe fi-
xatori pand ce se va aude un click. Capacul de aluminiu interior trebuie sa se fixeze in mod sigur.
Supapa de aburi este instalata intr-o celuld speciald pe capacul superior al aparatului si consta din doud parti: disc exterior si
bazd. Pentru curatirea supapei:
Trageti atent discul superior de proeminente in sus si la sine, astfel cum este arétat pe desen A6.
Pe partea interioard a discului fntoarceti partea principala a supapei fn sensul contrar acelor ceasornicului (in sensul Uq)
pand la limita si scoateti-o.
Extrageti atent cauciucul supapei. Spalati toate partile supapei, respectand regulile susmentionate.
ATENTIE! Pentru a evita deformdrii cauciucului supapei se interzice sucirea si tragerea acestuia.
Asamblati in ordine inversa: puneti cauciucul a loc, uniti canalele partii principale a supapei cu proeminente corespunza-
toare pe partea interioaré a discului si fntoarceti in sensul acului ceasornicului (in sensul (§)). Introduceti supapa de aburi
in celuld pe capacul aparatului (discul superior trebuie sa fie plasat in urma cu proeminentd pentru extragere).
Condensatul format in timpul pregatirii mancarii in modelul dat se acumuleaza intr-un jgheab special de pe corpul aparatului in
jurul vasului si se scurge i containerul situat pe partea inferioara a aparatului.
1. Deschideti capacul, scoateti vasul.Tn caz de necesitate ridicati putin partea frontald a oalei sub presiune, pentru ca conden-
satul sa se scurga in container.
2. Ridicati containerul tragand usor de proeminentd la sine.
3. Varsati condensatul. Spalati containerul si introduceti-( a loc.
4. Condensatul care rimane in cavitate in jurul vasului eliminati cu ajutorul unui servetel de bucatarie.
Transport si Depozitare
La utilizarea repetata sau pastrare uscati in totalitate toate partile dispoxzitivului. Pastrati dispozitivul intr-un loc uscat ventilat
departe de razele solare si dispozitivelor incdlzitoare.
La transportarea si pastrarea dispozitivului se interzice sa-| expuneti la socuri mecanice, care pot duce la deteriorarea aparatului
si/sau incdlcarea integritdtii pachetului.
Este necesar sd aveti grijd de ambalajul dispozitivului s& nu patrundd apa si alte lichide.

V1. SFATURI DE GATIT

Erorile de gitit si caile de inldturare a acestora
In acest compartiment sunt prezentate erorile tipice comise la gdtirea mincarii in oale sub presiune, sunt examinate cauzele
posibile si cdile de inldturare a acestora.

BUCATELE NU S-AU PREGATIT PANA LA URMA
Cauzele posibile

1
2
3,
e
4,

Caile de solutionare

]n timpul pregatirii nu deschideti capacul multibucatariei fara necesitate.
Inchideti capacul pan la fixare. Asigurati-vd, ca nimic nu impiedicd inchi-
derea ermeticd a capacului dispozitivului si guma de etansare pe capacul

interior nu este deformatd

Dumneavoastrd ati uitat sa fnchideti capacul dispozitivului
sau nu L-ati inchis ermetic, deaceea temperatura de pregati-
re nu a fost indeajuns fnalta

Castronul trebuie instalat in carcasa dispozitivului exact,aderand strans la
partea de jos a discului de incalzire.

Asigurati-vd, ca in camera de lucru a multibucdtdriei nu sunt elemente
straine. Evitati contaminarea discului de incalzire

Castronul si elementul de incalzire contacteaza riu, deaceea
temperatura de pregdtire nu a fost indeajuns inalta
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Cauzele posibile

Caile de solutionare

Alegerea nefericitd a ingredientelor alimentare. Aceste ingre-

dlente nu curespund pentru pregatlrea modului ales de
sau datiales L gresit

de pregatire. Ingrediente sunt tdiate prea mari, sunt incdlca-

te proportiile generale ale filei produselor.

Dumneavoastra nu ati setat corect (nu ati calculat) timpul de

preparare.

Tipulretetei alese de dumneavoastrd nu este potrivit pentru

pregdtirea in acest multibucdtarie

Este recomandabil sd utilizati retete verificate (adaptate pentru modelul
acestui dispoxzitiv). Folositi retete, in care puteti avea incredere cu adevarat.
Selectia ingredientelor, metoda lor de feliere, marcajul proportiilor,alegerea
programului si timpului de pregatire trebuie sd corespunda retetei alese

La pregatirea in abur: in castron este prea putind apa, pentru
aasigura o densitate adecvatd a vaporilor

Turnati in castron apd in mod necesar in volumul recomandat retetei. Dacd
aveti mdulell verificati nivelul apei in procesul de pregatire

- Dumneavoastrd afi tumat in castron prea La prajirea obiwuité este deajuns, ca uleiul sa acopere fundul castronului
a prajire mult ulei vegetal cuun strat subtire. o ‘ )

La prajirea fn friteuza urmati pasii retetei corespunzétoare

Nu fnchideti capacul multibucatariei la prajire, dacd aceasta nu este scris in
La prajire Excesul de umiditate in castron retetd. Produsele congelate inainte de prajire este necesar sd le decongelati

si sd scurgeti apa din ele

La fierbere: fierberea in uscat a supei la fierberea produselor
cu aciditate mare

Unele produse necesitd un tratament special fnainte de fierbere: spalare,
mistuirea s.m.d. Urmdriti recomandarile retetei alese de cdtre dumneavoas-
trd

Tn procesul cresterii aluatului a blocat in
interiorul capacului si a tdiat supapa de

la coacere  vacuare aaburului

Puneti in castron aluatul fn volum mai mic

(nu s-a copt)
Dumneavoastra ati pus in castron prea mult
aluat

Scoateti coptura din castron, intoarceti-o i iarasi puneti-o in castron,Dupa
care asteptati prepararea. In continuare la coacere puneti in castron aluat
in volum mai mic

PRODUSUL A FIERT iN EXCES

BUCATELE SE ARD

Castronul a fost rdu spalat dupa pregatirea mancarii anterioare.
Acoperirea non-stick a castronului este ddunata

Tnainte s3 incepeti a gati, asigurati-va, c& castronul este bine spalat si
acoperirea non-stick nu are daune

Volumul total al produsului este mai mic decat cel recomandat
in retetd

Apelati la reteta verificatd (adaptatd pentru dispozitivul acestui model)

Dumneavoastrd ati setat prea mult timp pentru pregatire

Micsorati timpul de preggtire sau urmariti pasii retetei, pentru dispo-
zitivul acestui model

La prajire:dumneavoastré ati uitat sa turnati in castron ulei, nu
ati mestecat sau tarziu ati scos produsele preparate

La prdjirea obisnuita turnati fn castron putin ulei vegetal — asa, ca
acesta sd acopere partea de jos a castronului cu un strat subtire. Pentru
prdjirea uniforma produsele in castron trebuie periodic amestecate sau
intoarse dupd un anumit timp

La fierberea inabusitd: fn castron nu este suficientd umiditate

Adaugati in castron mai mult lichid. Tn timpul pregatirii nu deschideti
capacul multibucdtdriei fara necesitate

La fierbere: in castron e prea putin lichid (nu sunt respectate
proportiile ingredientelor)

Observati raportul corect dintre ingredientele lichide si solide

La coacere: nu ati uns suprafata interioard a castronului cu unt
inainte de pregatire

Tnainte de a pune aluatul ungeti partea de jos si peretii castronului cu
ulei sau unt (nu trebuie sa turnati ulei in castron!)

PRODUSUL A PIERDUT FORMA TAIERII

Dumneavoastrd prea des amestecati produsul in castron

La préjirea obisnuitd amestecati bucatele nu mai des decat peste fiecare 5-7
minute

Dumneavoastra ati setat prea mare timpul de pregatire

Micsorati timpul de preggtire sau urmariti pasii retetei, adaptate pentru dispo-
zitivul modelului dat

COPTURA S-A PRIMIT UMEDA

Au fost utilizate i nec 3
oferind exces de um\dltate (legume sau fructe sucu-
lente, fructe de padure congelate, smantana s.m.d.)

Alegeti ing|
calitate de ingrediente produse, care contin prea multa umiditate sau folositi-le
dupa posibilitate in cantitati minimale

in corespundere cu reteta copturii. Incercati s& nu alegeti in

Dumneavoastra ati gresit la alegerea tipului pro-
dusului sau la setarea (calculul) timpului de pre-
parare. Dimensiunile prea mici ale ingredientelor

Apelati la verificarile (adaptate pentru acest model de dispozitiv) retetei. Selec;na
ingredientelor, modul lor de feliere, proportiile marcajului, alegerea p si

D aat]

sat prea mult coptura pregatita
in multibucataria inchis

Staruiti-va sa scoateti coptura din multibucitarie imediat ce este gata. In caz de
necesitate puteti ldsa produsul in multibucatarie pe un termen scurt cu autoincal-

timpului de pregatire trebuie sa corespunda recomandrilor acesteea

Dupa preggtire bucatele gata prea mult au stat in
autoincalzire

Utilizarea indelungatd a functiei autoincalzirii nu este de dorit.Dacd fn modelul
dumneavoastrd de multibucatarie este previzutd deconectarea preliminard a acestei
functii, dumneavoastra puteti folosi aceasta posibilitate

LA FIERBERE PRODUSUL DE EVAPORA

La fierberea terciului de lapte, laptele se
evapord

(Calitatea si proprietdtile laptelui pot depinde de locul si conditiile producerii acestuia.
Recomandsm s& folositi numai laptele unt cu grdsimea péna la 2 5%.1n caz de necesita-
te laptele poate fi putin diluat cu apa potabild

Ingredientele fnainte de fierbere nu au fost
tratate sau tratate incorect (rdu spdlate

Apelati la reteta verificatd (adaptatd pentru dispozitivul acestui model). Selectia ingredi-
entelor, metodele lor de pretratare, proportiile marcajului trebuie sd corespunda cu re-

sm.d.). comandarile acestuia.
Nu sunt respectate proportiile ingredientelor | Cerealele integrale, carnea, pestele si fructele de mare totdeauna spalati-le bine pana
sau incorect este ales tipul produsului apa devine curatd

Produsul formeazd o spuma

Se recomandd sa se cldteascd bine produsul, sd se indepdrteze valva sau sa se gateasca
cu capacul deschis.

Zirea conectatd
COPTURA NU S-ARIDICAT

Oudle cu zahdrul au fost rau batute Apelati la reteta verificatd
N (adaptatd pentru modelul
Aluatul a stat mult timp cu praful de copt dlspomlvulul dat). Selectia
Nu ati cernut féina sau ati framantat aluatul rau metodalor de
] " P pretratare,proportiile marca-
Au fost comise greseli la stabilirea ingredientelor uluitrebuie s corespunda cu

Reteta aleasd de dumneavoastra nu este potrivitd pentru coptura in modelul dat al multibucétdriei rec ile acestuia

i

In réndul modelelor multifierbdtoarelor REDMOND in programele ,STEW” i, SOUP” la insuficienta lichidului in castron este acti-
vat sistemul de protectie de suprainclzire al dispozitivului.In acest caz programul de pregdtire se opreste si multibucdtdria trece

in regimul autoincdlzirii.
Timpul recomandat pentru prepararea diverselor produse in abur
N Produs G”m'ﬂ/mcmm" Volumul apei,ml  Timpul de pregtire, min
1 | File de porc/vita (cubice de 1,5-2 cm) 500 800 30/40
2 | File de miel (cubice de 1,5-2 cm) 500 800 40




REDMOND

Tabel rezumativ de programe de gatit (setari de fabrica)

3 | File de pui (cubice de 1,5-2 cm) 500 800 20
4 | Chiftelute/parjoale 500 800 25/40
5| Peste (fler) 300 800 B Preggtirea diferitor feluri de mancare cu posi- 5 min -1 or3/1 min
6 | Cocktail de fructe de mare (proaspat congelate) 300 800 5 MULTICOOK | bilitate de setare a temperaturii $i a timpului | 15 min Lora-120re/5 min v v
de gatit
7 | Cartofi (tdiati in 4 bucati) 500 800 20 1o 30mi
8 | Morcov (cubice de 1,5-2 cm) 500 800 35 OATMEAL Preggtirea terciurilor pe lapte 10 min 5 min - 1?1:?: min/ v v
9 | Sfecla (taiat in 4 bucati) 500 1500 90 STEW Calrea carii,pestel, legumelor, gamniturilor |4 o | 50 i 1) s e | o/ v
10 | Legume (proaspat congelate) 500 800 5 si felurilor de méncare complexe
11 | Oud de gdind 5 buc. 800 10 Prajirea carnii, a pestelui, legumelor si felurilor . 5 min -1 ord 30 min /
g FRY de mancare complexe 15 min 1min v
o Este necesar sd tineti cont cd acestea sunt recomanddri generale. Timpul real poate fi diferit de valorile recomandate in depen- Pregétirea bilioanelor, supe de bazi, supe de
dentd de calitatea produsului anumit, precum si de preferintele voastre gustative. soup e gﬂm e i supe reci  Sup - Sup lord 20 min -8 ore /5 min v v
Recomandari de utilizare a regimurilor de temperaturd in programul ,MULTICOOK” Preqatirea Ia 2buria Ciril pestelul. lequmelor
STEAM sia?mrpmduse , pestelul, leg 15min | Smin-2ore/Smin | v/ v
Preggtirea pastelor din diferite specii de grau; . . . .
PASTA fierberea crenvurstilor i altor semipreparate 8 min 2min - 20 min /1 min v
35 Predospirea aluatului, pregatirea otetului 105°C | Pregatirea rciturii - P <
SLOW COOK zreeg;trllr:z:;iip:zergul topit, carnii inabusite, halca S ore 1 013 - 8 ore /10 min / v
40 Pregdtirea faurturilor 110°C | Sterilizare ’
45 Dospire 115°C  Pregitirea iropului de zahar BOIL Fierberea legumelor si leguminoaselor 40min | Smin-2ore/5min v v
50 Fermentare 120°C | Pregatire halcd BAKE f.;lzcredrie: aiz:?gélf;’v?jﬁ?; fo;vtgjbudmulor, W g o 20 min - 8 ore / 5 min v v
55 Pregatirea bomboanei fondante 125°C | Pregatirea camii indbusite Preggtirea diferitor crupe si gamnituri. Fierberea | | .
. o . . - . o GRAIN terciurilor friabile pe apd 35 min 5 min - 4 ore /5 min v v
60 Pregdtirea ceaiului verde, a alimentatiei pentru copii | 130°C | Pregatirea budincii T - 8
PILAF Pregatirea diferitor tipuri de pilaf (cu carne, Lord 20 min - 1 ord 30 min/ v v
- RN, . o Rumenirea felurilor de mancare gata prepa- peste, camne de pasare, lequme) 10 min
65 Pregatirea carnii in ambalaj de vacuum 135°C rate pentru a e atribui o scoarta crocantd -
N DOUGH Preggtirea diferitor tipuri de iaurt 8ore 6 ore - 12 ore /10 min v
70 Pregatirea punciului 140°C | Afumare
75 Pasteurizare, pregatirea ceaiului alb 145°C | Coacerea legumelor si pestelui in staniol PIZZA Pregitire pizza 2Smin | 20min-Lo/Smin | v v
80 Pregdtirea glintwein 150°C | Coacerea carnii in staniol BREAD Z:lecglagi\r/e:tgs.langed:jlgli?: nggl'Jraéttlﬂi()je S 3 ore 1 ord - 6 ore /10 min v
Pregatirea branzei sau a felurilor de mancare care o . . Pregatirea diferitor deserturi din fructe si po- _ i
85 necesita timp de gatit indelungat 155°C | Prdjirea produselor din aluat de levuri DESSERT msoare proaspete 1or3 5 min -4 ore /5 min v v
90 Pregdtirea ceaiului rosi 160°C  Prdjirea cdrnii de pasdre E
95 Pregdtirea terciurilor de lapte 165°C | Prajire steakuri é %
. N . . Pregatire rapidd a orezului, terciurilor friabile | £ =
UICK COOK - 2T
100 Pregatirea bezelelor, a dulcetei 170°C Prdjie fn friteuza (cartofi fr, nuggets de pui q pe apa é Ex v
)
Ls
33




RMK-M911E

VII. INAINTE DE ADRESARE LA UN CENTRU DE SERVICE

de eroare: E1-E3

vului, esecul panoului de control sau a elementului de
incalzire

Defectul Cauze posibile Metoda de nlaturare
Deconectati dispozitivul de la sursa de alimen-
. - oo tare, dsati-Lsd se raceascd Verificati bolul siun
Pe displaya aparut un mesaj Eroare de sistem, este posibila supraincalzirea dispoziti volum suficient de produs fn acesta. Conectati

aparatul la sursa de alimentare si fardsi lansati
programul. Dacd problema persistd, contactati
un centru de servicii autorizat

Cand se gateste in progra-
mul”FRY, cu elementul de
incalzire ridicat, dispozitivul
afiseazd mesajul de eroare

Cantitatea prea micd de produse este de gatit sau pro-
dusele sunt lipite pe fundul pan.

Aceasta situatie nu inseamna cd este o defecti-
une a dispozitivului, ci este cauzata de functio-
narea protectiei supraincalzirii. Pentru a conti-
nua sa lucreze cu multi-bucdtdrie, dispozitivul
ar trebui sa fie deconectat de la prizd timp de
2-3 minute, $i apoi ar trebui sa fie conectat la
prizd din nou. Pentru a evita eroarea de a aparea
din nou, utilizati programul ,MULTICOOK" cu
temperatura fixatd la 170°C

Dispozitivul nu se conec-
teazd

Cablul de alimentare nu este conectat la dispozitiv si (sau)
la priza electricd

Asigurati-vd, ca cablul de alimentare detasabil
este conectat la conectorul corepunzator pe
dispozitiv si a prizd

Priza electrica nu este fn stare de functionare

Conectati dispozitivul la priza electricd in stare
de functionare

Lipseste energia electrica in reteaua electrica

Verificati prezenta tensiunii in reteaua electricd.
Dacd aceasta lipseste, adresati-vd la ogranizatia
de deservire a casei Dvs

Bucatele se prepard prea
mult timp

Tntreruperi fn alimentarea de la reteaua electrica (nivelul
tensiunii curentului nu este stabil sau mai jos de valoarea
normald)

Verificati prezenta tensiunii stabile in reteaua
electricd. Dacd aceasta este instabild sau mai
joasd de valoarea normald, adresati-va la ogra-
nizatia de deservire a casei Dvs

Tntre vasul si elementul de incélzire a nimerit un obiect
sau particule strdine (murdrie, crupe, reziduuri de ali-
mente)

Deconectati dispozitivul de la reteaua electrica,
lasati-1 sa se raceasca. Inlaturati obiectul strain
sau particulele

Vasul in corpul multi-cookerului este instalat cu inclindri

Instalati vasul drept, fard inclinari

Elementul de incalzire este foarte murdar

Deconectati dispozitivul de la reteaua electricd,
lasati-| sa se rdceascd. Curatati elementul de
incélzire

intimpul prepararii iese
aburul de sub capac

Vasul este instalat cu inclindri in
corpul dispozitivului

Instalati vasul drept, férd fnclinari

Nu se respectd erme-
tizarea conectdrii
vasului si capacului
interior al multicoo-
kerului

Capacul nu este inchis compact sau
sub capac a nimerit un obiect strain

Verificati dacd nu sunt obiecte strdine (murdrie,
crupe, reziduuri de alimente) intre capac si corpul
dispozitivului, inléturati-le. Inchideti intotdeau-
na capacul multi-cookerului pind se va auzi un
click

Inelul de etansare de pe capacul
interior este foarte murdar, defec-
tat sau deteriorat

Verificati starea inelului de etansare de pe ca-
pacul interior al dispozitivului. Posibil acesta
necesita o inlocuire

0 In cazul, dacd defectiunea nu a fost rezolvatd, adresati-vd la centrul de servicii autorizat.

Eliminarea ecologicé (utilizarea echipamentelor electrice si electronice)
Utilizarea ambalajului, ghidul utilizatorului, precum si dispozitivul insusi trebuie sd fie efectuatd fn conformitate cu
programele de reciclare locale. Ardtati preocupare pentru mediu: nu aruncati aceste produse cu deseurile menajere
obisnuite.
B Djpozitivele (vechi) nu trebuie aruncate impreuna cu gunoiul menajer, ele trebuie eliminate separat. Posesorii
echipamentelor vechi sunt obligati pentru a aduce dispozitive la centrele de receptie speciale sau organizatiilor in cauza. Astfel,
ajutati programul la prelucrarea materiilor prime valoroase, precum si curdtarea de poluanti.
Acest aparat este marcat in conformitate cu Directiva Europeana 2012/19/EU, reglementeaza reciclarea echipamentelor electri-
ce si electronice.
Aceastd directiva specificd cerintele de baza pentru eliminarea si reciclarea deseurilor de la dispozitivele electrice si electronice,
valabila pe intreg teritoriul Uniunii Europene.
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Technikai jellemzés
Modell RMK-M911E  Tanyér/serpenyo fedezete apadasmentes keramiai
Teljesitmény . LED-kijelz6. zines
Fesziiltség ..220-240V,50/60 Hz ~ 3D-mel van
Elektromos biztonsag | osztaly  Befoglald méretek 377 x 285 x 240 mm
Tanyér alis drtartalma 50 Nettd suly 5,7kg
Programok

1. MULTICOOK (MULTISZAKACS) 7. PASTA(TESZTA) 13. YOGURT/DOUGH (JOGHURT/KELT-

2. OATMEAL (TEJKASA) 8. SLOW COOK (LASSU PAROLAS) TESZTA)

3. STEW (FOZES) 9. BOIL (KESZITES) 14. PIZZA i

4. FRY (SUTES) 10. BAKE (SUTEMENYEK) 15. BREAD (KENYER)

5. SOUP(LEVES) 11. GRAIN (DARA) 16. DESSERT (EDESSEG)

6. STEAM (KESZITES PAROLASSAL)  12. PILAF (PILAF) 17. QUICK COOK (GYORS KESZITES)
Funkciok
MASTERFRY funkcio (felvond a fiitelem) all rendelkezésre
Akész étel homérsékletének fentartasa (automatikus melegités) 24 6raig
Az automatikus melegités el6zetes kikapcsoldsa van
Etel melegité 24 oraig
Elhalasztott rajt 24 6rdig
Készletezés
Multikonyha 1darab  Méritokanal 1 darab
Tanyér 1darab  Lapos kanal 1 darab
Serpenyd. 1darab  Receptkdnyv 1darab
Csipesz ldarab  Méritékanal és kanal tartéja

Parolasra szolgalo konténer
Joghurtos poharak
Mérdpohar.

Hasznaloi utmutato.
Szerviz konyv.
Tapkabel

A gydrtonak joga van arra, hogy a késziilék dijdjndt, készletezését, valamint a technikai jellemzését mddositsa a termékei toké-
letesitése sordn e mddositdsokrdl szolo kiegészitd értesités nélkil. A miiszaki jellemzok megengedett hiba £10%.

Rotyogato fazék szerkezete RMK-M911E A1
1. Késziilék fedele
. Bels6 levehet fedél
. Felemelhetd melegitéelem

2

3 10. Lapos kanal
4. Tanyér

5

6.

A

11. Méritokanal

. Fedeet nyitd gomb 12. Mérépohar

. Vezérld panel kijelzével 13. Serpenyd
Haz 14. Csipesz

8. Athelyezésre szolgald kar
9. Levehetd gézszelep

15. Parolasra szolgalo konténer

16. Joghurtos poharak

17. Meritékanal és kandl tartéja

18. Halozati kabel

19. Kondenzatum gy(ijtésére szolgalo
tartaly

Vezérlépanel A2
REDMOND RMK-M911E rotogtato fazék érzékeld vezérld panellel rendelkezik tobbfunkcionalis szines LED-kijelzével.
1. ,Reheat/Cancel”(,Melegités/Torlés") — a melegitési funkcio bekacsolasa/kikapcsolasa, a kézitési program mikodésének
sziintetése, a bevezetett allitasok torlése.
. Time Delay” (,Elahalasztott rajt”) — az elhalasztott rajt idejének llitasi rendszert bekapcsolja.
. Jemperature” (,Hémérséklet”) — a ,MULTICOOK” programban levé hémérséklet értékének dllitasa.
. Hour” (,0ra") — az draérték a készitési id6 és elhalasztott rajt allitasi rendszerében torténo valasztasa.
. ,Min"(,Perc”) — a percérték a készitési idd és elhalasztott rajt allitasi rendszerében torténd valasztasa.
. Quick cook” (,Gyors készités”) — a ,QUICK COOK” program inditasa.
,Menu/Keep Warm” (,Menii/ Automatikus melegités”) — automatikus készitési program valasztasa; az automatikus
melegités eldzetes kikapcsoldsa.
8. ,Start” — bevezetett készitési rendszer inditasa.
9. Kijelzo.

Kijelzo szerkezete A3
1. A,QUICK COOK" automatikus program miikddési indikatora
2. Készitési program/melegités makodési indikatora
. Készitési lépés indikatora
. A,MULTICOOK" programban allitott hdmérséklet indikatora
. A.Time Delay” funkcio indikatora
. Astopperora értéke rendszerének indikatora
Stopperdra
. Avdalsztott automatikus készitési program indikatora

|. AZUZEMELTETES ELOTT

Ovatosan csomagolja ki a késziiléket és vegye ki a dobozbél, tavolitsa el minden csomagoldanyagot és reklamcimkét, a so-
rozati szamot tartalmazo cimkén kiviil

Akésziiléken levo sorozati szam hianya automatikusan megfosztja azokat a jogaikat, hogy jotallasi szolgaltatast kapjon.

Tordlje meg a késziilék hazat nedves szovettel. Mossa meg a tanyért meleg szappanos vizzel. Gondosan szarazza meg. Az elsé
hasznalatanal idegen illat keletkezhet, ami nem a késziilék hibajanak a kdvetkezménye. Ebben az esetben tisztitsa a késziiléket.

No iAW

N U AL

A Szllitds vagy raktdrozds utdn alacsony homérsekleten, a késziiléket haszndlat eldtt legaldbb 2 drdn keresztiil tartsa szobahd-
mérsékleten.

FIGYELEM! Tilos a késziiléket a fogantyind fogva a toltott tdllal felemelni.

Ne kapcsolja be a késziiléket a tdl vagy az iires tdl nélkiil — a fozési program véletlen elinditdsa esetén a késziilék kritikus tilme-
legedéséhez, vagy a nem Botos bevonat kdrosoddsdhoz vezethet. Siités eldtt ntson egy kis névényi vagy napraforgdolajat a tdlba.l

@ FIGYELEM! Tilos a késziiléket az edény fogantytjdndl fogva felemelni!

[I. MULTIKONYHA UZEMELTETESE

Az els6 bekapcsolas elott

Allitsa a a késziiléket a szilérd egyenletes vizszintes feliiletre tgy, hogy a gézszeleprdl kimend g6z ne keriiljen a tapétara,
diszfedezetre, elektronikus gépre és mas targyakra és anyagokra, amelyek a fokozott nedvesség vagy hdmérséklet miatt kart
szenvednek.

Akészités el6tt gydzodjon meg arrol, hogy a multikonyha kiils6 és lathatd részeknek nincs rongalodasa, letdrt darabja vagy
mas lizemzavarja. A tanyér és melegitoelem kozott ne legyen idegen targy.

Készitési idd allitasa

AREDMOND RMK-M911E multikonyhaban dnalloan Lehet llitani a készitési idot minden egyes proramban (a ,QUICK COOK”
programon kiviil). A valtoztatasi [épése és a bevezetett idd lehetséges terjedelme a valasztott készitési programtol fiigg. Az
ido valtozasara:



1. Aprogram valaztasa utan nyomja meg a ,Hour” gombot, hogy az dra értékét allitsa. Ha néhany masodpercet tartsa a
nyomott gombot, az érték gyorsabban valtoztatasra keriil.

2. Nyomja meg a ,Min" gombot, hogy a perc értékét allitsa. Ha néhany masodpercet tartsa a nyomott gombot, az érték
gyorsabban valtoztatasra keriil.

3. Hogyha a készitési id6 egy oranal kevesebb, nyomja meg a ,Hour” gombot, amig az dra indikatora nulla lesz. Ezutan
nyomja meg a ,Min” gombot, hogy a perc értékét allitsa.

4. Az készitési ido allitasanak végeén (a kijelz hunyorogni folytat), menjen at a kovetkezo [épéshez a vélasztott készitési
program algoritmusnak megfelelden. A bevezetett allitasok torlésére nyomja meg a ,Reheat/Cancel” gombot, ami utan
Ujra vezesse be a készitési programot.

A készitési program kézi dllitdsdndl, figyelembe vegye az dllitdsok lehetséges terjedelmet és [épés értéket, amelyet a vdlasztott

Az On kényelmességére a bevezetett idd terjedelme a készitési programokban a minimdlis értéktdl kezdddik. Ez azt engedi, hogy
a program miikadéseét eqy kis iddtartamra hosszabitsa, ha az étel az dltaldnos id6 alatt nem kerilt készitésre.

Az egyes automatikus programban az dllitott idd visszaszdmdldsa csak akkor kezdddik, amikor a késziilék a bedllitott munka-
homérsékletet éri. Példdul hogyha hideg vizet dntiink és a,STEAM” programban készitési iddt 5 percre dllitunk, akkor a program
inditdsa és az dllitott idd visszaszdmaldsa csak a viz forraldsa utdn és a tanyérban elegend mennyiséqgii oz alakuldsa utdn

kezdddik.
APASTAp, ban az dllitott idd vi csak aviz forraldsa utdn kezdédik és a,,Start” gomb ismételt nyomdsa utdn is.
MASTERFRY funkcio A4

A REDMOND RMK-M911E Multicooker felemelhetd melegitdelemmel van felszerelve. Ennek kdsznhetéen a multifunkcios
fozokésziilékben nem csak a fozéedényt, hanem a serpenydt is hasznalhatja (a készlet tartalmazza).
A A csipeszt csak hdszigeteld kesztyiiben fogja meg. A melegitd koronghoz — a helyzetétdl fiiggetleniil — kézzel érni tilos!
i haszndlat érdekében a melegitdel i haszndlja a csipeszt (a készlet tartalmazza).

A melegitéelem felsé poziciéba valo felhelyezése érdekében dvatosan emelje fel azt maximalisan, és kissé forditsa el az
odramutato jarasaval ellentétes iranyba, amig a rogzitok biztosan rogziilnek a kamra falan lévé vajatokban.

A korongformaji melegitéelem also pozicioba valo felhelyezése érdekében emelje fel azt tigy, hogy a rogzitdk kijojjenek a
kamra falan Lévo vajatokbol, és kissé forditsa el az elemet az dramutato jarasaval egyez iranyba, miutan dvatosan eressze le.

ol
helyzet

Ne prdbdlja megvalt ia helyzetét, iben a késziilék dramositva van!
A késziilék fedelét tilos lezdrni, ha a korongformdju melegitdelem felso helyzetbe van feldllitva.

0 A multifunkcios fozokésziilékkel vald fozéshez kizdrdlag a serpenyct haszndlja, amelyet a készlet tartalmaz.

,Time Delay” funkcid (,Elhalasztott rajt”)

Azt engedi, hogy pontos idét allitsa, amelyhez az automatikus készitési program véget ér (a program munkaidét figyelembe
véve). EL lehet halasztani a készitési folyamatot 10 perctdl 24 6raig, az allitasi lépés 10 perc. Figyelembe kell venni, hogy az
elhalasztasi id6 tobb legyen, mint az allitott készitési id6, masképpen a program azonnal a ,Start” gombra nyomasa utan
kezdddik miikodni.

Az automatikus program valasztasa, hémérséklet értékének allitasa és készitési idd valasztasa utan allithatja az elhalasztott
rajt idejét:
1. Nyomja meg a,Time Delay” gombot és kapcsolja be az elhalasztott rajt idejének allitasat. A kijelzén megjelenik a ,Time
Delay” felirat, és a stopperdra hunyorogni kezd.
2. Nyomja meg a,Hour”gombot, hogy lépésenként valtoztassa az ora értékét. Az id6 allitott formatuma: 24 6ra. Ha néhany
masodpercet tartsa a nyomott gombot, az érték gyorsabban valtoztatasra keriil.
3. Nyomja meg a ,Min” gombot, hogy lépésenként valtoztassa a perc értékét. Ha néhany masodpercet tartsa a nyomott
gombot, az érték gyorsabban valtoztatasra keril.
4. Hogyha a készitési ido egy dranal kevesebb, az idd allitasi rendszerében egymas utan nyomja meg a ,Hour” gombot,

5. Abevezetett allitasok torlésére nyomja meg a ,Reheat/Cancel” gombot, ami utan Ujra vezesse be a készitési programot.

6. Azido allitasa utan nyomja és néhany masodpercet tartsa a,Start” gombot. Felragyog a,Time Delay” funkcié miikddési
indikatora, és a program elvégzése és az ido visszaszamalasa kezdddik.

7. Amikor a meghatarozott id6 elmdlik, az éétel kész lesz. A program elvégzése utan automatikusan bekapcsolodik a kész
étel hémérsékletének fenntartasi funkcioja (automatikus melegités) és a ,Reheat/Cancel” gomb indikatora felragyog.

8. Az automatikus melegités kikapcsolasa végett nyomja meg a Reheat/Cancel” gombot. A gomb indikatora kialszik.
6 Az elhalasztott rajt funkcio haszndlata lehetséges minden automatikus készitési programban, a,FRY, PASTA”és ,QUICK COOK”
programon kiviil.
Nem ajdnlatos a Time Delay” funkcidt haszndlni, hogyha az recept dsszetételében van tejtermék vagy mds romlando élelmi-
szerek (tojds, friss tej, hus, sajt, stb.)
A,Time Delay” funkcioban torténd idédllitdsndl figyelembe kell venni, hogy a ,STEAM” programban tdrténd idd-visszaszdmdlds
csak a sziikséges munkahdmésrséklet a multikonyha dltali elérése utdn (a viz forraldsa utdn).

Kész étel hdmérsekletének fenntartasa funkeid ,Keep Warm” (automatikus melegités)

Automatikusan bekapcsolddik a készitési program elvégzésével,a kész étel hémérsekletét fenntartja 24 oraig 70-75°Ckozott.
Amiikodé automatikus melegitésnél a,Reheat/Cancel” gomb indikatora ragyog, a kijelzén a mikddés idéjen egyenes leszam-
lalasa tiikrozik a folyd rendszerben. Sziikség esetén az automatikus melegités kikapcsolhatd, ha nyomja és néhany masod-
percet tartsa a Reheat/Cancel” gombot.

Az automatikus melegités eldzetes kikapcsolasa

Az automatikus melegités bekapcsoldsa a program elvégzése utan nem mindig kivanatos. Ezt figyelembe véve a REDMOND
RMK-M911E multikonyhaban el6relathattuk a jelen funkcio idoben torténd kikapcsolasi lehetdségét az alapvetd készitési
program inditasa vagy mukddése soran. Ennek érdeében a program inditasanal vagy miikodésénél nyomja meg és néhany
masodpercet tartsa a ,Menu/Keep Warm” gombot, amig a ,Reheat/Cancel” gomb indikatora nem alszik ki. Az automatikus
melegités ismét bekapcsolasa érdekében jra nyomja meg a ,Menu/Keep Warm” gombot (a,Reheat/Cancel” gomb indikatora
felragyog).

Etel melegitése funkcid
AREDMOND RMK-M911E multikonyhaot a hideg ételek melegitésére hasznalhatja. Ennek érdekében:

 Helyezze at az ételt a tanyérba, allitsa a multikonyha hazaba.

 Csukja be a fedelet, kapcsolja hozza a késziiléket a haldzathoz.

« Nyomja s néhany masodpercet tartsa a ,Reheat/Cancel” gombot, amig a hangjelet nem hallja. Felragyog a megfeleld

indicator a kijelz6n és a gomb indikatora. A stopperdra kezdi a melegitési id6 visszaszamlalasat.

Akésziilék 70-75°C fokig melegiti az ételt és melegen fenntartja 24 ¢ra alatt. Sziikség esetén a melegités abbahagyasara
nyomja és néhany masodpercet tartsa a ,Reheat/Cancel” gombot, amig a gomb indikatora és a kijelzén levd indikatora nem
alszik el.

Annak ellenére hogy a multikonyha melegen fenntarthatja az élelmiszert 24 drdig, nem ajdnlatos melegen hagyni az ételt tibb
& mint két vagy hdrom drdra, mert néha ez az izmindségének vdltozdsdhoz vezethet.

Automatikus programok hasznalatanal torténd altalanos rend

FONTOS! Ha a késziiléket vizforraldshoz haszndlja(példdul fozéshez), ne dllitsa a fozési homérsékletet 100°C folé. Ugyanebbdl
az okbol tilos a forrdsban [évd viz programok ,BAKE’, ,FRY’, ,BREAD”.

1. Készitse (mérje) a sziikéseges ingridienseket.

2. Tegye be a multikonyha tanyérjaba a készitési programnak megfelelGen és tegye be a késziilék hazaba. Figyeljen, hogy
minden ingridiens, a folyadékot beleértve, a tanyér belso feliiletén levs maximalis jelzés alatt legyen. Gyozédjén meg
arrdl, hogy a tanyér elferdiilés nélkiil be van allitva és szorosan érinti a melegitéelemet.

3. Csukja be a multikonyha fedelét. Kapcsolja hozza a késziiléket a haldzathoz.

FIGYELEM! Ha magas homérsékleten foz nagy mennyiségii novényi olaj segitségével, mindig hagyja nyitva a készilék fedelét.

4. A Menu/Keep Warm” gomb segitségével valassza a sziikséges készitési programot (a kijelzén felgragyog a program
megfeleld indikatora).

5. Ha nem elégedett az alapértelmezett fozési iddvel, ezt az értéket az Hour” és a ,Min” gomb megnyomasaval modosit-
hatja. A MULTICOOK program is lehet valtoztatni a f6zési homérséklet elGtt a start. A program kivalasztasakor a fozési
hémérséklet jelzofény vilagit a kijelzon. Nyomja meg a ,Temperature” gombot a kivant érték kivalasztasahoz.

6. Sziikség esetén az elhalasztott rajt idejét allitsa. A, Time Delay” funkcid nem érvényes a,FRY”, ,PASTA” és,QUICK COOK”
program hasznalatanal.

7. Aprogram inditasara nyomja és néhany masodpercet tartsa a ,Start” gombot,amig a , Start” és ,Reheat/Cancel” gombok
indikatora nem ragyog fel. Az allitott program elvégzése kezdddik és a készitési ido visszaszamlalasa is. A ,STEAM”
programban a visszaszamlalasa a viz forraldsa és a tanyérban levd viz elegendd stiriisségének elérése utan kezdddik.
A PASTA" programban a tanyérban levé viz forraldsa, az élelmiszer betevése és a ,Start” gomb ismételt nyomasa utan.



8. Sziikség esetén eldzetesen ki lehet kapcsolni az automatikus melegités funkciot, ha nyomja és néhany masodpercet
tartsa a,Menu/Keep Warm” gombot, amig a ,Reheat/Cancel” gomb indikatora nem alszik el. A,Menu/Keep Warm” gomb
ismételt nyomasa a jelen funkciot djra bekapcsolja. Az automatikus melegités funkcio nem érvényes a,YOGURT/DOUGH”
és ,BREAD” program ha§znélaténél,
automatikus melegités rendszerébe (a ,Reheat/Cancel” gomb indikatora ragyog) vagy a varakozasi rendszerbe atmegy
(a,Start” gomb indikatora hunyorog).

. Annak érdekében hogy a bevezetett programot tordlje, a készitési folyamatot és automatikus melegitést sziintesse,
nyomja meg és néhany masodpercet tartsa a ,Reheat/Cancel” gombot.

A fozési tippek részben taldl vdlaszt a leggyakrabban feltett kérdésekre.

A mindségi eredmény elérésére ajanlatos, hogy az étel készitésérdl szlo receptet haszndlja a REDMOND RMK-M911E multi-
k he mellékelt receptkdnyvbal, amelyet kiilo en feldolgoztuk ehhez a modellhez.
Ha az On vél szerint a kivd dményt nem érte el az dltaldnos automatikus program segitségével, haszndlja

10.

v
szetének.

,MULTICOOK” program
Ajelen program barmilyen étel készitésére alkalmas a hasznald altal bevezetett homérsékleti paraméterek és készitési ido
szerint. A ,MULTICOOK” programnak kdszonhetden a multikonyha REDMOND RMK-M911E a héztartasi gépek készletét he-
lyettesitheti és azt engedi, hogy étel készitsen barmelyik érdekes recept szerint,amelyet a régi szakacskonyvben olvasta vagy
interneten tallta.
Az On kényelmessége érdekében a 80°C alatti hémérsékletnél készitett étel esetében az automatikus melegités funkcid ki
van kapcsolva. Sziikség esetén kézzel be lehet kapcsolni, ha nyomja és néhany masodpercet tartsa a ,Menu/Keep Warm”
gombot, a készitési program inditasa utan, amig nem ragyog fel a ,Reheat/Cancel” gomb indikatora.
« Azalapértelmezett készitési id a,,MULTICOOK” programban 15 perc, az alapértelmezett hmérséklet 100°C.
« Ahdmérséklet kézi szabalyozasanak terjedelme (a ,Temperature” gomb nyomasaval valtozik) 35-170°C, valtoztatasi
lépés 5°C.
* Azid6 kézi szabalyozasanak terjedelme: 5 perc - 12 6ra, az allitasi lépés: 1 perc a az egy ords terjedelemmel kapcsolat-
ban; 5 perc az egy-tizenkét 6ras terjedelemmel kapcsolatban.
A,MULTICOOK” programban lehetséges kiildnbozd étel készitése. Haszndlja a receptkdnyvet a szakképzett szakdcsunktdl vagy
a kiilonbozo ételek és élelmiszerek készitési ajanlott homérsékletérdl szold specidlis tdbldt.

Ha a ,MULTICOOK” programot forrdsban [évé vizhez haszndlja (példdul fozési termékeknél), ne dllitsa a f6zési hdmérsékletet
100°C fole.
LOATMEAL’ program
Ajanlatos a tejkasa készitésénél. Az alapértelmezett készitési idd 10 perc. Lehet kézzel allitani a készitési idd terjedelmét
5 perctél 1 6ra 30 percig, az allitasi lépés 1 perc.
Az ,OATMEAL” program a tejkasa készitésénél hasznalhatd az alacsony zsiros pasztorozott tejbol. Az elforrasnak elkeriilése és
a sziikséges eredmény elérésének érdekében, ajanlatos, hogy a fozs eldtt a kovetkezét csinalja:
« alaposan oblitse at minden egy darabbél vald gabonat (rizs, hajdina, kles, stb.), amig a viz nem tiszta legyen;
« akeészités eldtt kenje be a multikonyha tanyérjat vajjal;
 szigor(ian tartsa be az aranyt, amikor méri az oss: ok
az osszetevok mennyiségét aranyban;

areceptkdnyv rend i szerint, csokkentse vagy novelje

Atej és gabona sajatossagai kiilonbozhetnek a szarmazasi helyétél és gyartojatol, ami néha hatast gyakorol a készitési
eredményre.

Ha a ,0ATMEAL" programban a kivénatos eredményt nem érte el, hasznalja az univerzalis ,MULTICOOK" programot. A tejkésa
optimalis készitési homérséklet 95°C. Allitsa az 6sszetevok mennyiségét és készitési idot a recept szerint.

LSTEW” program

Ajanlatos a zoldség, hus, hal, tengeri hal parolasara, valamint a kocsonya és mas, hosszu ideig tartd feldolgozasat igényld étel
készitésére. A programban levé készitési id6 alapértelmezetten 1 dra. Lehet kézzel allitani a készitési ido terjedelmét
20 perct6l 12 draig, az allitasi lépés 5 perc.

4FRY” program
Ajanlatos a z0ldség, hs, hal, tengeri hal és félkész termék, stb. siitésére. A készitési id6 alapértelmezetten 15 perc. Lehet
kézzel llitani a készitési ido terjedelmét 5 perctél 1 6ra 30 percig, az allitasi (épés 1 perc. A, Time Delay” funkcié a jelen
programban nem miikddik.
Annak érdekében hogy az dsszetevik ne égjenek oda, kivesse a receptkdnyv rendelkezéseit, néha-néha keverje a tdnyér tartal-
& mdt. Lehet élelmiszereket siitni a készilék nyitott fedelénél.
»SOUP” program
Ajanlatos kiilonbozoleves és elsdfogast étel készitésére , valamint a befott és ital készitésére. A programban lev készitési
id6 alapértelmezetten 1 dra. Lehet kézzel allitani a készitési idd terjedelmét 20 perct6l 8 draig, az llitasi épés 5 perc.
,STEAM” program
Ajalatos a zoldség, hus, hal, diétas és vegetarianus étel, vegetarianus étel és gyermekélelmiszer parolasara. A készitési ido
alapértelmezetten 15 perc. Lehet kézzel allitani a készitési ido terjedelmét 5 perctol 2 oraig, az allitasi lépés 5 perc.
Ajelen programban torténd készitésére hasznalja a specialis konténert (készletben van):
1. Ontse be a tanyérba 600-1000 ml vizet. Allitsa a tanyért a paroldsra szolgalo konténerbe.
2. Meérje és készitse az élelmiszert a recept szerint, egyenletesen tegye be a konténerbe és allitsa a tanyért a késziilék
hazaba. Gydz6djon meg arrol, hogy a tanyér szorosan érinti a melegitdelemet.
3. Kovesse az Automatikus programok hasznalatanal torténd altalanos rend fejezet 3-10 pontjaban leirott uatsitasat.
0 Akészitési program miikidésének visszaszamldldsa kezdddik a viz forraldsa utdn és a tanyérban levé goz elegendd stirtisségé-
nek elérése utdn.
Ha az automatikus idédllitdsokat nem haszndlja a jelen programban, haszndlja az kiilonbdzd ételek ajdnlatos készitési idejérdl
520(0 tdbldt.
4PASTA’ program
Ajanlatos a tészta, virsli, és tojds, stb. fzésére. A programban levd készitési idd alapértelmezetten 8 perc. Lehet kézzel allita-
ni a készitési idé terjedelmét 2 perctdl 20 6réig, az allitési lépés 1 perc. A program azt atja eldre, hogy forral a viz, On beteszi
az élelmiszereket és tovabbkésziti. A hangjel a viz forralasarol és élelmiszer betevésérol jelez. A készitési program mikodési
visszaszamlalasa csak a,Start” gomb ismételt nyomasa utan. A, Time Delay” funkcid a jelen programban nem miikadik.
Egyes élelmiszerek készitésénél (csotészta, stb,) alakul a fol. A tdnyér hatdrain kiviili lehetséges kifolydsdnak elkeriilése érde-
& kében fozhet a nyitott fedéllel az élelmiszereka forrd vizbe torténd betevése néhdny perccel utdn.
,SLOW COOK” program
Ajanlatos a hevitett tej, parolt konzervhis készitésére. A programban levé készitési idd alapértelmezetten 5 dra. Lehet kézzel
allitani a készitési ido terjedelmét 1 dratol 8 oraig, az allitasi épés 10 perc.
,BOIL’ program
Ajanlatos a z6ldség és bab készitésére. A programban levé készitési idd alapértelmezetten 40 perc. Lehet kézzel allitani a
készitési id6 terjedelmét 5 perctdl 2 oraig, az allitasi lépés 5 perc.
»BAKE” program
Ajanlatos a Keksz, piskota, felftjtszerd, siitSben piritott étel és éleszt6tésztobol és hajtogatott tésztabol késziilt toltott lepény
siitésére. A programban levo készitési id6 alapértelmezetten 1 ora. Lehet kézzel llitani a készitési i terjedelmét 20 perct6l
8 6rdig, az allitasi lépés 5 perc.
A piskdta készségét tigy lehet ellendrizni, hogy belesztirja a fapdlcdt (fogpiszkdlot). Ha kiveszi és rajta nem lesz a tészta ragasz-
& tott részét, akkor a piskdta készen van. A kenyeér készitésénél ajdnlatos az étel automatikus melegitését kikapcsolni a készités
minden [épés sordn.
4GRAIN” program
Ajanlatos a gabonabdl készitett porhanyos kasa fozésére és kiilonbozd koret készitésére. A programban levo készitési ido
alapértelmezetten 35 perc. Lehet kézzel allitani a készitési id6 terjedelmét 5 perctél 4 6raig, az allitasi lépés 5 perc.
4PILAF” program
Ajanlatos a pilaf kiilonbozo fajtajanak készitésére. A programban levé készitési idd alapértelmezetten 1 ora. Lehet kézzel
allitani a készitési ido terjedelmét 20 perctél 1 ora 30 percig, az allitasi lépés 10 perc.



,YOGURT/DOUGH” program

E program segitségével kiilonbozo joizii joghurtot készitheti otthon, valamint tészta kelesztésére. A programban levé készi-
tési idd alapértelmezetten 8 ora. Lehet kézzel allitani a készitési ido terjedelmét 6 oratol 12 oraig, az allitasi lépés 10 perc.
Automatikus melegités nem érvényes ebben a programban. Az dsszetevok betevésénél figyeljen arra, hogy azok a a tanyér
belsd feliiletének 1/2 jele ala legyenek.

WPIZZA’ program
Ajanlatos a pizza készitésére. A programban levo készitési id6 alapértelmezetten 25 perc. Lehet kézzel allitani a készitési idé
terjedelmét 20 perctdl 1 oraig, az allitasi lépés 5 perc.

4BREAD” program

Ajanlatos a buzalisztb6l készilt vagy a rozsliszt hozzaadasaval készitett kenyér kiilonbdzo siitésére. A program a készités egész

ciklusat eldrelatja a tészta készitésétol a siitésig. Az alapértelmezett készitési idd 3 ora. Lehet kézzel allitani a készitési id6

terjedelmét 1 oratol 6 oraig, az llitasi lépés 10 perc. Az automatikus melegités funkcid a jelen programban nem érvényes.
Az élelmiszerek betevésénél figyeljen arra, hogy azok a a tanyér belso feliiletének 1/2 jele ala legyenek.

« Figyelembe kell venni, hogy a program miikddésének elso drajaban a tészta készitése folyik, és csak ezutan maga a siités.

 Mielétt lisztet haszndl, szitalja at az oxigénnel torténd telitésére és adalék eltavolitasara.

 Nem ajanlatos az,Time Delay” funkci6 hasznalata, mert ez a siitemény minéségére hathat.

 Ne nyissa ki a multikonyha fedelét a siités teljes folyamatanak elvégzéséig! Ettél fiigg a siitott termék mindsége.

Azido cso ére és a készités egyszer(sité kész
,DESSERT” program

Ajanlatos a gyiimolcsbél és bogyobol késziilt desszert készitésére. A programban levé készitési idd alapértelmezetten 1 6ra.
Lehet kézzel allitani a készitési ido terjedelmét 5 perctdl 4 draig, az allitasi lépés 5 perc.

,QUICK COOK” program

Aizs és a gabonabl készitett porhanyos kasa gyors fozésére. A jelen programban a készitési idét nem lehet allitani és a
JTime Delay” funkcié nem hasznalhatd.

1. KIEGESZITO LEHETOSEGEK

hasznalni a kenyér siitésére.

« Fondii készitése « Gyermekélelmiszer melegitése
e Olajsiités « Folyékony élelmiszer csiratlanitas
o Turo és sajt készitése « Edény és személyes higiénia targyai fertgtenitése

Az ételek részben meg

IV. KIEGESZITOK

AREDMOND RMK-M911E multicooking kiegészitd tartozékait megvasarolni, illetve érdeklddni lehet a REDMOND termékek-
kel kapcsolatos tjdonsagokrol a www.redmond.company honlapon, vagy a hivatalos képviseldk boltjaiban.

V. KESZULEK TISZTITASA ES KEZELESE

Miel6tt kezdi a késziilék tisztitasat, gy6zodjon meg arrél, hogy ki van kapcsolva a haldzattol és teljesen lehtilésre keriilt! Puha
szovetet hasznaljon és az edények mosasara szolgald nem leddrzsold szereket. Javasoljuk, hogy azonnal a hasznalat utan
tisztitja a késziiléket.

ok a rec

receptek vagy a www.redmond.company.

Atisztitdsndl tilos haszndlni a leddrzspld részecskével elldtott tisztitoszert, kemény vagy leddrzsélo feliiletii szivacsot, valamint
mds kémiailag aggresziv szert is. Tilos vizbe vagy a vizdram ald helyezni a késziilék hdzdt.
Az els6 hasznalat elott vagy a készités utani szagok eltavolitasara ajanlatos, hogy a citrom felét dolgozza fel 15 percig a
L,STEAM” programban.
Atanyér, belsé aluminium fedél és gozszelep minden hasznalat utan tisztitandé. A tanyér mosogatogppel moshato. A tiztitas
utan szarazan torélje meg a tanyér kiilso feliiletét.
Abelsd aluminium fedél tiszitasara (AS):
1. Nyissa ki a multikonyha fedelét.
2. Atanyér belso oldalarol egy idoben kizpont felé nyomja meg két miianyagos rogzitét.

3. Er6feszités nélkil maga felé és lefelé huzza az aluminium fedelet annak érdekében, hogy az alapfedéltdl szétkapcso-
lasra keriilje.
4. Torolje mindekét fedél feliiletét nedves szovettel vagy szalvétaval. Sziikség esetén mossa meg a levett fedelet viz alatt
és hasznalja az edények mosasra szolgalo szert is. Nem ajanlatos mosogatogéppel mosni.
5. Szerelje Gssze a visszatérd rendben: tegye be az aluminium fedelet a résekbe, egyesitse az alapfedéllel, gyengén
nyomja meg a rogzitoket, amig nem hallja a fricskat. A belsé aluminium fedél megbizhatdan rogzitendd.
A gbzszelep a késziilék felso fedelén levd specialis résben van és két részbol all: kiils6 lemez és alap. A szelep tiszita-
sara:
1. Felfelé és maga felé hizza a kiils6 lemezt a kiszdgellésnél fogva, ahogy a rajzon van A6.
2. Alemez belss oldalan fordulja a szelep alapvetd részét az érajaras ellen Qg iranyaban) tamaszig és vegye le.
3. Gondosan vegye ki a gumibetétet a rogzitobol. Mossa meg a szelep minden részét, a fenti tisztitasi szabalyt be-
tartva.
@ FIGYELEM! A szelep gumija iloddsdnak elkeriilése é tilos csavarni és kihtizni.
4. Szerelje Gssze a visszatérd rendben: éllitsa a qumibetétet a helyére, egyesitse dssze a szelep alapvetd részén levd
rogzitd rését a lemez belsd oldalan levé kiszogellésével, forditsa a rogzitét az rajarassal egyezéen ((§) iranyaban). AL-
litsa a gézszelepet a késziilék fedelén levo résbe (a kiilsd lemez Ugy helyezik el, hogy a kiszogellés visszafelé legyen a
kihuzasa érdekében).
Az étel készitésénél alakulhat a kondenzatum, amelyik a jelen modellben a hazon a tanyér koriil levé specialis csatornaban
oOsszegyilik és a késziilék hatso részén levd konténerbe folyik le.
1. Nyissa ki a fedelet, vegye ki a tanyért. Sziikség esetén egy kicsit emelje a multikonyha ellilsé részét, hogy a kondenzatum
teljesen folyjon le a konténerbe.
2. Vegye ki a konténert, a kiszogellésen fogva hizza egy kicsit maga felé.
3. Ontse ki a kondenzatumot. Mossa meg a konténert és helyére helyezze.
4. Ataanyér koril levo kondenzatumot konyha szalvétaval tavolitsa el.

Szallitas és Tarolas

Tarolas és tovabbi felhasznalas el6tt tisztitsa meg és tordlje szarazra a késziilék részeit. Tarolja a késziiléket szaraz, jol
szell6z6 helyen, tavol a melegitd késziilékektdl és napsugarak hatasatol.

Szallitas és tarolas kdzben tilos a késziiléket olyan mechanikai befolyasnak alavetni, amely meghibasodashoz és/vagy a
csomagolas sériiléséhez vezethet.

Védje a csomagolast a viz és egyéb folyadék hatasatol.

VI. KESZITESI TANACSOK

Készitési hibak és elharitasi modja

Ajelen fejezetben talalhato minden tipikus hiba,amelyet teszik a multikonyhaban tortén élelmiszer-készitésnél. Megnézziik
lehetséges okait és elharitasi eljarasait.

AZ ETEL NEM VEGIG VAN KESZITVE

Lehetséges ok Megoldasok

Fozés kozben sziikség nélkiil ne nyissa fel a multifunkcis fozokésziilék fede-
Elfelejtette lezami a késziilék fedelét vagy nem zarta le | Lét.
szorosan, emiatt a f6zési hdmérséklet nem volt eléggé | A fedelet zarja le kattanasig. Gydzédjon meg arrél, hogy semmi sem akada-
magas lyozza a fedél szoros lezarasat és a belsd fedél tomité gumija nem deforma-
lodott

A fozéedé y kell a ké ni, hogy szorosan
érintkezzen az alja a fiit6lemezzel. Gy6z6djon meg arrdl, hogy a multifunk-
cios fozokésziilék f6z6 kamrajaban nincsenek idegen targyak. Ne engedje
szennyez6dni a fiitélemezt

Af6z6edény és a flitGelem kozott rossz a kontaktus, ezért
afozési homérséklet nem volt eléggé magas
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A hozzévalok rosszul vannak o
avalok nem készitenddk a ki
fézési program segitségével.

fézési ido.

jelen multicookerben vald elkészitésre

Ezek a
t fozési mod ill

Ahozzavalok tul nagy darabokra vannak felvagva, nincse-
nek betartva az altalanos aranyok a termékek elhelyezé-
sekor. Helyteleniil van bedllitva (rosszul kiszamitva) a

A kivalasztott recept elkészitési modja nem alkalmas

Célszer( kiprobalt (az adott modellhez adaptalt) recepteket alkalmazni.
Hasznal]on igazibol megbizhatd recepteket.
Aki 0k, az apritasi mod,a 6 termékek aranya,
a kivalasztott program és fozési idd - mindez feleljen meg a kiva re-

AZ ETEL LERAGAD
Az el6z6 étel fozése utan a fazoedeny rosszul volt meg- | Mieldtt elkezdené a fozést, gyozadjon meg arrol, hogy a fozoedény jol meg
tisztitva. A foz6edé bevonata sériilt van tisztitva és a a bevonat nem sérillt

Abehelyezett termék Gsszmennyisége kisebb a receptben

Forduljon a kiprobalt (az adott modellhez adaptalt) recepthez

ceptnek

hogy elegendd siiriiségii gézt biztositson

Gozfozéskor: A fézedényben til kevés viz van ahhoz,

A féz6edénybe okvetleniil a recept altal javasolt mennyiség vizet ontson.
Ha kételkedik, ellendrizze a vizszintet a f6zési folyamat kozben

Tal hosszd fozési ido lett bedllitva

Csokkentse a fozési idét vagy kivesse az adott modellhez adaptalt recept
javaslatait

Siitésnél: a fozGedénybe elfelejtett olajt onteni, nem ka-
vargatta vagy késén forditotta meg a késziild termékeket

Normal siitéskor a féz6edénybe ontson kevés novényi olajt, hogy a fozoedény
aljat vékonyan betakarja. Egyenletes siitéshez a f6z6 1év6 terméke-
ket egy bizonyos idG utan kevergetni vagy forgatni kell idénként

dényben

olvassza ki és ontse le réluk a vizet

Stiteménysiitésnél: siités el6tt nem vajazta ki a fézéedény

belso feliletét

- Porkolésnél: a fozoedé nem elegendé a égi - Ontson a foz6 tobb folyadékot. Sziikség nélkiil fozés kozben ne nyis-
Siitéskor Tul sok ndvényi olajt 6ntott a f6z6- | Atlagsiités esetén az olaj éppen hogy takarja be a fozoedény aljat. szint sa fel a multifunkcios fé 8k fedelét
edénybe Afritdzben valo siitéskor kdvesse a megfeleld recept utasitasait el eaa , . .
Fézésnél: a féz6edényben tdl kevés a folyadék (nincs be- | . . ‘ ‘e ila R A
L L. o 3 hozzavalok ara Ugyeljen a folyékony és szilard hozzavaldk helyes aranyara
Magas a nedvesség szint a fozbe- Siités kdzben ne zarja le a multifunkcios fozokésziilék fedelét, ha csak ezt tartva a hozzavalok aranya)
Stitéskor 9 nem koveteli a recept. Frissen mélyhiitott termékeket siités eldtt okvetleniil

A tészta belehelyezése eldtt olajozza vagy vajazza ki a fozoedény aljat és
falait (ne 6ntson olajt a féz6edénybe!)

Fézéskor: hisleves kifutasa magas savtartalm termékek

Egyes termékek fézés eldtt specialis eldkésziileteket igényelnek: atmosas,

AFELVAGOTT TERMEK ELVESZITETTE FORMAJAT

Hibas terméktipust valasztott vagy hibasan dllitotta
be (szamolta ki) a fozési idét. A hozzavaldk tulsagosan
aprok

Forduljon a kiprobalt (az adott modellhez adaptalt) recepthez. A kiva

fozésekor passzirozas és stb. Kdvesse a kivalasztott recept tanacsait
Til gyakran gette aterméket a f6z6 kavarja az ételt maximum 5-7 percenként
A tészta Ujrakelesztése kozben a . S - i 5
. belst fedélre tapadt és elzartaa | Kisebb mennyiségi tésztat helyezzen a fézedénybe Tal hosszd fozési idét alitott be Csokkentse a fézési idGt vagy kovesse az adott modellhez adaptaltat recept javas-
Siiteményeksiité- | gozkiereszto szelepet latait
sekor (a tészta - 2
nem siilt ki) PP . — Vegye ki a fézGedénybol a sutemenyt fordltsa meg,es ujra helyezze a fozo» A SUTEMENY NEDVESRE SIKEREDETT
Afoz6edénybe tul sok tésztat helye- L
edénybe, miutan folytassa az A N . P
zett af6zGedénybe helyezzen kevesebb tésztat Nem alkalmas k voltak fe a, melyek | A arecept szerint valassza. Lehetoleg ne valasszon hozzavaldként
felesleges ned i (leves zoldségekvagy | olyan é melyek til sok nedvességet tar vagy, ha lehet-
ATERMEK TULFOTT gyumolcsok melyhutott bogyés gyiimélcs, tejfl, stb.) | séges,minimalis mennyiségben hasznalja 6ket

Akész siiteményt til h tartottaa multicookerben

hozzavalok, az apritasi mod, a behelyezendd termékek aranya, a kivalasztott
program és fozési id - mindez feleljen meg a kivalasztott receptnek

A f6zés befejeztével a készétel til sokaig volt az
automatikus melegités lizemmadon

Azautomatikus melegités hossz(i tavi hasznalata nem kivanatos. Ha multicooker
tipusanal eld van irdnyozva az adott funkcid el6zetes kikapcsolasa, akkor kihasz-
ndlhassa ezt a lehetdséget

FOZES KOZBEN KIFUT A TERMEK

zart fedéllel

Igyekezzen nyomban az elkészités utan kivenni a siiteményt. Ha sziikséges,
rovid idore a terméket benne hagyhassa a multifunkcios fézokésziilékben
bekapcsolt automatikus melegitésnél

NEM EMELKEDETT FEL A SUTEMENY

Atojas a cukorral rosszul volt felverve

Asiit6poros tészta sokaig allapodott

Fordqun a kiprobalt (jelen modellhez adaptatt) recepthez. A

Nem szitalta at a lisztet vagy rosszul gy(rta be a tésztat

t hozzavalok, azok el6készitési modszere, az elhe-

Tejbekasa fézésekor kifut a tej

Atej mindsége és tulajdonsagai a termelés helyétol és feltételeitdl is fiigg.
Csak ultrapaszt6rozott tejet ajanlunk hasznalni, melynek zsirtartalma nem
haladja meg a 2,5%-t. Sziikség esetén a tejet kissé higithassa ivvizzel

A hozzavalok fozés eltt nem voltak elokészitve vagy
nem megfelelden voltak eldkészitve (rosszul mosott
termék és stb.) Nem voltak betartva a hozzavalok aranyai
vagya éktipus helytelendil volt kival

Forduljon a kiprébalt (az adott modellhez adaptalt) recepthez. A kivalasztott

, az eldzetes (ivelési modszer, a bel 6 termékek
aranya - mlndez feleljen meg a kivalasztott receptnek.
Teljes kiorlésti gabonaféléket, hus, hal és tenger gyiimélcseit mindig alaposan
mossa meg tiszta vizig

Atermék habot képez

Ajanlott alaposan Gblitse le a terméket, tavolitsa el a szelepet vagy fozzon
nyitott fedél mellett

Ahozzavalok elhelyezésénél hibat kovetett el

lyezendd termékek aranyai feleljenek meg a recept kdvetelmé-
nyeinek

Akival

ept nem adaptalt az adott modellhez

A REDMOND Multicooker szdmos modelljeinél a ,STEW” és ,.SOUP” p kndl ib 6z6edényt
dd a folyadék — bekapcsol a késziilék tulmelegedés véddrendszere. Ebben az esetben a fozési p/ogram ledll és a multifunkcids
fozokesziilék dtvdlt automatikus melegités iizemmddra.

G6z0n készitett kiilonbozo termékek ajanlott fozési ideje

nem elegen-

S.sz. Termék Suly, g/ Mennyiség, db Vizmennyiség, ml Fézési idd, perc
1 Sertés-/marhaszelet (1,5-2 cm-es kockak) 500 800 30/40
2 Baranyszelet (1,5-2 cm-es kockak) 500 800 40
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3 Baromfi (sa (1,5-2 cm-es kockak) 500 800 20
4 Hisgombdc/fasirt 500 800 25/40
5 Hal (filé) 300 800 15 e
I o OATMEAL | Tejkasa készitése 10 perc 5 perc - 1 6ra 30 perc/ v v
6 Tenger gyiimélcsei (frissen mélyh(itott) 300 800 5 1 perc
7 Burgonya (4 részre vagva) 500 800 20 Hus, hal, zoldésg, kdret és tobb dsszetételii . 20 perc-126ra/
. N STEW étel fozése 1éra 5 perc v v
8 Sargarépa (1,5-2 cm-es kockak) 500 800 35
" . . Hs, hal, z6ldésg, koret és tobb dsszetételii 5 perc - 1 6ra 30 perc/
9 CéKla (4 részre vagva) 500 1500 90 FRY étel siitése 15 perc 1 perc v
10 Z6ldségek (frissen mélyhiitottek) 500 800 5 i76sitd. 26ldség- és hi iszic
k Soup Eyréleves, izesitd, z0ldség- és hidegleves készi 16ra 20 perc-8 61/ 5 perc ‘/ ‘/
1 Tylktojés 5db. 800 10 tése
Figyelembe kell venni azt, hogy ezek csak ditaldnos javaslatok. A redlis idé az ajdnlotttol kiilénbozhet a konkrét termek mind- STEAM His, hal, z6ldésg, Kret és mas étel parolésa | 15 perc 5 perc-26ra/Sperc v/ v
ségétol fiiggden, valamint az eldnyben riszesitéstol is. Akiilénbiz6 buzafajtabsl készillt tészta féze-
Ahomérsékleti rendszerek hasznalati javaslatai a,,MULTICOOK” programban PASTA ]fgﬁ{ifﬂi,hﬂsos derelye és mas félkésztermék | 8 perc | 2 perc - 20 perc/ 1 perc v
zése
35°C Tészta készitése, ecet készitése 105°C Kocsonya készitése nya készitése
40°C Joghurt készitése 110°C Csiratlanitas BOIL Z6ldség és bab fozése 40 perc | 5perc-20ra/5 perc v v
45°C Kovaszolds 115°C Cukorszdrp készitése Keksz, piskota, felfujtszerdi, siitében piritott
50°C Erjedés 120°C Eisbein készitése BAKE étel és élesztotésztobol és hajtogatott tész- | 16ra | 20 perc -8 dra/ 5 perc v v
tabol késziilt toltott lepény siitése
55°C Fondant készitése 125°C Siilt hs készitése Kiil6nb3z6 qabona és kéret készitése. Gab
(ilonbz6 gabona és kret készitése. Gabo- .
60°C Zoldtea, élelmiszer készitése 130°C Felfijtszerd, siitaben piritott étel készitése GRAIN bl késziett porhdnyos kisa fozdse vizen | > PEFC | 3 perc—46ra/5 perc v v
65°C Hus készitése a légiires csomagolasban 135°C Kész ételek siitése a ropogd héj Létrehozdsara PILAF Pilaf killnbozo fajtajanak készitése (hiissal, 16ra 20 perc - 1 6ra v v
70°C Puncs készitése UeC | Fistilés halal és 20ldséggel) 30perc/10 perc
75°C Csiratlanitas, fehér tea fozése 145°C Z6ldség és hal siitése folidban EgUGGlIJ-IRT/ Kiilonbdzo fajtaju joghurt készitése 86ra | 6ora-12¢ra/10 perc v
80°C Glilhwein készitése 150°C Hs siitése foliaban
106 & hosa el tarts Késitsl it PIZZA Pizza készitése 25perc | 20 perc-1éra/Sperc | v/ v
o Ur és hoszd ideig tarto készitési id6 . p . . L
85°C P 155°C Eleszt6tésztabol késziilt étel siitése foh ferits .
igényl étel készitése BREAD :(éuszisl-éeséls):n‘z’:lfzgry;;l)(e52|tese @tk | gon | 66 /10pec | v
90°C Voros tea készitése 160°C Szarnyas siitée a
o I, o . o Afriss gylimolesbol és bogydbol készillt kii- N _as
95°C Tejkasa fézése 165°C Husszelet siitése DESSERT 16nbiz5 édesséq készitése lora 5perc-4éra/5 perc v v
100°C Beze, lekvar készitése 170°C Olajsiités (hasabburgonya, tylk-nugget, stb) P
[ =
Készitési programok dsszesitd tablaja (gyari allitasok) R
Q U I CK | Rizs,gabonabol készitett porhanyos ksa fézése % & v
COOK vizen 28
B
5
29

Kiilonbozo ételek készitése a hmeérséklet és 5perc-16ra/1perc v v

MULTICOOK. e s ehetségevel BPEC 1 ra- 12610/ 5 perc




RMK-M911E

VII. ASZERVIZHEZ FORDULAS ELOTT

L éges ok

Elhéritds modja

A kijelzon alabbi
hibaiizenet jelent
meg: E1 - E3

Rendszer hiba, lehetséges az elektromos ve-
zérlokartya vagy fiitékorong meghibasodasa

Kapcsolja le a késziiléket az elektromos halozatrol, hagyja kihilni.
Szorosan zarja le a késziilék fedelét, ismételten kapcsolja be a
késziiléket.

Amikor a ,FRY”
programban féz,a
késziilék az E3
hibaiizenetet jele-
niti meg.

Tal alacsony mennyiségii termék a fozés vagy
atermékek ragadt aljan a serpenyo.

Eza helyzet nem azt jelenti, hogy a késziilék meghibasodasa, hanem
atllmelegedés elleni vedelem mukodese okozza. Atobbkonyhaval
valé munkavégzé ahoz a késziiléket 2-3 percig ki kell
htizni a konnektorbdl, majd ismét be kell dugni a konnektorba. A
hiba elkeriilése érdekében hasznalja a ,MULTICOOK” programot a
hémérséklet beallitasa 170°C

Az elektromos tapkabel nincs a késziilékhez

(Gy6z6djon meg, hogy a levehetd elektromos tapkabel helyesen van

vagy az hdldzatra c akésziilékhez vagy a C

A Keszilék nem | iakoz6 meghibasodott C a késziléket milkads konnektorb

kapcsol be
. m nincs Ellendrizze a halozati fesziiltséget. Abban az esetben, ha nincs

halozati fesziltség, forduljon az lletékes karbantartd szervezethez.

Haldzati aramingadozas észlelhet (a fesziilt- | Ellendrizze a halozati fesziiltséget. Abban az esetben, ha fesziiltség
ség nem stabil vagy a megengedettnél ala- | ingadozik vagy alacsonyabb a megengedettnél, forduljon az illeté-
csonyabb) kes karbantarto szervezethez.

Az étel til sokaig | Szennyezodés keriilt azedény ésafiitSkorong | Kapcsolja le a késziiléket az elektromos halozatrdl, hagyja kihdlni.

Késziil kzé (szemét, gabonaszem, ételdarabok) Tavolitsa el az idegen targyat vagy szennyezddést.

Az edény ferdén van a késziilékbe helyezve

Megfelelden helyezze be az edényt a késziilékbe

Afiitékorong tul szennyezett

Kapcsolja le a késziiléket az elektromos halozatrol, hagyja kihdlni.
Tisztitsa meg a fiitokorongot

Etelkészités koz-
ben a fedél alol
g0z szivarog ki

Az edény ferdén van a ké-
sziilékbe helyezve

Megfelelden helyezze be az edényt a késziilékbe

A multicooking | Afedél nem légmentesen
belsé fedele és | zar vagy idegen targy ke-
az edény nem | rillt a fedél ala

Ellendrizze nem-e kerillt Gdés az edény és a fiito
kozé (szemét, gabonaszem, ételdarabok), tavolitsa el azokat. A ké-
sziilék fedelét mindig kattanasig zarja

HEQMENIESENZAr | 4 el edel tomitdaytit

je tal szennyezett, defor-
malédott vagy megseérillt

Ellendrizze a tomitdgytirii allapotat a késziilék belsd fedelén. Le-
hetséges, hogy ki kell cserélni

0 Amennyiben nem sikeriil orvosolni a hibdkat, forduljon szervizbe.

Kdrnyezetbarat hulladékkezelés (elek ésel
A csomagolas, a felhasznaldi keZ|konyv valamint maga a késziilék Gjrafeldolgozasat a helyl Ujrahasznositasi
program keretében kell elvégezni. Gondoskodjon kdrnyezetérol: ne dobjon ki ilyen termékeket altalanos haztar-
tasi hulladékkal egyiitt.
B ) hasznalt (régi) késziilékek nem dobhat6k ki a haztartasi szeméttel egyiitt, ezek hulladékkezelését kiilon kell
elvégezni. A régi, hasznalt késziilékeket a tulajdonosuk specidlis hulladék atvevo helyekre kell szallitsa, illetve megfeleld
szervezeteknél kell, hogy leadja. Ezzel, On segiti az értékes alapanyagok feldolgozasaval és szennyezet anyagok tisztitésaval
kapcsolatos programot.
Akésziilék az elektromos és elektronikus berendezések hulladékairol sz6l6 2012/19/EU szamd iranyelvnek megfeleld felira-
tokkal van ellatva.

Aziranyelvaz EU egészére érvényes kereteket allapit meg a hasznalt késziilékek visszavételére és Gjrahasznositasara vonatkozoan.




Hpedu u3non38aHe Ha dadeHus yped, 8HUMAmenHo npoyememe pbKosod(msomo N0 ekcnioamayus u naseme 20 kamo cnpa- [ He npe KapBaﬁTe 3axpaHBaLuMﬂ Ka6en npe3 BpaTM MnM B 6”M3OCI' ﬂ'o M3T0qHML||M

BOYHUK. NPGELMHO usnonssaxe Ha ypeda 3Ha4yumento we ydbﬂmu JHusoma my.

Nepue s Sesoracaue T atptas s oneoro posonr e coasuerscnrmaonncr—H TONTAA, YBEDETE e, Ye KaOEMLT He 0GbpHaT Wik Ve, B G730CT ¢ ocTpi
6 pumtaor O g et e memvrenen, T P npeaMeTH 1 phBoBe Ha Mebenve,

[TOMHETE: cryyatiHomo nospexoaxe Ha kabena 3a enekmpo3axpaH-
MEPKW 3A BE30MACHOCT o y P pos0ip

8aHe Moxe 0a 0osede 00 HeL3NPasHOCM, KOAMO He Cbomaemcmea ¢
* [TpOU3BOAMTENST HE HOCU OTTOBOPHOCT 33 LUETH, MPUUMHEHN OTHECNA3BAHE  yciogusMaA Ha 2apaHYUS, @ MAKA CbLYO € eIEKMPOMOKOBO L32apSHe.
Ha NpaBynaTa 3a 0E30MACHOCT M EKCNN0ATALMA Ha NPOAYKTa. [Tospederusm en. kaben mps66a He3a6a8HO 0 ce CMeHU 8 CEpBU3HUS
o T03 eNEKTPUYECKN YPer e NPeAHa3HAYeH 3a U3N0N3BaHe B OUTOBM yC- YeHmBbp.
0BUS M MOKE [13 CE U3M10138a B KBAPTUPH, BUAM UM B [iDyr NOR00HK o [Py U3MEHeHME Ha MONOKEHWETO Ha AVICKOBUAT HArpeBaTeNeH eneMeHT 0be3-
YCM0BMS Ha HENPOMMWAEHA eKCNA0aTaLMS. [TPOMULLNEHO MU BLAKO aTeHO M3M0/13BaTe LLMNLIM, WABALLW C KOMMNEKTA MPUCTABKM Ha npubopa —
Aipyro 3n0n3BaHe Ha ype/d He N0 NpeAHa3Ha4eHme Ce CMATA 3a Hapy- TOBA M3KMKD4BA BB3MOXHOCTTA 3a NONYYABAHE HA U3rapaHMS WM pyrH Chy-
LIaBaHE Ha YCI0BMATA 3 MIPABIHA eXCnnoaTaus Ha u3genveto. B Tosu allHH TaBMIL.
C1y4ait NPOM3BOAUTENAT HE HOCH OTTOBOPHOCT 3a Bb3MOXHUTE NOCAEA- o [Ipy noCTaBAHE Ha HArpEBATENHMAT [IACK B FOPHa NO3MLS Ce YOeneTe, ue Toit
CTBUA. . € HEMOABINKHO 3aMKCHPaH B YMeMTe Ha CTeHuTe Ha paboTHaTa Kamapa Ha
*  Tlpeay £ CBbDXETe YCTPOIICTBOTO KbM MPEXaTa NpOBEPETe iani HEroBO- oy Gopa, HerpaguHOTO GUKCHPAHE Ha HArpEBATENHHST ENEMEHT MOXe 13

TO MAHIMANHO HanpEXEHHE 1 HaNDEXEHMETO Ha YCTPOUCTBOTO CbBNARAT  nogene 110 POUBONHOTO My U3MECTBaHE B MPOLLECA Ha U3MO3BAHE HA Mpit-
(Bx. CneuduKauym uu npogykT Tabenka). 60pa 1 NOBPEXAAHETO My,

* /3non3saitre YObIKUTEN, NPENHA3HAYEH 3a KOHCYMaLMA Ha €HEPTUA 1 B @ 3 da X8aHeme wunuyume 0Ge3amenHo U3noa3eatime mepMOU3ONU-

(bOTBETCTBME C TOBA Hd YCTPOIZCTBOTO — HECOTBETCTBMETO B NapaMeTpuTe pawu pekasuyu. He doKoceaiime pamexama Ha omonaumenHusm

* (BbDKeTe YPENa CaMO B 3aCHMEH KOHTAKT —T0BA € M3CKBAHE Ha 3aMTa 37 ecn oo e/leKpIUYECKU NOPOXEHUS He npoMenslime noo-
CpeLLy TOKOB YAap. M3non3saiiTe pasknOHTeN, kato e YBEpUTE, Y€ TOH 3o ome o HO2DeBAMeTHUAM eNeMeHM, ko NpLGOPBM  BkTioYeH
CblL{0 € 3a3UMEH, 8 enekmpudeckama mMpexa!

| g
@ BHUMAFVE! TTo epewe Ha paﬁfma Ha yped, m;momo/, Kynama u Me 3a6parsea ce NOKpUBAHEMO HA KANAKa Ha npubopa, ako AUCKosuUAM
manHume yacmu ce Hazpsieam! bvdeme eHumamenHu! Manoszealime Ha2De8aMmesieH eieMeHI e NoCmaseH 8 20pHa No3ULUS

PokOBLIL 30 BypHO.30 00 Ce UGz Useapaenno Ha 20peiamanapa iy ’
o A3KH0METe To3H anapar CTef YIOTDEa, kaKTo o Bpene Ha Herogoro fo-  P200Ta —T0BMOKE A2 A0Bede 10 NPETpABaHe 1 pa3Banse Ha YCTpOACTEOTO.

UICTBaHE W TipemeCTBaHe. V3BaeTe Ka0ena CuC Cyw pble, KaTo fo Sepme.  © I V3NOMN3BAVTe YDe Ka OTKDHTO — Ha BAara T Y1 0BeKTH 2 ene3tar
32 LENCena, a He 3a KaGena BLTDE B YCTOCTBOTO, TOBA MOXE 13 MPHUMHH CEPHO3HH LIETH.



e [Ipeay NOYMCTBaHeE Ha YPesa, Ce YBEPETe, Ye € M3KITI0YeH 1 OXNafeH HaMbIIHO.
(TPHKTHO CnEABaiTE MHCTPYKLIMWTe 33 NOYCTBAHE Ha YCTPOICTBOTO.

@ 3ABPAHABA CE nomansHemo Ha Kopnyca Ha npubopa eve 800a Ll

nocmassHemo My nod cmpys eoda!

e [leua Ha Bb3pacT oT § roayHM 1 10-Bb3PACTHYA U JIMLLA C HAMaNEHY (U3udeck,
CEH30PHM WIIM YMCTBEHU BB3MOXHOCTA AW JIMNCA HA OMUT WM MO3HaHKS,
MOraT 3 U3M10/138aT YPeaa CaMo MOz HAA30pa W/uw, ako T Ca B MHCTpyK-
THpaHK 3 6€30MaCHO M3M0N3BaHE Ha YCTPOVCTBOTO U 3 OCb3HAAT, PUCKOBET,
(BbP3aHH C Herosata ynorpeba. [lewara He TpA6Ba Aa C1 urpasr ¢ ypena. MMaze-
T YPe;a # 3aXpaHBaLLys kaben Ha MACTO, HeOCTBNHO 3a AeLia NOA 8 FOTMHM.
[OUMCTBAHETO M NOAAPLXKAT Ha Ypera, He TPA08a Aa Ce NPaBsT OT Aela be3
Ha/130pa Ha Bb3PaCTeH,

o MatepuansT Ha OMaKoBKaTa (MAACTMACa v MOMMCTUPEH, U T. H.) MOXe A3 Obae
0nacHo 3a fewata. OnacHocT o 3ayluagaHe! CbxpaksaitTe 10 B HEROCTBIHM
33 eLiaTa MecTa,

e 336paHsiBa Ce NPaBEHETO Ha PEMOHT Ha YPEa v MPOMSIHA B HEroBaTa CTpyk-
Typa. PeMOHTY N0 Ype/ia MOraT A3 Ce M3BbPLUBAT CaMO OT OTOPU3UPaH (EPBH3EH
LieHTbp. Henpodecvionankata pabora Moxe Aa 0Beze 40 NOBPEA Ha YCTPO-
(TBOTO, HapaHIBAHHS! ¥ MaTEPUaNHH LWETH,

@ BHUMAHME! 3abpareHo e u3no3aHemo Ha ypeoa npu Ucnosib306a-

Hue npubopa npu Heu3npasHocm.

TeXHUYECKM XapaKTePUCTUKH

Mogen. RMK-M911E  MoKpuTHE HA YALIA/TUTAH .ovverevee He3anensatLo KepaMuyHO
MouwHocr. 860-1000W  LED-mucnneii uBeTeH
Hanpexenue. ...220-240V,50/60 Hz  3D- uMa
Enektpuyecka 6e3onacHocr.. [aBAPUTHY PAZMEPH.cerrvrereerrrrserrers 377 x 285 x 240 mm
06eM Ha valua 5n  Terno HeTo. 5,7 kr
Mporpamu

1. MULTICOOK (MYNITUTOTBAY)

8. SLOW COOK (bABHO IOTBEHE)
E

2. OATMEAL (MIEYHA KALUA) 9. BOIL (BAPEHE)

3. STEW (BANYLUABAHE) 10. BAKE (A3MMYAHE)

4. FRY (TbPXEHE) 11. GRAIN (3bPHO)

5. SOUP (CYITA) 12. PILAF (117108)

6. STEAM (HATIAPA) 13. YOGURT/DOUGH (KMCENO MASKO/TECTO)
7. PASTA (MAKAPOHH) 14, PIZZA (TMLA)

15. BREAD (X/14b)
16. DESSERT (AECEPTH)

DyHKuMH

Oynkums MASTERFRY ( i€ Harp 0 eNeMeHT) HanuyHa
MoaabpxaHe Ha Temnepatypa Ha rotoByu ICTMA (aBTO3aTONASHE) 10 24 vaca
TpezBapuTeNHO M3KMIOYBAHE Ha aBTO3ATONNAHE uMa
3atonnsHe Ha acTua 1o 24 vaca

17. QUICK COOK (BUCTPO FOTBEHE)

OTnOXeH cTapr. 10 24 vaca
Konnexrauus

MynTUKyXHs 16p.  Yepnak

Yawa 16p.  Mnocka mbxvia,

Turau 16p.  Knura Ha peuentu

LLunum
KowTeitHep 3a roteexe Ha napa
bypkaHyeTa 3a kuceno Masiko.

MepHa vawa

TMpouseodumens uma npago da gHacs
MUKU HQ

16p. [bp 33 YepnaK/mbKULa ...
. PbkoBo/CTBO MO ekcnnoaTauys
. CepBu3Ha KHIXKa
Kaben

8 0u3aling,
Ha caosma np
om £10%.

YcrpoiictBo Ha MynTukyxHa RMK-M911E Al

@ Maka Cvlo 8 mexHu4yeckume xapakmepuc-

6e3 0 30 Me3U USMEHEHUS.

no 6peme Ha
B cneyup ce donycka

. Kanak Ha ypena 11. Yepnak
[MopBuxeH BbTpeLLeH Kanak 12. MepHa vawa
. MoBpawraly ce HarpeBaTeneH enemeHt 13. Turan

Yawa 14. Wynum

. ByTOH 3a OTKpUBaHe Ha kanaka 15. KowreitHep 3a roTBeHe Ha napa

. [aHen 3a ynpasnetue ¢ aucnneit 16. bypkaHyeTa 3a kuceno MasKo

Kopnyc 17. [lbpxaten 3a yepnak/mxuua

. [lpbXKka 3a npeHocBaHe 18. Mpexos kaben

9. MMoaswxeH Napos knana 19. KoHTeitHep 3a cbbupate Ha KoHaeH3at
10. Mnocka Mbxuua

Mawen 3a ynpaenenue A2

Myntukyxrs REDMOND RMK-M911E e cHabaeHa CbC CeH30pHUS naHen 3a ynp

LED-aucnneit.

1. ,Reheat /Cancel" (,3atonnsHe/OTMaHa") — BK/NIOYBAHE/M3KNIOUBAHE HA (YHKLMS 33 3aTONNAHE, NPeKbCBaHe Ha pabota

Ha MporpaMa 3a NPUroTOBsIHe, OTXBbPASHE Ha HAMPaBeHM HaCTPOVKM.

., Time Delay” (,0moxeH cTapt”) — BKNOYBAHE Ha PEXUMA 33 YCTAHOBSIBAHETO HA BPEMETO Ha OTNIOXKEH CTapT.

. Jemperature” (,Temneparypa“) — ycTaHoBsiBaHe Ha Temneparypa 8 nporpama ,MULTICOOK".

LHour" (Yacose") — 360p Ha 4acoBe B pexuMuTe 3a YCTaHOBSBaHe Ha BPEMETO 3a MPUTOTBSHE 1 OTNOXEHHNS CTapT.

Min® (,MuHyTH") — M360p Ha MUHYTH B PEXUMMTE 33 YCTAHOBABAHE HA BPEMETO 3a NPUTOTBAHE U OTIOKEHHUS CTapT.

. Quick cook” (,buctpo roteeHe”) — Bkousae Ha nporpama ,QUICK COOK".
,Menu/Keep Warm" (,MeHto/AsTo3atonnske”) — u360p Ha aBTOMATMYHa NPOrpaMa 3a NPUTOTBAHE; NPEABAPUTENHO U3-
K/K04BaHe Ha aBTO3aToMNsHe.

. Start” (,Crapt’) — BK/I0YBaHe Ha 33/jafieHNs PeXUM 3a PUTOTOBSIHE.

. ucnneii.

TPOACTBO Ha Aucnnes A3
. WMHavkatop Ha u3nbiHeHue Ha aToMatuyHa nporpama ,QUICK COOK™
. MHpukarop Ha paboTa Ha nporpaMa 3a NpuroTBsiHe/3atonsHe
o MHAMKET{)D Ha eTanu Ha NpUroTeAHe
. MHouKkaTop Ha ycraHoseHa TeMneparypa B nporpama ,MULTICOOK"
. WHavkarop Ha pabota Ha GyHkuws Time Delay”
. MIHAMKATOP Ha PeXvM Ha NOKa3aHus Ha TaliMepa
Taitmep
. MHaukatop Ha u36paHa aBTOMaTM4Ha NporpaMa 3a NpuroTBsHe
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NPEAM 3ANOYBAHE HA EKCNNTOATALMA

BrumartenHo pasonakosaiite ypesa 1 ro M3BajieTe OT KyTus, IPEMaxHeTe BCYKM ONaKOBbYHM MaTepuani 1 PeKnaMHM eTUKeTH,
OCBEH NleneHKa CbC cepueH HoMep.
OTCbCTBMETO Ha CepueH HoMep BbPXY U3AENMETO aBTOMATUYHO NuiuaBa By oT NpaBoTo Ha rapaHLIMOHHO 0bcnyxBaHe.
Mporpwuiite Kopnyca Ha ypena ¢ BAaXHa Kbpna. V3Muiite yawara ¢ Tenna canyxexa Boza. LLlatenHo uscywere. Mo Bpeme Ha
MbPBO U3M0NI3BaHE Bb3MOXKHO € NOABABAHE Ha UyX/a MUPU3Ma, TOBA He @ CNE/CTBUE Ha HEeM3NPaBHOCT Ha ypeaa. B Takbe
CNyyail noyucTBaifTe ypena.
(Cned mpanc unu ct npu HUCKU
pa He no-Masko om 12 yaca, npedu 0a 20 sK04UMe.

BHUMAHME! 3a6pansea ce nosuwu ycmpoiicmeo ¢ U3nsaHeH ¢ Yawa Opbxkama.

mpsabea da ocmasume ypeda npu cmatiHa memnepamy-

He skntoygatime ycmpolicmeomo, 6e3 8bMpewHama Yacm Ha 4awama uau npasxa kyna-e ciy4all Ha cry4aliHo cmapmupaxe Ha
npo2pamu 3a 20meeHe mosa e dosede 00 KPUMLYHAMA NPe2PIBAHe HA ycMPOLICMBAma U Y8PeKAaHe Ha GHMUNPU2GPHO20
Tpedu uscuneme MajKo 01U UL ClbH4021e0080 0/1LO 8 €0HA KyNa.

BHUMAHME! 3a6parsea ce sduzHe ycmpolicmeomo 3a Opbikama Ha yawama!

[1. EKCNOATALMA HAMYNTUKYXHA

Mpenv nbpBo BK/lOYBaHE

MocTageTe ype/a BbPXY TBbP/A PaBHA FOPU3OHTANHA MOBBPXHOCT Taka, Ye M3MM3aLLA OT NapOB KAanaH ropeLya napa He AoKoC-
BA/1a /10 TaneTH, AeKOPATUBHM NOKPUTHS, eNEKTPOHHU YPeAN U APYri NPEAMETH Wi MaTepUa, KOUTO MoraT Aa nocTpasar ot
MoBYLLIEHA BAAXHOCT ¥ TeMepaTypa.

[pezv NpuroTBsHe yBepeTe Ce, 4e BHILIHUTE 1 BUAMMU BBTPELUHY YACTH HA MYNTUKYXHS HAMAT MOBPEXAAHNS U APy AeeKTH.
Mexgay yauiara 1 HarpeBaTeneH efleMeHT He TpsoBa 4a GbAaT CTpaHU4HY NpeaMeTH.

HacrpoiiBaHe Ha BpeMeTo 3a NpUroTBsHe
B myntukyxHs REDMOND RMK-M911E Bue moxeTe caMoCTOSTENHO la HACTpOUTE BPEMETO 3a NMPUrOTBAHE 3a BCeKa nporpaMa
(ocsen nporpama ,QUICK COOK"). Crbrika Ha U3MeHeHMe 1 Bb3MOXEH AMaNa3oH Ha 3aAafeHo BpeMe 3aBUCK OT u3bpaHara
nporpama 3a NpuroTesHe. 3a 1a CMeHUTe Bpeme:
1. (Cnep u36opa Ha Nporpama 3a NpUOTBSHE, HATUCBaIKy Ha ByToHa Hour', ycTaHoBeTe 3HaueHMeTo Ha yacose. Ako bpxe-
Te BYTOHa HAaTUCHAT HAKOIKO CeKyHAM, LLie MOYHE YCKOPEeHaTa CMsHa Ha 3HaueHHs.
2. Harucsaitky 6yToHa Min"yCTaHOBETE 3HAUYEHUETO HA MUHYTU.AKO AbpeTe BYTOHa HAaTUCHAT HAKOIKO CEKYHAM, LU MouHe
YCKOPeHaTa CMSIHA Ha 3HaYeHNS.
3. Ako e HeobxoaMo Aa Gbjie YCTaHOBEHO BPEMETO 3a NIPUTOTBSHE N0-MA/IKO OT eAVH Yac, HaTucHeTe ByToHa ,Hour” 4o oBHy-
NEHVETO Ha 3HaueHMeTo Ha vacose. (leg] T0Ba HATUCBaiiku ByToHa ,Min” ycTaHOBETe HEOBXOAMMOTO 3HaueH e Ha MUHYT.
4. (nep cBbplIAHe Ha YCTaHOBSABAHe Ha BPEMETO 3a NPUrOTBSHE (Aucnneit i@ Mura) np iiTe KbM
CneaBaliys eTan B CbOTBETCTBME C aNrOPUTMa Ha M3bpaHaTa nporpaMa 3a NpUroTBAHe. 3a J1a OTMEHUTe HanpaBeHwTe
YCTaHOBKY, HaTUcHeTe ByToHa ,Reheat/Cancel’, cnef ToBa BbBeAETe Lisna NPOrpaMa 3a NPUToTBSHe 0THaYano.
o Tpu pe4Ho YCMaK0BABAHE HA 8peMemo 3a npu2omesHe uMatime npedsud eb3MoxeH OUANA30H U CTBNKA Ha UHCMANUPaHe, nped-
8udet om np Ipo2pama 3a np 8 Cbomeemcmeue ¢ MabUama Ha 3a800CKU HacmpoUiku.

3a sawemo ydobcmeo Ha 3a0ademo 8peme & npozp 30 noyHa om 3Havexus. Tosa

N0301960 00 y8eAUYU HA He20/1M CPOK patoma Ha Npozpamama, ako ACmue He ycnsno 0a ce NPU20MBL 8 OCHOBHO BPeMe.

B Hskaksu pozp Hayc 8peme 3a np N04Ha camo ko20a ypeda Habupa
pabomHa Hanpumep, ako Haneeme xnadHa 8oda u ycmarosume 8 npozpama ,STEAM" epeme 3a

npuzomesHe 5 MuHymu, BKOYBaHE Ha npozpama u 06pamHo omcyuMeaHe Ha 3a0a0eHoMo 8pemMe 3a NPU20MBSHe NoYHe Camo
cned Ha 80da u 06p Ha doc 4HO KOAUYECMso Napa e yawama.

B npoepamama ,PASTA" omcyumeare Ha yc apeme 30 noyHa ced
Hamuceare Gymona , Start"

®yHkuus MASTERFRY A4
Mynturoreay REDMOND RMK-M911E e cHabpeHa ¢ nosauraly ce HarpesaTeneH enemeHT. brarogapexue Ha ToBa cera Bue
MOXeTe Aia U3M0/3BaTe B MyNTUIOTBa4a He CaMo KynaTa, HO M TUraHa (mu,aam C KOMnnekTa I'IpMCTaBKM).

Ha 800a u

/I\ 30 0a xeaneme i D pawu p

6 QyHKYUS Ha omA0XeH cmapm e Q0CMbIHA 30 BCUYKU Ipo2pamu 3a 0c8eH npozp

He dokocsatime pamerama Ha omonau-
mesHuAM OUCK He3aBUCUMO 0m He2080M0 NomoXeHue!
C yen besonacxocm 3a npoMAHa Ha Ha
npucmasku KsM npuGopa).

3a PUKCUPAHETO HA HArpPEBATENHUST eNIEMEHT B FOPHA NO3MULMA BHAMATENHO rO MOBAMIHETe [0 3aN0p U IeKO 3aBbpTeTe B

0bpaTHa Ha 4YacoBHMKOBaTa CTPeNika 10 HafeXaHa (vKCaLMs M 3aKkpensHe B yleuTe Ha CTeHuTe Ha paboTHata Kamepa.

3a (MKCMPaHETO Ha UCKOBMST HarpeBaTeN B J0/IHA MO3MLA TO NPUMOBATHETe, Taka Ye YKpenuTenuTe J1a M3N513aT OT ynieute

Ha CTeHWTe Ha paboTHata KaMepa i Jieko 3aBbpTeTe AMCKa N0 YaCoBHUKOBATA CTPENIKa M BHUMATE/HO MyCHeTe.
Hece ime da H3
mpexa!

enemem (udsawu ¢

e/leMeHim, ako NpuBopbIM e BKKYeH 8 pudeckama

3abpansea ce NOKpUBAHeMO HA KANAKA HA NPUGOPA, ako OUCKOBUSIM HA2PeBAMeNeH 3eMeHM e PUKCUPAH 8 20PHA NO3ULUS.
3a 2omeere 8 MynMU20MBAYa U3N0A38aiime CaMo MU2GHA BKIOYEH 8 KOMIJIEKMA NPUCMABKU.

. « «
®ynkuma Time Delay” (,0tnoxeH crapt”)
(yHKuus N03B0NABA A3 Ce 3afae BpeMe, CM1ef U3BbPLUBAHE HA KOeTo ACTMe TPpAbBa Aa Gb/e roToBO (B3UMAliki MpeaBiz,
BpeMe 3a paboTa Ha nporpama). Bb3MOXHO € i YCTaHoBMTe BpeMeTo B AManasoH ot 10 MUHYTH A0 24 yaca CbC CTHNKA Ha
ycraHoBka 10 MMHYTY. MMaitte npesua, Ye BPEMETO Ha OTCpouBaHe TPsibBa Ja Gbjie NoBeye OT YCTaHOBEHOTO BpeMe 3a Npy-
TOTBSHE, MHaJe NporpaMa noyHe 4a pabotu BefHara el HaTuceaHe Ha Bytona ,Start”.
Bue MOXeTe /1 yCTaHOBUTE BPEMETO Ha OTNOXeH CTapT Cie/ u36opa Ha aBTOMaTHYHa NporpaMa, ycraHoBsiBaHe Ha TeMnepary-
PV 1 BPEMETO 3a NPUOTBSHE:
1. Hatvcwere 6ytona,Time Delay” v Bknto4eTe pexmM 3a yCTaHOBKa Ha BPEMETO 3 OTOXKeH CTapT. Bbpxy aucnnes ce nos-
8# Hagmue Time Delay’, a Taimep nouke ga mura.
2. Hatvcsaitkv GyToHa ,Hour" no cTbrkyu cMeHeTe 3HaueHMeTo Ha Yacose. YCTaHoBeH (GopMar Ha BpemeTo — 24 yaca. Ako
[IbpXeTe GYTOHa HATUCHAT HAKOMKO CEKYHAM, LLie MOYHE YCKOPeHaTa CMAHA Ha 3HAYEHNS.
3. Hamucsaiiku GyToHa ,Min" no CTbIKK CMeHeTe 3Ha4YeHMETO Ha MUHYTH. AKO AbpeTe BYTOHA HATUCHAT HAKONIKO CEKyHAM,
Lje MoYHe YCKOPeHaTa CMSHa Ha 3HaueHus.
4. Ao e HeobxoauMo fa Gbje yCTaHOBEHO BPEMETO 3a MPHUTOTBAHE NO-MA/KO OT eAH Yac, B PeXMMa Ha YCTaHOBABAHE Ha
4acoBe NOCNIEA0BATENHO HaTUCHeTe ByTOHa ,Hour” 4o HynMpaHe Ha 3HaueHMeTo Ha yacose. (efl TOBA HaTUCBaliku ByTo-
Ha ,Min“ ycTaHoBeTE HEOBXOANUMOTO 3HAUEHHE Ha MUHYTH.
5. 3a [ia OTMeHWTE HanpaseHuTe YCTaHOBKW, HaTUcHeTe ByToHa ,Reheat/Cancel’, cier ToBa BbBezeTe LsAna nporpama 3a
TIPUTOTBSHE OTHAYano.
6. (nes u3BbPLIBaHe HA YCTaHOBSIBaHE HA BPEMEHTO HAaTUCHETe U ybpxarite GyToHa ,Start” HKONKKM CekyHau. 3aropu ce
MHAMKATOP Ha pabota Ha dyhkuus Time Delay’, ce noyHe u3MbAHEHUe Ha Nporpama 1 0BpaTHO OTCUMTBAHE Ha BPEMETo.
7. (nep ycraHoBeHoTO BpeMe sicTe Lije Gbae rotoo. (ef| U3BbpLIAHE Ha NPOrpaMMa aBTOMATUYHO LLe Ce BK/TI04BA PyHKLNS
32 MOAAbPXKAHE Ha TEMMEPATypa Ha roTOBM ACTUA (aBTO3ATONAAHE) M 3aropy ce MHAMKaTop Ha byToHa Reheat/Cancel .
8. 3a pa u3kniovete aBTo3aTonNsHe HatucHete GyToHa Reheat/Cancel’. Mkaukarop Ha GyToHa Le u3racHe.

p JFRY* PASTA"
u,QUICK COOK".

He ce pexomerdysa da usnonzeame @yrkyus Time Delay’; ako peuenma ce0bpxu MedHU U Opy2u fiecHO passansisy npo-
dykmu (aliua, NpecHo MASIKo, Meco, KaWKasan u m. H.).

IMpu ycmaHossieaxe Ha epememo eve gyHkyus ,Time Delay” HeobxoduMo e da umame npedeud, ye OMc4UMeaHe Ha 8peMemo
8 npozpama, STEAM " nodra camo kozamo cmuzHe paGomHa (cned Ha
8000).

(DyHKuMs 32 NOAAbPKAHE HA TeMNepaTypa Ha rotoe Actua Keep Warm" (asTosatonnsHe)

BK/1104Ba Ce aBTOMATUYHO CIEL NPUKMIOYBAHE HA paboTa Ha MporpaMa 3a MPUIOTBSIHE M MOXe Ja MOAAbPXKA TeMNepaTypa Ha
roT0BO SicTve B AManasoH 70-75°C B npoabmxenue Ha 24 yaca. Mpu AeiiCTBaLLO aBTO3ATONNSHE CBETU MHAMKATOP Ha OyTOHa
,Reheat/Cancel’, Bbpxy Aucnnes 0Tpassisa ce MPEKO OTCYUTBAHE Ha BPEMETO Ha paboTa B AaneHms pexwuM. AKo Tpsi6Ba, Moxe-
Te 1 U3KNtoYeTe aBTO3aTONNAHE, HATUCBAKY W YAbPXAiKK HIKONKO cekyHau byToHa Reheat/Cancel”.

Mp p Ha
BK/1t0uBaHe Ha aBTo3aTonAsHe Ulef M3BbPLIAHE Ha paboTa Ha NPorpaMa He BUHarK e xenatenHo. C yueT Ha ToBa, B MyATUKYX-
Hs REDMOND RMK-M911E e npepycMoTpeHa Bb3MOXHOCT 33 NPeABapUTENHO M3K/I04BaHE Ha AaaeHa QyHKLUMS noBpeme Ha

3anycka unu paﬁora Ha OCHOBHA Mporpama 3a npuroTeaHe. 3a ToBa noBpeMe Ha CTapT u paBOTa Ha nporpama HatucHeTe U




YIbPXKaIATe HAKONKO CeKyHav GyToHa ,Menu/Keep Warm’, gokaro MHAMKATOP Ha 6Gyroa ,Reheat/Cancel” He u3racte. 3a pa
BK/II0YMTE OTHOBO aBTO3ATONNSHE, HATUCHETE 6yTOHa.,Menu/Keep Warm" olue BeaHb (MHaMKaTopa Ha GyToHa Reheat/Cancel”
Ce CBETHe).

myHKI.IMSI 3a 3aToniIfHe Ha AcTua
Mynetrsapka REDMOND RMK-M911E moxe Aa ce #3non3ea 3a 3atonnsHe Ha xnaaHu ScTis. 3a ToBa:

« (10XeTe NPOAYKTY B YaluaTa, MOCTaBETe i B KOPMYCA Ha MYITUKYXHS.

« (noxeTe kanaka, NpucbeuHeTe Ypeaa KbM eNleKTpuyecka Mpexa.

« HaucHete 1 yabpxaiite HIKonKo cekyHam ByToHa Reheat/Cancel’ 4o 38ykoB curHan. LLle cBeTsIT CboTBETCTBALL MHANKATOP

Ha Aucrnes v uHavkaTop Ha byToHa. TaiMep NoYHa Aa OTCUMTBA BPEMETO 3a 3aTONASHE.

Ypezar we 3atonau fictve Ao 70-75°CH e noaAbpxa ro B ropelio ChCTosHMe B NPOAbIKEHME Ha 24 yaca. Ako e HeobxoauMo,
MOXeTe 13 CripeTe 3aTONIsHe, HATCBAMKY W YAbPKAIKH HAKOMKO CekyHam ByToHa ,Reheat/Cancel’, fokato He u3racsar cbor-
BETBALLM MHAMKATOPU BbPXY ACTNes v ByToHa.

Buvnpexu ye MynmukyxHs Moxce 0a na3u npodykm 8 3amon/ieHo cbcmosHue 00 24 4aca, He e npenopeaHo da ocmasume Acmue
& 3amonero nogeye om dea-mpu 4aca, mb(i KAMO NOHAK02a M08 MOXe 00 800U KbM U3MEHEHUE HA He208UMe 8KYCO8U Kavecrmea.

06wy peicTens npu u3nonsgaHe Ha aBTOMaTUYHU I'IpOI’paMM
BAXHO! Ao usnonssame yped 3a eapexe Ha 800a (Hanpumep, Ko2am: ), e SABPAHEHO da ce uHcmanupa
Ha memnepamypama Ha 2omeere e no-gucoka om 100°C. Tosa Moxe Oa dosede 0o npezpssare u nospeda Ha ypeda. o cb-
wama npuyura e 3ABPAHEHO da ce u3nonzgam 3a eapete Ha 80da Ha npozpamama ,BAKE',FRY',,BREAD

1.0 (otMepete) npoAyKTH.

2. Pasnonoxere NPOAYKTH B YallaTa Ha MyNTUKYXHA B CbOTBETCTBME C NPOrpama 3a NPUroTBAHe U NOCTaBeTe 4 B Kopnyca Ha
ypena. (neseTe 3a T0Ba, Ye BCUUKM MPOAYKTH, BKIKOYEHO TEUHOCT, Ce HAMMPANK [IONY MaKCHMaHa OTMETKa Ha BbTpellHa
TOBBPXHOCT Ha Yalua. Y6eneTe Ce, Ye yala e ycTaHoBeHa be3 M3KpuUBSBaHe M MALTHO AOKOCBA Ce [O HarpeBaTenHus
€fleMeHT.

3. 3arBopeTe Kanaka Ha MyNTUKYXHS [OKATO LpakHe. [pucbeauHeTe ypeaa KbM eeKTpudecka Mpexa.

BHUMAHME! Ako ce 20msu npu sucoka memnepamypa ¢ NOMOLMA HA 201SMO KOAUYECMBO PacmumesHo Macno, 8uHa2u

ocmassiime kanaka Ha ycmpolicmeomo Ha omKpumo.

4. Hatucxere 6ytoHa ,Menu/Keep Warm* 1 u3bepere HeobxoavMa nporpama 3a NpuroTBAHe (Ha AUCTNES LLe CBETU CbOT-

BETCTBALL| MHAMKATOP Ha NporpamMa).

AKo He CTe JOBO/IH OT BPEMETO 3 FOTBEHe € 110 NoApa3bupate, Bie Moxe Aa MPOMEHHUTE Ta3i CTOMHOCT, KaTo KIMKHETe

Ha 6ytoHa ,Hour" 1 ,Min". B nporpamata MULTICOOK cbluo Morar 4a npoMeHST TemMnepaTypaTa Ha roteexe, npeau aa

3anouHe. Mpu u36opa Ha Tasu nporpama, Ha AuCTes CBETBa MHAMKATOP Ha TeMnepaTypara 3a roreee. Hatucxere byto-

Ha Jemperature’, 3a 4a u36epete XenaHara CTOMHOCT.

6. [pu HeoGXoAMMOCT yCTaHoBeTe BpeMe Ha oToxeH crapt. Oywkuus Time Delay” e HeloCTbMHA Npu U3NoN3BakHe Ha
nporpamu ,FRY", ,PASTA" u ,QUICK COOK".

7. 3ajia craptvpare Nporpama 3a MPUTOTBAHE HATUCHETE HAKONIKO CeKyHv ByToHa ,Start’, A0KaTO wie CBETST MHANKaTopUTe
Ha GyToHm ,Start” v Reheat/Cancel". LLle nouHe u3nbaHeHue Ha yCTaHoBeHa Nporpama 1 06paTHO OTCYMTBAHE Ha BpeMe-
T0 3a npuroTesHe. B nporpamara  STEAM 06paTHo oTcunTBaHe NoyHe Clies 3akunsiBane Ha BoAa U AOCTUTaHe Ha 4oCTa-
TbYHa MALTHOCT Ha Napa B Yawara; B nporpama ,PASTA" — cries 3akunsBaHe Ha BOAA B YalwaTa, UlaraHe Ha NPOAYyKTH U
MOBTOPHO HATUCBaHE Ha ByToHa ,Start".

8. Mpu T MOXeTe npe/Bap 1 3Kl0uBaTe (GYHKLMA ABTO3ATOMNAHE: HAaTUCHETe M ApbXTe ByToHa,Menu/
Keep Warm’, sokato u3racea uxaukaropa Ha 6yroa ,Reheat/Cancel”. MosTopHo HaTucBaHe Ha bytoHa Menu/Keep Warm*
OTHOBO BK/I0YBA AafieHaTa dyHKLMA. DYHKLMA aBTO3aTONAHE € HeAOCTbIIHA NPy U3N0N30BaHe Ha nporpamu ,YOGURT/
DOUGH" 1, BREAD".

9. 3BykoB curHan wwe Bu uHdopmMupa 3a cBbPLIBAHE HA NporpaMa. M0-HaTaTbk, B 3aBUCMMOCT OT M36paHata nporpama unn
TeKyLLY HACTPOIKY, Ce BK/TI0YBA PEXMM aBTO3aTonNsHe (CBETH UHaKaTop ,Reheat/Cancel”) wm pexum Ha ouaksae (Mura
MHAMKATOP Ha ByToHa ,Start”).

10. 3a pa oTMeHwTe 3apafieHa NPorpama, NpeKbCHeTe MPOLEC Ha NPUTOTBAHE UM ABTO3ATOMAISHE, HATUCHETE U APbXTe HS-

KOO cekyHam GyToHa ,Reheat/Cancel”.

B cekyusma Ce8emu 30 npu2omesHe Ha Xpaxa Moxeme 0a HaMep P

Jla nony KayecmeeH p Bu da ct M petenmu no NPU20MBSHe Ha SCMUS, NOCOYEHU 8
KHU2a Ha peuenmu, npu/vaeaHa KoM Mynmukyxuﬂ REDMOND RMK-M911E, uspabomeHa cneyuanqo 3a mo3u moden.

v

Ha Hail-4ecmo

8bnpocu.

© tzmes
memnepamypama Ha 20meexe e no-gucoka om 100°C.

Ako Bue cmsmame, 4e He cme nocmuenu enaem p 4 pozp yHuBep-
canna npoepama ,MULTICOOK“ ¢ paswupen duanazon Ha PbYHU HaCMPpoUiKu, KOSMo 0MKpuea 20/1eMu eszo»fHocmu 30 Bawu-
me KyNUHGPHU eKcnepuMeHmu.

Mporpama ,MULTICOOK*
[lanexa nporpama e npejjHasHayeHa 3a NPUTOTBSHE Ha NPaKTUYeCKN BCAKAKBYU SCTUS MO 3ajafieku OT Nosi3BaTen napamMeTpu
Ha TemnepaTypa v Bpemeto 3a npurotesHe. bnaronapenue Ha nporpama ,MULTICOOK" mynukyxHs REDMOND RMK-M911E
MOXE /13 3aMEHM PEANLIA KyXHEHCKM YPeay 1 N03BONM Aa NPUrOTBUTE ACTUS NPaKTUYECKM N0 BCAKAKbB MHTEpeCyBaly By peuenT,
NpoYeTeH B CTapa KynMHapHa KHUra m B3eT oT MHTepHeT.
3a Bawerto yno6cTB0 NoBpeMe Ha NPUroTBAHE Ha ScTUs ¢ Temnepatypa 40 80°C dyHKuUMS Ha aBTO3aTONASHE e M3K/oueHa. [Tpu
HEOGXOAMMOCT MOXeTe Aa 5 BK/I0UHTE: HATUCHETE 1 APbXTE HIKONKO CekyHay GyToHa ,Menu/Keep Warm® cne craptupate Ha
nporpama 3a nNpuroTBsHe, AoKaTo CBeTH uxaukarop ,Reheat/Cancel”.
« CraHgaptHo 8 nporpama ,MULTICOOK" Bpeme 3a npuroTsHe e 15 MuHyTH, Temneparypa Ha npuroteaxe e 100°C.
« [lnanasoH Ha pb4HO perynmpatxe Ha TeMneparypa (CMeHv e ¢ HatucBaHe Ha GyToHa Temperature”): 35-170°C cbC cTbnka
Ha n3meHenme B 5°C.
« [l1ana3oH Ha pbuHO perynupate Ha BpeMe: 5 MUHYTM — 12 yaca CbC CTbIKA Ha U3MeHeHue 1 MuHyTa 3a uHTepBan o 1 yac
WM 5 MUHYTV — 33 MHTepBan noseve ot 1 vac.

B npozpama ,MULTICOOK" e p Ha MHO3UHA P acmus. U KHU2a Ha peuenmu om Ha-
wiume NPogeCUoHanKu 20meadu 6o ¢ ma6nuya ¢ npenop PaMypU 30 N Hap scmus
U npodykmu.

MULTICOOK" (Hanpumep npu np Ha XpaHu), He Hac

Mporpama ,0ATMEAL"
lpenopbyBa Ce 3a NPUrOTBAHE Ha MAeYHU Kaluk. CTaHZapTHO B NporpaMa Bpeme 3a npuroTesHe e 10 MUHYTH. Bb3MoxHO e
PbUHO UHCTANMPaHe Ha BPEMETO 3a NPUTOTBSHE B AuanasoH oT 5 MUHYTH A0 1 yac 30 MMHYTH Cbe CTbMKa B 1 MuHyTa.
Mporpama ,0ATMEAL" e npesHasHaueHa 3a NPUroTBSHE Ha KalW C U3NO/13BaHE Ha NACTOPU3MPAHOTO HUCKOMACTEHO MASIKO.
3a Ad U3BerHeTe M3KUNSBAHETO Ha MASKO U Aa nony4ute HeOﬁXO}lMM pe3ynTar, npenopbysa Ce Npean NpUroTBsHe U3NbaHUTe
CnenBalLy AecTaus:

* LIATeNHO MPOMUBATE BCUUKY MbIHO3bPHUCTUTE (0PU3, €71, ONIIOLIEHO MPOCO ¥ T.H.), AOKATO BOJA He CTaBa bucTpa;

 MNpeau NPUroTBsHe CMa3Bare Yalliata Ha MyATUKYXHS C Macno;

* (TPOro cnasparte nponopuuu, oTMepBaTte NPOAYKTU CbrMacHO NOCOYEHUATA OT KHATATa Ha PeLenTu; Hamansgsate uv yse-

NMyaBaTe KOJMYECTBO Ha MPOJYKTH CTPOT0 MPONOPLMOHAIHO;

* MM U3M0N13BaHe Ha MbIHOMACIeHO MASKO rO pa3pexiate ¢ BoAa B nponopums 1:1.
(CBoifcTBaTa Ha MASIKO ¥ 3bPHA B 3aBUCHMOCT OT MACTOTO Ha MPOU3XOZ U
KOra 0Tpa3sBa (e BbPXy pe3yntaruTe Ha NpUOrTBAHe.
Axo nowckan pesynrar 8 nporpama ,OATMEAL" He e 6vn nocTurkar, usnonssarite yusepcanta nporpama ,MULTICOOK". Ontu-
Ma/lHa TeMnepaTypa 3a NpUroTBsHe Ha MneyHa Kauwa e 95°C. Konnuyectso Ha NpoayKTM M BpeMe 3a MPUOTBSHe YCTaHoBeTe
CBbITIACHO peLienTa.

Mporpama ,STEW*
penopbusa ce 3a Ha yLi, MECo, MITULL3, MOpCKa xpaHa. (TaHAapTHO B Mporpama Bpeme 3a npurotesike e 1 vac.
Bb3moxHo e Aa YCTaHOBUTE BPEMETO Ha NPUrOTBAHE B AWaNa30H OT 20 MWHYTW 00 12 yaca cbe cTbKa Ha YCTaHoBKa 5 MWHYTU.

Mporpama ,FRY“

MpenopbyBa ce 3a 3ajylwaBaHe Ha 3e/leHuyLy, Meco, NTuLa, MOPCKa XpaHa. (TaHAapTHO B NPorpamMa BpeMe 3a NpHroTBsHe e
15 MUHYTU. Bb3MOXHO € PbYHO MHCTaNMPaHe Ha BPeMeTo 3a NPUToTBAHE B AuanasoH oT 5 MUHYTH A0 1 yac 30 MUHYTH CbC
crbnka B 1 MuHyTa. Dyrkums Time Delay” B faneHa nporpama e HeAOCTbHA.

, MOraT Aa ce p. , TOBA MOHA-

3a da np Ha u3eapsm, 1 Ha KHU2GMA Ha peyenmu u nepuoouyHo pasbvpkeatime
& npodykmume 8 yawa. JonycHa ce npueomesHe ¢ ameopey Kanak Ha MyAMUKyXHS.
Mporpama,,SOUP*

lpenopbyBa ce 3a NPUrOTBAHE Ha Pa3NiniHM BYNbOHM M MbPBM ACTUS, a Taka CblL|O 32 KOMNOTY U HanTKK. CTaHAapTHO B Mpo-
rpaMa Bpeme 3a npuroTBsiHe e 1 yac. Bb3MOXHO e Aia YCTaHOBHUTe BPEMETO Ha NPUToTBSHE B AManasoH ot 20 MUHyTH 40 8 vaca
CbC CTBIKA HA YCTaHOBKA 5 MUHYTH.



Mporpama ,STEAM®
MpenopbyBa ce 3a NPUTOTBAHE Ha Napa Ha 3eNeHuyLiy, puba, Meco, AMETUYHM 1 BereTepuaHCky ACTUs, AeTCko Mekto. CTanaapT-
HO B MporpamMa BpeMe 3a npuroTesHe e 15 MMHYTH. Bb3MOXHO € J1a YCTaHoBMTE BPeMETo Ha MPUrOTBSHE B AManasoH ot
5 MUHYTM A0 2 Yaca CbC CTMKA Ha YCTAHOBKA 5 MUHYTH.
3a npuroTBsiHe B AafieHa Nporpama u3non3BaiTe CneLyaneH KOHTeitHep (BKKUEH B KOMMNEKT):
1. Cunerte B yawara 600-1000 mn Boza. MocTaeTe B Yallata KOHTEAHEPA 3a NPUTOTBSIHE HA Napa.
2. OtMepete v noAroTBeTe NPOAYKTUTE CbINACHO PeLienTa, PaBHOMEPHO PasNioXeTe 1 B KOHTeIiHepa v NocTaBeTe yallaTa
B ypeza. Y6e/ieTe ce, Ye yallaTa MibTHO JONMPA Ce C HarpeBaTeneH eneMeHT.
3. (nengavite npenopbyBama Ha un. 3-10 Ha vact 061 AeNHCTBUA NPY M3NON3BAHE HA ABTOMATUYHM NPOTPaMK”.
0 06pamHo omcyumeare Ha peme 3a noyHe cned Ha 800a U Ha docmamy-
Ha NABMHOCM HA NApA 8 Yawama.
Ao Bue He u3nonssame asmomamuyHu Hacmpoliku Ha epeme & 0adeHa npo2pama, u3no3salime mabauya Ha NPENoPLYaHo
8peMe 3a np Ha napa 3a p

Mporpama ,PASTA"

MpenopbyBa Ce 3a NPUroTBAHE Ha MaKapOHEHW U3AENNA, KDEHBUPLLM, CBapSBaHe Ha fiLaTa U TH. CTaHZApTHO B Nporpama
BpeMe 3a NPUroTBsiHe e 8 MMHYTU. Bb3MOXHO e 1 yCTaHOBMTE BPEMETO Ha MPUTOTBSHe B Auana3soH ot 2 40 20 MUHYTH CbC
CTbMK Ha ycTaHoBKa 1 MMHyTa. [TporpaMa npeBik/a AOBEX/AHE Ha BOAA 10 KUMeHHe, CnaraHe Ha MpoAyKTH U TeXHOTO
10-HaTaTbLUHO NPUTOTBSHE. 33 MOMEHTA Ha KMMeHue Ha BOAATa M HEOOXOAUMOCTTA A Criarate NPOAYyKTY Lie By yBesomu
38yKOB curHan. 0BpaTHO OTCUMTBaHe Ha BPEMETO Ha paboTa Ha MporpaMa MouHe Cles MOBTOPHO HaTUCBaHE Ha ByToHa ,Start”.
Oyhkuns Time Delay” B faseHa nporpama e HEeRoCTbIHA.

IMospeme Ha Ha HAKaK8U poHU U np,) 06pasysa ce nsHa. 3a 0a ma He uamuye om

Y yowama moxeme da omeopume kanaka 'Ced HKOKoO Mu»«ymu nocrie ciazaHe Ha npodykmurme 8 KUNAL4A 800d.
Mporpama ,SLOW COOK*

MpenopbyBa ce 3a NPUrOTBAHE Ha 3a/lylWEHO Meco, ToreHo MAsKO. CTaHAapTHO B NporpaMata BpeMe 3a NpUroTBSHe e 5 Yaca.
Bb3MOXHO € /13 yCTaHoBMTe BPEMETO Ha MPUToTBSHe B AManasoH oT 1 0 8 yaca CbC CThiKa Ha ycTaHoBka 10 MuHyTH.
Mporpama ,BOIL"

Mpenopvusa ce 3a np Ha 1 606081. CTaHAapTHO B NPOrpama BpeMe 3a npuroTsiHe e 40 MuHyTH. BbamMox-
HO € 13 YCTaHOBWTe BPEMETO Ha MPUOTBSHE B AMaNa3oH 0T 5 MUHYTU 10 2 Yaca CbC CTbIKA Ha YCTaHOBKA 5 MUAHYTH.

"

Mporpama ,,BAKE

MpenopbuBa ce 3a M3nu4ane Ha GUCKBUTM, NAPO3K OT TeCTo ¢ Mast v ByTep-Tecro. CTaHAAPTHO B MPorpama BpeMe 3a npuroTesiHe e 1
yac. Bb3MOXHO e /1a yCTaHOBWTE BPEMETO Ha NPUTOTBSHE B AMana3oH o 20 MUHYTH /10 8 Yaca CbC CTbIKA Ha YCTaHOBKA 5 MUHYTHL.

P

TomosHocmma Ha 6ucksuma moxeme 0a nposepume Kamo 8MmukHeme 8 Heao ObpeeHa Npbya (knedka 3a 3b6u). Ao 2 u3ea-
Qume u Ha Hes HAMG napyema om mecmo — GLCKBUM e 20M0B.

Mpu np Ha xns6 npenopbyea ce da QyHKUUS HA
emanu Ha npu2omesHe.

Mporpama ,GRAIN“

Mporpama npenopeyBa ce 3a NPUTOTBSHE Ha POHANBY KAl OT Pa3NyHM BULOBE 3bPHO, NPUTOTBSHE Ha rapHuTypu. CTaaapT-
HO B MpOrpamMa BpeMe 3a NproTBsHe e 35 MMHYTU. Bb3MOXHO € a YCTaHoBMTE BPEMETO Ha MPUTOTBAHE B AuanasoH ot
5 MMHYTU /10 4 Yaca CbC CTbIKA Ha YCTAHOBKA 5 MUHYTH.

Mporpama,, PILAF*

lporpama npenopbyBa Ce 3a NPUTOTBSHE Ha Pa3nuyHy BUROBE MNOB, Naens. CTaHapTHo B NporpaMa BpeMe 3a MpUroTBsHe e
1 yac. Bb3MOXHO e PBYHO MHCTaNUpaHe Ha BPeMeTO 3a NPUrOTBAHE B AuanasoH ot 20 MUHYTH A0 1 yac 30 MUHYTH CbC CTbNKA
Ha ycTaHoBKa B 10 MUHYyTH.

Mporpama ,YOGURT/DOUGH"

Mporpamata npenopbyea ce 3a MPUTOTBSIHE Ha OMALIHO KMCENo MASKO M 3a BTacBaHe Ha Tecto. (TaHapTHO B mporpamMara
BpeMe 3a NpuroTesHe e 8 yaca. Bb3MOXHO e Ja YCTaHOBMTE BPEMETO Ha NPUrOTBSIHE B AWanasoH ot 6 40 12 yaca CbC CTbnka
Ha ycTaHoBKa 10 MUHYTH.

(DyHKUMﬂ aBTO3aTONNAHE B fiafieHa NporpamMa e HeAoCTbnHa. npO.ElyKTM TDﬂﬁBa Aa Cé HaMupart no-HU3KO OT OTMETKa 1/2 va
BbTPELUHA CTPaHa Ha Yalla.

Ha Acmue Ha ecuykume

Mporpama,,PIZZA*
Mpenopbysa ce 3a NPUroTBAHe Ha nuua. CTaHAapTHO B NPOrpaMa BpeMe 3a NPUroTBaHeE e 25 MUHYTU. Bb3MOXHO e Aa ycTaHo-
BUTE BPEMETO Ha NPUroTBAHE B A1aNa3oH OT 20 MUHYTU [0 1 yac cve cTbNKa Ha yCTaHOBKa 5 MUHYTU.

Mporpama ,BREAD*
lpenopbyBa ce 3a U3nu4aHe Ha pasnuyHM BUAOBE X6 OT NEHUYHO BpaLuHO ¢ 4obaBsHe Ha pbxeHo GpalwHo. MporpaMa uma
Mb/IeH UMK Ha NPUTOTBSHE OT epMeHTaLs Ha TecTo 0 u3nuyaHe. (TaHaapTHO B MPorpaMa BpeMe 3a NpuroTasHe e 3 vaca.
Bb3MOXHO € 1a yCTaHOBWTE BPEMETO Ha MPUIOTBSIHE B AMana3oH oT 1 40 6 yaca cbC CTbMka Ha ycTaHoBka 10 MuHyTH. OyHKuUs
aBTO3aTOMN/AHe B AafieHa NPOrpama e HefloCTbMHa.
MpoaykTv TpsibBa Aa ce HaMMPaT N0-HU3KO OT OTMeTKA 1/2 Ha BTPELLHA CTpaHa Ha Yalua.
MmaiiTe npesBuz, ye noBpeMe Ha NpbB Yac Ha pabota Ha NporpamMa CTaBa GepMeHTalus Ha TecTo, a Cef ToBa Herocpes-
CTBEHO M3MMYaHe.
Mpezy u3non3sake, NpenopbyBa ce Aa npeceete 6pallHo 3a Aa rO HackTeTe C KUCIOPOAA U PeMaxHeTe MpUMecH.
He npenopbyBa ce 3a u3non3gaxe Ha dykuus Time Delay’, Thit kaTo ToBa Aa Moxe NOBAMsie Ha Ka4ECTBOTO Ha M3MMYaHE.
He oTBapsiiTe Kanaka Ha MyNTUKYXHS 0 MbIHO CBbPLIEHE Ha NPOLIECa Ha u3niyaHe! OT TOBa 3aBUCH KAUECTBO Ha M3MbY-
BaHMA MPOZYKT.

« [la cbkpaTuTe BpEMETO ¥ YNIecHWTe MPUTOTBSHE Npenopbyame Aa U3Mos3Bare roToBM CMECKY 3a MPUTOTBAHE Ha X/isb.
Mporpama , DESSERT*
MpenopbyBa Ce 3a NPUTOTBAHE Ha Pa3NyHM BUAOBE JecepTy oT nnoaose. (TaHAapTHo B NPorpaMa BpeMe 3a MPUTOTBSHE e
1 yac. Bb3MOXHO e /3 ycTaHOBMTe BPEMETO 3a MPUTOTBSHE B AMaNa3oH OT 5 MUHYTH /10 4 Yaca CbC CTBMKA Ha YCTaHOBKA
5 MUHYTH.

Mporpama ,QUICK COOK*
Mporpama 3a Gbp30 NPUTOTBAHE Ha OPY3, POHAMBI KaLLM OT 3bPHA.
B azeHa nporpaMma perynupaxe Ha BpeMeto 3a npuroTesiHe u dyHkums ,Time Delay ca HeRoCTbMHM.

[11. AOMBJIHUTENHN Bb3MOXHOCTH

« [lpuroTesHe Ha doHAw0

 [TbpxeHe BbB GpuTiOpa

« TpuroTssHe Ha u3Bapa, cupeHe

o MacTbopu3aLus Ha Te4HM NPOAYKTH

* 3atonnsHe Ha GeGelwku npoayKTM

. CTEDMHHBMDHHE Ha nocyaa v NpeAMeTyH 3a IM4Ha XUrueHa

Peuenmu nocodeu 8 pasden scmus Moxeme 0a HaMepuMe 8 KHU2aMa ¢ peyenmu uau caiim www.redmond.company.

V. JOMBAHUTENHN AKCECOAPU

MoxeTe fa cu HabasuTe LOMbAHUTENHUTE akcecoapy kbM ypeaa REDMOND RMK-M911E u aa HayuwTe 3a HOBMTe M3nenusl Ha
REDMOND Ha caitta www.redmond.company, KakTo 1 B MarasuHute Ha ouLMantute ATbpu.

V. NOYUCTBAHE M MOANPBXKA HAYPELIA

Mpeau nouncTBaHe Ha ypeaa ybeneTe ce, Ye ypeabT e U3KIOUEH OT eNekTpUyecka MpeXxa M Ye e 3CTUHAN HambAHo. M3non3-
BaliTe MeK napuan v HeabpasuBHM eTepreHTy 3a cbaose. [penopeyuTeNHo e Aa U3MMBaTe Ypesa BefHara Ciefl U3noN3BaHe.
[ospeme Ha noyumcsare e Ha 2v0U ¢ P

@ p
azpecusHu gewecmea. 3a6parero e Nomansieaxe Ha ypea 86 800a LA novecmeare dony cmpys eoda.

Mpesu mbpBo WK 3 np Ha MUp Ulefl NPUTOTBSHE Npenopbyame Aa BpuTe 15 MUAHYTM NONOBUH
JMMOH B nporpama ,STEAM".
Yalwa, BLTPelIeH anyMUHUEB Kanak M NapoB knanaH TpsbBa fia ce MPeYMcTBaT Ulef, BCEKO eHO U3non3BaHe. BbaMoxHo e
MueHe B MUSHA MaluHa. (lef, MpeyCTBaHe Ha yalia MojCylleTe BbHLIHATA i MOBbPXHOCT. 3a MPeYMCTBaHe Ha BbTpelleH
anymutmes kanak (AS):

1. OTBOpeTE Kanaka Ha MyATUKYXHS.

2. O BbTpelHa CTpaHa Ha karnaka eJHOBPEMEHHO HaTUCHeTe KbM LieHTbpa JBaTa NacTMacoBy uKkcatopa.

U XuMuyecku




He nonaraiikn ycunue, ipbHeTe BbTPeLeH anyMUHWeB Kanak Manko KbM cebe cnu Hanony,3a fia pa3eanHu OT 0CHOBEH Kanak.
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4. V136bpuweTe NOBLPXHOCTM HA ABATA KaMaKa C BAAXeH NapLan uau Kbpna. Ipu HeOBXOAMMOCT U3MMITE Kanaka noa cTpys
BOAA ¥ M3M0/13BaVTE AETEPreHT 3a CbAoBe. /3n0/13BaHe Ha ChAOMMANHA MaLLUHA € HEXENATENHO.

5. Crnoberte B obpareH pea: MocTageTe anMUHKEB Kanak B rOpHM A1ab0Be, CbBMECTETE 0 C OCHOBEH Kamak 1 NeKo Ha-
TUCHETe (UKCATOPH 10KATO LpaKHe. BLTpelueH anyMuHues Kanak Tpsioea aa ce uKCMpa CUrypHo.

I'Iapoa KnanaH e yCTaHOBeH B CNewuuanHo rHe3no Ha ropH1a Kanak Ha ypeaa 1 ce CbCToM OT AB€ 4aCTh: BbHIWEH AUCK M OCHOBA.

[la nouncrBare knanaH:

1. BHuMatenHo TerneTe BbHLIEH AWCK FOPe v KbM cebe cu, KaTo e NocoueHo Ha durypa A6.

2. Ha BbTpeluHa CTpaHa Ha iMcka 0GbpHETe 0CHOBHA YaCT Ha KnanaKa Cpellly YacoBa CTpenka (Hanpasnexue rﬁ]) JIOKpaii v
A u3Bajere.

3. BHuUMaTenHo u3BageTe ryma Ha knanaa. M3muiite BCUUKM 4acTv Ha KanaHa KaTo NMoCoYeHo rope.

@ B ! fla hop H 2yMa Ha KAGNAHA 306paKeHo e 0a 5 ycy4ume u u30pbneame.

4. Crno6ere B 06paTeH pea: CI0XeTe ryMMa Ha MSCTOTO CH, CbBMECTETe Na30Be HA OCHOBHA YaCT Ha K/anaHa CbC CbOTBET-
CTBALLM M3AATUHM Ha BLTPELUHA CTPaKa Ha AvICka M 0BbpHeTe Mo yacosara cTpenka (Hanpasnetme (). Ycrawosere napos
KnanaH B THe30 Ha kanaka Ha ypesa (BbHLeH AMCK TpsibBa Ja Ce pa3nonara C M34aTiHa Hasaf 3a M3BAMYaHe).

KoHpnesar, obpasyBaH noBpeMe Ha NpUroTBsHE Ha XpaHa, B JafeHa Mofen Cbbupa ce B CMeunana KyxuHa Ha Kopnyca Ha
ypena KOO YalliaTa v U3THya Ce B KOHTEIiHEP, Pa3NONOXEH Ha 3afHa YacT Ha ypesa.

1. Otsopere kanaka, u3saete yauara. [pu HEOGXOAUMOCT MANIKO MOHAAMTHETE NPefHA YACT Ha MYNTUKYXHS, 33 A KOHAEH-
3aT U3THYE HaTBHO B KOHTeliHepa.

2. M3Bagete KoHTeiiHepa, NeKo ApbrHeTe 1o KbM cebe C1 3a U3AATUHM.

3. W3neiite koHaeH3aT. [pomMuiiTe KOHAEH3AT M rO NOCTaBETE Ha MACTO.

4. KowpieH3aT, 0CTaHan B KyXMHa OKOJIO Yallia, U3TPHiATe C NOMOLLA Ha KyXHeHCKa Kbpra.

TpancnopTupane u Coxpanenue

3a cbxpaHeHue 1 MOBTOPHO M3MI0N3BaHe, MOYMCTETe U HaMbHO MOACYLIETe BCUUKY YacTi Ha ypesa. CbxpaHsiBaiite ypesa Ha
CYXO M MPOBETPMBO MSACTO AiaNeye OT HarpeBaTe/HM1 Ypeau 1 MonajaHeTo Ha MPeKy CTbHYEBM TbYH.

Tpy TpaHCnopTUpaHe U CbxpaHeHMe ce 3abpaksiBa M3NaraHeTo Ha ype/ia Ha MeXaHMuecKo Bb3eiCTBHe, KOETO MOXe Aa foBe-
[le 710 MOBPEX/AHETO Ha yYPena u/uiu Hapyln LANOCTHOCTTA Ha ONaKOBKaTa.

H € N1a3eHeTo Ha a Ha ypeaa ot Ha BO/A ¥ APYrM TEYHOCTH.

VI. CbBETU 3ATTPUTOTBAHE

Fpemku Nno BpeMe Ha NpUroTesiHe cnoco6u 3a OTCTPaHABAHETO UM
B napenus pasgen CbﬁpaHM Ca TUNWYHW TPELLKWM, HAaNPaBeHW N0 BPEME HA NPUTOTBAHE Ha XpaHa B MUNTUBAPKUTE, U cnocobu
Ha OTCTPAHABAHETO UM.

ACTMETO HE E PUTOTBEHO 10 KPAW

Bo3MOMHM NPHUUHN Haunhy 3a paspewasate

o BpeMe Ha roTBeHe, He 0TBapSiTe Kanaka Ha MyATUTOTBAYa HEHYXHO.
3aTBopere Kanaka, J0KATO LWpakHe. YBepeTe ce, 4e HMLLLO He MPeyM Ha Kanaka
[1a @ MATHO 3aTBOPEH U TYMEHOTO YNATbTHEHKe OT BBTPellHaTa CTPaHa Ha Ka-
naka He ce e aehopMupano

3apasunv CTe ja 3aTBOpWTe Kanaka Ha ypeaa i Aa ro
3aTBOPUTE NTLTHO, Taka Ye TeMNepaTypaTa Ha roTBEHe He
€ JJ0CTaTb4HO BHCOKa

Yawara Tpa6Ba 1a Ce MOHTMPa B KOPNYCa FMAjiKo, NPUABPXAIKY Ce 3APaBO KbM
[THHOTO Ha /INCKA 33 OTOMNEHMUE.

YsepeTe ce, 4e B paboTHaTa Kamepa Ha MyNTUroTBaYa HAMa Yy npeaMeTy.
M3bsrsaiiTe 3aMbpCABaHE Ha AucKa 3a OTONEHHe

Kynata 1 HarpeBaTe/HUAT eNeMeHT Ca B 10LU KOHTAKT, Taka
e TemMneparypara Ha roTBeHe He e A0CTaTb4HO BUCOKA

Heynadet u360p Ha CbCTaBKMTe 33 ACTUETO. Te3M CbCTaBKY
He ca MoAXOAALIM 33 METOAA Ha NPUTOTBSHE N0 BaLMS
360p, W1 CTe M36panK norpeLwHa Nporpama.
(CbCTaBKWTE Ca Haps3aHM NPeKaneHo rofleMM, HapylieHu
Ca 0BUTE NPONOPUYY Ha PA3NUUHHTE NPOAYKTH.

Bue HenpasunHo CTe 36panu(He CTe U34nCInIK) BpeMe-
T0 Ha roTBeHe. KaksoTo 1 aa u3bepere, peLienTata He e
NOAXOAALLA 33 FOTBEHE B TO31 MYATUTOTBaY

Mpenop epace [I0Ka3aHu 3 C
YCTPOACTBOTO) peLienTy. M3non3saiite peLenTy, KOUTO HaMCTUHA Ca NOAXOAALIM.
M360pbT Ha ChCTaBKWTE, HAYMHa, M0 KOWTO Te Ca HapA3aHM, AeNbT Ha OTMETKM,
1360p Ha Nporpama v Bpeme 3a roTBeHe TpAbBa Aa CbOTBETCTBA Ha u3bpaHaTa
peuenta

Bo3MOXHM NpUYHHKM

TPy NpHroTBsiHe Ha Napa, B Kynata Bo/iaTa e TBbp/ie Man-
K0,3a /1 Ce 0Curypu TBCTOTa Ha

Hauuhy 3a paspewasane

W3cunete B Kyna BoAa C NpenopbyuTenHus obem B peuenTa.AKo nmare (bM-
HeHus, HWBOTO Ha BOAATA B NPOLECa Ha roTBeHe

[pu penoBHO MbpXeHe e A0CTaTb4HO 33 MOKPUBAHE HA HOTO Ha Kynara

n Buie CTe HambAHWAM B Kynata TBbp- | Maiko 0/Iuo.
p mbpiere .
[1e MHOTO PACTUTENIHO MACI0 Koraro ce u3non3sa kato uepgaitre B (b
peuenta
He 3aTBapsiiTe Kanaka npu nbpxeHe BMYITUIOTBAYa ako He € HanucaHo B
Tpu MbpxeHe M3nuwHara giara  kynara pevienTara. 3aMpaseHuTe XpaHu peau MbPieHe 3abMKATENHO Ce pasMpass-

BaT M npemMaxsa BOAATa OT TAX

Mpu rotBeHe: Bapete bynboHa, KOraTo roTBUTE XpaHi C
BMCOKA KMCENMHHOCT

Hskown npopykTi u3MckBaT cneuyana 06pabotka npeau roTeeHe, MueHe, na-
cvpane 1 T.H. Cnepgaitte cbBeTuTe Ha u3bpaHara ot Bac peuenta

B npoueca Ha BTacBaHe TecToTo e

€ 3a1enuno 3a BLTPElliHaTa CTpana
P P Mocraserte B kynata Tecto ¢ no-Manbk 0bem

KoraTo nevere (rec- | Ha KaNaka u e 3anywmso Kranaxa
T0T0 He ce e | 3a0cBOBOXAABaHE HA napara
onekso)

W3sapete Tectoto ot Kynarta, BKNlOYeTe 1 OTHOBO o NOCTaBETe B Kynara, cej
TOBa NPOAbAXETe roTBeHeTo.B GbeLue noctassiTe B Kynara 3a neyee no-man-
KO KONM4ecTo Tecto

Mocrasunu cte B Kynara noseye
TeCTo

NPOAYKTA CE E NPEBAPUN

O6bpHeTe ce kbM 3a CYCTpOiCTBO-
T0) pewenTy. M360pbT Ha CbCTaBKHUTe, HAuMHa, MO KOWTO Te Ca HapsA3aHM,
JIeMLT Ha OTMeTKM, U360p Ha MporpaMa v BpeMe 3a roTBeHe TpAGBa Aa ce
Cb06pa3siBa C HeroBwTe NPenopbku

Hanpasunu cre rpeuka npv #360pa Ha BiAa NPOAYKT UK 1o
BPEMe Ha HAMACABAHETO (M34YMCNIEHMETO) Ha BPEMETO 3a
roTBeHe. TBbp/e MafTbk PasMep Ha CbCTaBKuTe

[lbnroto u3non3sae Ha aBTOHArpeBaTeNs e HexenatenHo. Ao BawmsT
Mozen my. UMa (T 33
MOXeTe fja M3non3Bare Tasu yHKLUMS

(Cnep, NpUroTBSHE Ha KPaitHOTO ACTME TBbPAE ALATO € CTOSN0
Ha aBToHarpesaren

MPU BAPEHEE NPOJYKTA U3KMNABA

KauecTBoro u CBOMCTBATa Ha MASKOTO MOXE A3 33BUCH OT MECTOMONOXKEHHETO U
YCI0BUSITA H HETOBOTO NPOM3BOACTBO. Monsi, U3NoN3BaiiTe CamMo YTPa-NacTbop-
31PaHO MASIKO CbC ChibPXaHKe 0 2,5% MasHuHM. AKO e HeoBX0aNMO, Ce paspex-
13 C MafIKo MUTEHA Boa

[pv BapeHe Ha MNeYHa Kala MASKoTo M3KMNSBa

CucrasKite peai roTBene e ca Gun Tpepar SE;TD: 6;126{: l:::MHa CbCTaBKHTE, HAYMHA Ha T:;Hara npenga cﬁg&??swgggfg
wnu obpabotenn npasunHo (Henobpe uamut .D.). y P i’ pensap! P: J
Ha Tpabsa pa ce t C Herosute

He ca Habniogasaxn NponopuuuTe Ha CbCTaBKUTE MW

HeNpaBIHO € 13BPaH W3 Ha NpOYKTa [TbNHO3bPHECTHTe 3bPHEHM KYNTYpH, Meco, puba M MOPCKM 1apOBE BUHAMY U3nNak-

HeTe 06WIHO C YuCTa BoAa npeau roteeHe

ce npOAYKT, Ha KnanaH i aa

MpopykTeT 06pasysa nHa T v
ponyKreT oGpasy Ce roTBA C OTBOPEH Kanak

ACTUETO NPETAPA
Kynata e cnabo nouucreHa cien npeaviuHoTo rotsexe. | Mpeay Aa 3anoyHeTe Aa roTeuTe, yBepere Ce, Ye Kynata e J06pe M3MMTa 1 He3a-
Kynata noKpuTHE € MOKpUTHE He e
06wt 06em Ha npoayKTa e No-Manko ot npenopbya- - OBbpHeTe ce KbM 3a C YCTpOiCTBOTO) pe-
HOT B peljenTara Lenta

Hamanete BpeMeTO 3a roTBeHe, U1 cnengaitte YKa3aHuqTa B peuentara, npuro-

3apamm cre TBbPAE MHOr0 BpeMe 3a roteeHe 7ieHa 3a u3non3BaHe ¢ yCTpOFiCTBUTU



HDM MbpXxeHe: 3aﬁpaamm CTe Aa 10X Te 0AKOTO B
Kynata, He e Da}ﬁprBHO MU KbCHO CTe U3Bagunu ro-
TOBOTO fiCTUE

CpenioBHO MbpeHe B KynaTa, CuneTe MATIo PACTUTENHO O/IMO - Taka, Ye A3 MOKpHe
[IbHOTO Ha KyNaTa C ThHbK C10/. 32 €HO06Pa3HU XpaHH, TbPXEHOTO B KynaTa TpsitBa
D [1a Ce pa3obpKBa W npeobpHe Ha nIepvoz, oT BpeMe

I'Ipn 3a/lyliaBaHe: B Kynara B/ararta e Herocrarb4Ha

[lobasere otuie TeyHocT B kynata. 1o Bpeme Ha roTseHe, He oTBapsiiTe be3 Heob-
XOAMMOCT Kanaka Ha MynTumoTsaya

Tpu BapeHe: B kynara uMa TBbPAE MAIKO TEUHOCT (He
@c MIPONOPLYMTE Ha CbCTaBKMTe)

Cnassaiire NPaBUIHOTO CbOTHOLIEHWE HA TEYHUTE W TBLPANUTE BCHCTABKU

TpM NeveHe: He CTe HaMa3anu BLTPELIHUTE CTEHH Ha
Kynata

Tpeau NoNaraHeTo Ha TECTOTO HaMaXeTe [IHOTO U CTEHUTE Ha kynaTa C Macno
WM PACTUTENHO O/IMO (He Ce HanMBa Mao B Kynatal)

Ne no pen Mpoaykr Terno, r / Kon-8o,6p. Konuuectso Boaa, ml Bpeme 3a npurotesine, MuH
9 LiBekno (Hapsi3aHo Ha 4 vactu) 500 1500 90
10 3eneHuyuy (npscHo3amMpaseHn) 500 800 5
1 iiue ot KoKowWwKa 56p. 800 10

0 Tpsi66a da ce uma npedsud, 4e mosa ca 06LU NPenopsKU. PeaHo peMe Moxe 0a ce OMAUYAga 0m NPenopey8aKU 3HaYeHUS
8 3a8UcuUMoCm 0m Kayecmeo Ha KOHKpemeH npobykm, @ maka cvljo om sawume gKkycosu npeOnouumaHum

MpenopbKu 3a U3N0N3BaHeE Ha TEMNePaTypHUTE pexuMn B nporpamata ,MULTICOOK”

NPOAYKTA E U3rYBUN1 ®OPMATA HA PA3AHE
rmpg- 0 TpenopbKy o M3non3BaHe ) Tm‘;‘: ‘ TpenopbKy o M3non3BaHe )
(BUXTe CbILO KHMaTa Ha peuenty] (BUXTE CbILO KHMaTa Ha peuenty]
BepOATHO CTe pa3BLpKBAM YeCTO FPOYKTTE 8 Kynara ?»67“.::3;::0 ACTHETO ce Pa3BbpkBa Ny MbPXKEHe He MOBEYe OT BEAHbX Ha Typa Typa
35°C (DepMeHTaLys Ha TecTo, PUroTBSHE Ha oLeT 105°C MpuroTBsHe Ha nava
HamaneTe BpeMeTo 3a roTBeHe, Wi C1EABAIATe YKa3aHWSTa B PeLienTara, npuro-
o He, 3 o o
BeposTHO CTe Hamacunu noeye BpeMe 3a NPUroTBAHe ZleHia 32 U3NOM3BaHE € YCTPOHCTBOTO 40°C TpuroTBsHe Ha Ku1Ceno MAskoa 110°C | Crepunmsaums
MEYUBOTO E OBNAXHSNIO 45°C 3aksacka 115°C TpuroTeaHe Ha 3axapeH cupon
50°C (DepmenTauma 120°C MpuroTBsiHe Ha konax
Bunu ca M3N0N3BaHH HENOAXOAAILM CbCTaBKM, KOMTO | M3bepeTe CbCTaBKM CbIAcHo peLienTaTa Ha neveke. OnuTaiiTe ce a He u3Gupa- . .
NPUAABAT M3NMILHA BNAra (COYHM 3eNeHYYL WM II0- | Te KaTo CbCTaBKM B XPaHMTE, POZYKTH, KOUTO ChTbpXKaT TBbPZE MHOTO BNara, uiu 55°C MpurotesiHe Ha Mekw G0HGOHK 125°C MpuroTese Ha 3aayweHo Meco
710B€, 3aMpa3eHu NNI0/10BE, CMETaHa 1 Taka HaTaTbK) | /1a I M3N0A3BaTE KONIKOTO € Bb3MOXHO B M0-Marku KonuuecTsa 60°C TlpuroTBsde Ha ened uali GeGeluia xpasa 130°C | Mpurorese Ha Acris Ha dypa
OnuTafiTe Ce 12 MaXHETe OTOBOTO NEHBO O MY/THIOTEA4a CTEA NPHTOTBSHe. 65°C IpuroTBAHe Ha Meco BbB BakyyMHa ONaKoBka 135°C | OmbpxBaHe Ha roToBY ACTUA 3a 1d UMAT Xpynkasa kopa
OCTaBv CTe FOTOBOTO NEYMBO B 3aTBOPEH MYNTUTOTBAY | AKO € He0BXOAMMO, MOXKeTe 1 OCTaBUTE NPO/YKTA B MYTUTOTBAYA 3a KPaTbk
NepUOL OT BpeMe, B aBTOHarpeBarens 70°C MpuroTBAHe Ha NyHW 140°C | Mywene
MEYMBOTO HE CE E HABUTHAJIO 75°C MacTbopu3aws, npuroTesiHe Ha 60 vait 145°C | 3anuyaHe Ha 3eneLy4v v puba BbB Gonno
fliiuata u 3axapra ca 6w nowo paséutn 80°C TpuroTeaHe Ha rioBaitH 150°C | 3anmyaHe Ha Meco BbB honMo
MpuroTesHe Ha 3Bapa U ACTUS, TPS ) I
Tecroro e Npectosno AbAro Bpeme ¢ Gaknyneepa O6bpHere ce Kb 3 c 85°C : geMt; :a "ep M?UTBB:H';a (CTvA, TPAGBALIM BT |4 e o Tlbpete Ha SCTHA T Tecto ¢ vas
He cte npecsiau GpawHOTO 1 N0LWO CTe 3aMeCHAK TeCToTo yarporictsoro) peuenti. MsGoper Ha cocrasre, Haika Hef -
TAXHaTa Ha CbCTas 90°C | MpwroTesHe Ha YepBeH vaii 160°C | Mbpere Ha nvua
[lonycwara e rpeLuka npu 0TMEPBAHETO Ha NPOAYKTUTE KuTe Tpsi6Ba Aa ce Ct ¢ B
95°C [puroTBsHe Ha MAEYHM Kall 165°C | MMbpxeHe Ha cTek
M3bpanara ot Bac peuienta He e NOAXOAALLA 32 TO3M MOAEN MyNTUTOTBAY 0 0 ( -
[bpikeHe BbB (PUTIOPA (TbPXeHM KapTodH, nunewku
N . 100°C MpuroTBsHe Ha LenyBKu, KOHHUTIOP 170°C
0 Tpu Hakou modenu mMynmuzomeay REDMOND e npoapamume ,STEW* u ,SOUP" npu Hedocmuz & kynama Ha MasHuHa, 3apa- HBIETCH U TH.)

Gomea cucmemama Ha 3au4uma om npezpseaxe Ha npubopa. B mo3u cry4ail NpozpaMama 3a NPu2oMesHe CnUPA U Myamu-

20meaya np 8 PEXUM HA

MpenopbuuTenHo BpeMe 3a NPUrOTBAHE Ha PasAMUHK NPOAYKTH HA Napa

Ne no pea Mpoaykr Terno, r / Kon-Bo, 6p. Konnuectso Bosa, ml Bpeme 3a npurotesHe, MuH
1 (une oT CBUHCKO/rOBEXA0 (Ha Kyb4eTa 1,5-2 cM) 500 800 30/40
2 (une ot 0BHewwko (Ha ky6ueta 1,5-2 cm) 500 800 40
3 Munewko dune (Ha ky6uera 1,5-2 cm) 500 800 20
4 Tonyera ot Meco/kiodreTa 500 800 25/40
5 Puba (pune) 300 800 15
6 Mopcku AapoBe (pscHo3aMpaseHi) 300 800 5
7 Kaprodw (Haps3aHu Ha 4 vacti) 500 800 20
8 Mopkosy (Ha kyGueta 1,5-2 cM) 500 800 35

061wa Tabnuua Ha NporpaMu 3a NPUroTBAHE (3aBOACKM HACTPOHKK)

s & T, BeE 5
& lnanasoH Ha Bpeme 3a E o E o
Mpenopbky no usnonssaxe B2 §'§ NpUroTBAHe/CTBNKA Ha EllNE g
E 22 E JaelEE &2
TTPUTOTBSHE Ha Pa3Nu4HM BUAOBE ACTUS C Bb3- _
MULTICOOK | MOXHOCT fia MHCTanupaTe Temneparypa v 15 MuH 15“?;"_ 1% ::Ea//lsm v v
BpeMe 33 NPUTOTBSHE
5 MuH - 1 yac 30 MuH /
OATMEAL [puroTBsHe Ha MeYHM Kalum 10 MuH o v v
3apywasaHe Ha Meco, puba, 3eN1eHyyL, rapHu- B
STEW TYPH M MHOTOKOMAOHEHTHH ACTHS lyac 20muH - 12vaca/SunH | v/ v
FRY [TbpseHe Ha Meco, puba  MHOTOKOMMOHEHTHU 15 5 MuH - 1 yac 30 MuH / v
acms 1muH




RMK-M911E

I : £ HewsnpasHocr Bb3MOXKHM NPUIMHIM Hauwn 3a oTcTpansBane
z § E o §~ [IanasoH Ha BpeMe 3a § g §,§ E @ pas P
g: TpenopbKky no u3non3sane §-§- g E] “P"W%“am i g §§ E Korato roteute B Tasv cTyawws He e NPU3HaK 3 HeM3NPaBHOCT Ha NPOAYKTa,
= & 2 E nporpamara ,FRY" ¢ aKTMBYMPaHa 3allTa OT NPerpsBaxe. 3a Aa NPOAbMKM pa-
HATPEBA- | o e TebDIE MaTbK 60O MDOAYKTH HAN 601aTa ¢ MynbTUKyXHe, Tp6Ba Aa M3K/louMTe ypena ot
SOUP TpuroTesiie Ha GybOHK, 3enexiyKoBu 1 CTyne- 1yac 20 M -8uaca/Smnt | v v TeneH efement auc- Dm”;‘lo LbHOTO Hgmra:]a Ay €/IEKTPUYECKATA MPEX 33 2-3 MUHYTH,a C1eA TOBA OTHOBO
H cynn nnei Ce U3BeXaa Cb- PoAY! A . [1a BK/IOYMTE B eNeKTpuyeckata Mpexa. 3a fa ce usberHe
6luieHve 3a rpelka MOBTOPHA N0SIBA HA TPELKK M3MON3BaiiTe NporpamMa
TIpUroTBSHE Ha Meco, puba, 3eneHuyLin 1 Apyri oou « M
STEAM P P yunnApy 15 Mn 5 MuH - 2 4aca/ 5 MuH v v L3 ,MULTICOOK" ¢ BbicTaBnenHo#i Temnepatypa ot 170°C
NPOAYKTY Ha Napa
IpHrOTBAHE Ha MaKaPOHEHH W3LENWA OT Pas- 3axpaHBaLLMAT kaben He e BKNKOYEH KbM ypena | Yeepere Ce, 4e NOABWKHMAT 3aXpaHBall, kaben e BKiodeH
PASTA NMYHY BUAOBE NLIEHULA; CBAPBAHE HA KDEH- 8 MuH 2 Mu - 20 MMH / 1 MMH v (W) eneKTPH|ECKHA KOHTAKT. B CbOTBETHOTO HE3A0 Ha YPe/a U B KOHTaKTa.
BUpluH H ADyTV BuA0BE onyhaGpHkaTH ZSE’J"’T HE & BRIIOY | Heyanpasen enexTpiieckyt KOHTaKT. BKnioueTe ypena & paorell KOHTaKT,
SLOW COOK g%;ﬁ“;;:ug;: ey MUEHOMER | 5 yaca Luac-8uaca/10mm | v/ v Hava ToK s Mexara lpoBepeTe uMa A TOK & Mpexara. AKo Hama, 0BspHeTe ce
. pexara. KbM BallS AOCTABUMK HA EIEKTPHYECKa EHeprUs.
BOIL (CBapsiBaHe Ha 3en1eHyyLm 1 60608# 40 MuH 5 MuH - 2 yaca / 5 MuH v v
" TpeKbCBaHMS Ha 3aXPaHBaHETO OT eneKTpdeckata | MpoBepeTe 3a HaMUMETO Ha CTAaBUIHO HanpeXeHUe Ha Toka
BAKE 31H4aHe Ha GUCKBUTH, 3aneweﬁum BB (ypHa 1yac 20mmH-8uaca/Smn | v v Mpexa (HUBOTO Ha HaNpeXeHMe Ha TOKa e HecTa- | B eneKTpueckara Mpexa. AKo e HeCTabunHo, Wi e nogl
AICTVA, MPO3M OT TECTD C Mas U ByTep-TECTO. 6WHO MM @ noz, HopMaTa). HOpMaTa, N03BbHETe Ha I0CTaBYMKa Ha eneKTPHUECKH TOK.
G T D | swnetwalsen g :
flcruero ce rotau | MEXAy YaILATa  HATPEBATENHIA CNEMEHT € NOMAA™ | 1 016 yoena or enekTpUvecKaTa MpexXa o OCTaBeTe
_ TBbPAE AbTO. Han Yyxa NPeaMeT UM YacTULYM (3aMbpCaBaHHUS,
PILAF [puroTBsHe Ha panyHy BULOBE NNOB (C Meco, 1yac 20 MuH - 1 yac 30 MuH / v v TopHEHM XpaHH, NapHEHLa KpaHa). 12 n3cTuHe. OTCTpaHeTe YyKaus NPeaAMET UK YacTHL.
puba, nTuLa, 3eneHuyun) 10 MuH P patik, nap paa).
Yawara e nocTaBea HakpUBO B KOPMyca Ha ypena. | MoctageTe yalaTa u3npaeHa, 6e3 4a e HakNoHeHa.
YOGURT/ v
DOUGH [proTBAHE Ha Pa3uiHy BU0BE KMCENO MAAKOA 8 vaca 6vaca - 12 vaca / 10 Mu p
HarpeBatenHmsT AUCK @ MHOTO 3aMbpCeH. ;';’;'g‘:;: wﬁ:{zﬁ:zgpzzgﬁ;wpiﬁ #ToocraseTe
PIZZA MpuroTesiHe Ha nuua 25 Mun 20 Mut - 1 yac /5 MuH v v A . P AuCK.
TIPUOTBSHE Ha XNAB OT PLKEHO U NUIEHUIHO :iﬁ;:/f;s?;;::g HaKMBO | 1o ragere vauwara wanpaseHa, Ge3 aa e Hak7oHeHa.
BREAD 6paluHo (BK/MOYEHO €Tan Ha hepMeHTaLMs Ha 3vaca 1 yac - 6 yaca /10 MuH v .
Tecto -
’ Rospee e wenmmoas | K0T e e o s |t
TIPUOTBSHE Ha PasnuuHi BUZOBE AecepTH OT ’ Do
DESSERT capex(m Pt onosep /AoBe Aecep 1yac 5 MuH -4 yaca/ 5 MuH v v BSHETO M3MOA KANaka | CbeAuHsBaHe Ha Ee" W:]M gﬁ:m enonaan XpaHa).Ako UMa TakwBa, 0TCTpaHeTe rv. Buarv 3atBapsiite
Wa ypena uaM3a | vawarauswipew- | R PEAMET. Kanaka Ha ypeaa Ao Wpakeaxe.
25 napa. HUS Kanak Ha y
5 -
22 ypena. T”:L?:;%’:;s ;y::ol:z [;‘a’_ TpoBepete CbCTOSHUETO Ha YMALTHUTENHATA TyMa BbPXY
27 P BbTPelIHMS Kanak Ha ypeza. Moxe 6u T TpsibBa Aa Gbae
28 MbpCeHa, fedopMApaKa M | oo o
QUICK BuCTpO NpUroTBAHE Ha OPM3, POHNMBH KaluM HA =g v nospeneHa.
° =
00K BoAa ze B cayyatl, Ye HeusnpagHoCcmma He Moxe 0a ce 0mcmpaHu, 0BbpHeme ce KbM agmopu3UPaHUS Cepeu3eH UeHmbp.
=z
§ 2 Ekonoruuso p Ha eNeKTPUUECKO U eNeKTPOHHO 06opyaBaHe)
2 M3xBbpNAHeTO Ha OnakoBKaTa, pbkOBOACTBATA, KaKTO W CaMuAT ype/ TpsbBa fia ce M3BbPLIM B CbOTBETCTBUE C
<5 MeCTHUTE NPOrpaMM 3a peLnknupane. lposiBeTe 3arpyKeHOCT 3a 0KOHaTa Cpefa i He M3XBLPAAITE Te3n NPoayKTH
€ 06MKHOBEHMTE BUTOBM OTNAABLM.
V | | |‘| p Eﬂ M 0 B p'b LuA H E B C E P B M 3 H M ﬂ u E H T P BN |i3n013BaHuTe (CTapH) ypeay He TpADBA Aa Ce UXBBLPAST C APyruTe GUTOBM OTNAAbLM, Te TPABBA A Ce yTAM3UpaT
‘ otaenHo. CobcTBenmumTe Ha CTapo 060pyaBaHe TpAGBa 1a OTHECAT ype/wTe B CMelnanHuTe NyHKTOBE 3a CbbMpaHe Ha TakuBa
OTNajbLUM MM Ja T NpeaajaT B CbOTBETHUTE OpraHM3aLyy. Taka Lie NOANOMOrHeTe nporpamara 3a NpepaboTka Ha LieHH
Heysnpaswoct Bo3MOXHH NPy Haunn 32 oTcrpanssate CYPOBMHM, KAKTO M 32 NIPEUNCTBaHE Ha 3aMbPCABALLY BELLIECTBE.
[laneusT npubop e npousseseH B cboteetcTeue ¢ EBponeiickute aupektusu 2012/19/EU, perynupaiuy u3non3saHeto Ha
Ha ucnnes ce nosies- | CvcTeMHa rpewwka, efacee ypena ot PUecKaTa Mpexa 1 ro ocTaBeTe ©NEKTPUYECKH eNEKTPOHHM YPeau.
Ba CboOlEHMe 33 | MNaTKa Ha YNpaBeHUETO WM Ha HarpeBaTeNHMs | Aa U3CTUHe. [TbTHO 3aTBOPETe Kanaka M OTHOBO BKKOUETE [laneHarta aupekTvBa onpefens OCHOBHUTE M3WCKBAHUA 3a M3M0N3BaHe UNpepaboTka Ha OTMajibLMTe OT eneKTpuyecKuTe
rpewka: E1-E3 E/IEMEHT. YPeNa B eNleKTpUdecKaTa Mpexa. €NIeKTPOHHY NPUBOPH, AEVCTBALLM HA TEPUTOPHSATA Ha Lienus EBponeiicku Coio3.




A Prije pocetka koristenja viSenamjenskog kuhinjskog aparata, pazljivo proCitajte uputu za njegovu upotrebu i Cuvajte je kao
prirucnik. Pravilno koristenje aparata moZe znacajno produziti vrijeme njegove upotrebe.
Mijere opreza i instrukcije sadrzane u ovim uputama ne obuhvacaju sve moguce situacije koje mogu nastati pri rukovanju
uredajem. Pri koristenju uredaja korisnik treba se rukovoditi zdravim razmisljanjem, biti oprezan i pazljiv.

MJERE SIGURNOSTI

Proizvodat ne snosi odgovornost za ozljede izazvane nepostovanjem
zahtjeva glede tehnike sigurnosti i propisa za upotrebu proizvoda.

o Qvaj je elektricni aparat namijenjen za upotrebu u kucanstvu, a moze se
koristiti u stanovima, vikendicama ili u drugim slicnim uvjetima neindus-
trijske namjene. Industrijska ili bilo koja druga zloupotreba aparata sma-
trati ce se krsenjem pravilne upotrebe proizvoda. U ovom slucaju, proizvodac
ne preuzima odgovornost za posljedice.

* Prije ukljuCenja uredaja na elektricnu mrezu provjerite da ¢i njegov napon
odgovara nominalnom naponu napajanja uredaja (vidi tehnicke karakteristike
ili tvornicku tablicu proizvoda).

* Koristite produzni kabel predviden za prikljucnu snaqu uredaja — ne-
iag{)raznost parametara moze izazvati kratak spoj ili pregorijevanja

abla.

* Prikljucujte uredaj iskjucivo na uticnice koje imaju uzemljenje - to je ob-
vezatan uvjet zastite od udara elektriCne struje. Kada koristite produzni
kabel, provjerite da li isti ima uzemljenje.

@ PAZNIA! Za vrijeme rada uredaja njegovo se kuciste, posuda i metal-
ni dijelovi griju! Budite oprezni! Koristite kuhinjske rukavice. Da bi
se izbjegle opekotine vrelom parom ne naginjite se nad uredajem sa
otvorenim poklopcom.

o Iskljucujte uredaj poslije upotrebe, te za vrijeme njegovog Ciscenja ili pre-
nodenja. lzvlacite elektricni gajtan suhim rukama, drzeCi ga za utikac a ne za
vodiC.

» Ne provlaCite elektricni gajtan kroz otvore za vrataili u blizini izvora topline.

Vodite racuna o tome da se gajtan ne uvrce ili savija, da ne dotice ostre
predmete, kutove i bridove namjestaja.

UPAMTITE: slucajno octecenje kabela za elektro napajanje moZe
dovesti do poremjecaja u radu koji ne odgovaraju uvjetima garanci-

je, te do udara elektricne struje. Osteceni elektricni kabel potrebno je

bez odlaganja zamijeniti u ovlastenom servisu.

* Pri promjeni polozaja diskovnog grijaceq elementa obavezno koristite kli-

jesta koja ulaze u komplet proizvoda. Ovo ce iskljuciti mogucnost dobivanja
opeklina ili drugih slucajnih ozlijeda.

* Priinstaliranju grijaceg diska u gomjem polozaju provierite da je on ucvrscen u

Zljebovimaradne komore uredaja. Nepravilno instalranje grijaceg elementamoze
dovesti do njegovog slobodnog pomicanja u toku koriStenja i do kvara uredaja.

Za uzimanje klijesta obavezno koristite termoizolacionu rukavicu.
Zabranjeno je dodirivanje grijuceq diska rukama neovisno od njego-
vog poloZaja!

Kako biste izbj ZU udar struje nemojte pomicati grijacii elemenat
ako je uredaj prikljucan u stru['u!

Zabranjuje se zatvaranje poklopca uredaja ako je grijaci elemenat
instaliran u gornjem polozaju.

* Ne postavijajte uredajna meku povrsinu,ne prekrivajte ga tijekom rada — to

moze dovesti do pregrijevanja i kvara uredaja.

» Nije dozvoljena upotreba uredaja na otvorenom zraku — dospijece Viage il

stranih predmeta u kuciste uredaja moze dovesti do njegovih azbiljnih ostecenja.

o Prije CiScenja uredaja provjerite da li je isti iskljucen iz elektricne mreze, te

da li se potpuno ohladio. SJtrogo se pridrzavajte uputa za CiScenje uredaja.

@ Z/}BRANJENO je uranjati kuciste uredaja u vodu ili ga stavljati pod
m

az vode!



» Djeca uzrasta do § godina i starija, te osobe s ogranicenim fizickim, culnim
iliintelektualnim sposobnostima ili sa nedostatkom iskustva i znanja, mogu
da koriste uredaj samo pod prismotrom i/ii u slucaju ako su sti prosli obuku
lede propisa za sigumu upotrebu uredaja i poimaju opasnosti vezane za
njegovu upotrebu. Djeca se ne smeju igrati sa uredajem. Drcite uredaj i
njegov gajtan za napajanje strujom namjestu nedostupnom za djecu mladu
od 8 godina. CiS¢enje i odrZavanje uredaja ne smije obavijati djeca bez
nadzora odraslih.

* Materijali za pakiranje, (folija, penoplast i t. d.) Mogu biti opasni za djecu.
Opasnost od qusenja! Cuvajte ga na mjestu nedostupnom za djecu.

* Nije dozvoljeno samostalno obavljanje popravki uredaja ili mijenjanje nje-
qovog dizajna. Popravke aparata mora provoditi samo ovlasteni servisni
centar. Neprofesionalno obavljen posao moze dovesti do kvara aparata,
ozljeda i ostecenja imovine.

@ PAZNIA! Zabranjena je upotreba uredaja ako isti nije ispravan.

Tehnicke karakteristike

Model RMK-M911E
Snaga. 860-1000 W
Napon 220-240V,50/60 Hz
Elektri¢na sigurnost klasa |
Obujam Case 51
Programi

1. MULTICOOK (MULTI-KUHANJE)

2. OATMEAL (OVSENA KASA)

3. STEW (PIRIANJE)

4. FRY (POHANJE)

5. SOUP (JUHA)

6. STEAM (NA PARU)

7. PASTA (PASTA)

8. SLOW COOK (LAGANO KUHANJE)
9. BOIL (KUHANIE)

Funkcije

Keramicki SL0j (€a3a/taVa).....vermwereermeersssreesssseses zdjele
Display. LED, u boji
3D zagrijevanje. est
Gabaritne MJEre......wwwuvmrserrseres 377 x 285 x 240 mm
Tezina neto 5,7 kg

10. BAKE (PECENIE)

11. GRAIN (ZITARICE)

12. PILAF (PILAY)

13. YOGURT/DOUGH (JOGURT/TIIESTO)
14, PIZZA (PIZZA)

15. BREAD (KRUH)

16. DESSERT (DESERT)

17. QUICK COOK (EKSPRES)

Funkcija MASTERFRY (podizanje grijaceg elementa)

Odrzavanje temperature gotvih jela (automatsko podgrijavanje)

je
do 24 sata

Prijethodno otkljuavanje automatsko podgrijavanja est
Zagrijavanje jela do 24 sata
Odlozeni start do 24 sata
Dijelovi

Multikuhinja 1kom.  Crpaljka 1 kom.
(ata 1kom. Ravnazlica 1 kom.
Tava 1kom.  Knjiga recepata 1 kom.
Kijledta 1kom.  Drzac za Crpaliku/ZUCe w.mvvvsvsvrsrsrsnsrsrsssssssesns 1 kom.
Kontejner za kuhanje Na pari ... 1kom.  Upute za upotrebu. 1 kom.
Zdjele za jogurt 6 kom.  Servisna knjiga 1 kom.

(asa za mjerenje

1 kom.

Kabel za NAPAJANIE ..vveveerreererrserseerssssssssssessnsnes 1 kom.

I Proizvodac ima pravo na promjene u dizajnu, kompletu, kao i da mijenja tehnicke karakteristike proizvoda u cilju poboljSanja
svojih proizvoda bez prethodne najave takvih promjena. U tehnickim karakteristikama dopustena je pogreska od 10%.

Izvedba RMK-M911E A1
1. Poklopac uredaja
2. Odvojivi unutarnji poklopac
. Grijati elemenat za podizanje
(ada
. Gumb za otvaranje poklopca
. Upravljacka ploca sa displeyom
Kuciste
. Drska za nosenje
. Ventil za paru
10. Ravna zlica

Upravljacka ploéa A2

LNV AW

11. Zlica za juhu

12. (a3a za mjerenje

13. Tava

14. Klijesta

15. Kontejner za kuhanje na pari

16. Zdjele za jogurt

17. Drzat za crpaljku i Zlice

18. Mrezni kabel

19. Spremnik za skupljanje kondenzata

Visenamjenski kuhinjski uredaj REDMOND RMK-M911E opremljen je senzorskom upravijackom plocom sa visenamjenskim

LED displeyom u boji.

1. «Reheat/Cancel» («Podgrijavanje/Odustani») —
hanja, brisanje zadanih postavki.

2. «Time delay» («Odgoda poletka») —

ukljucivanje/iskljucivanje funkcije podgrijavanja, prekid programa ku-

ukljucivanje rezima postavljanja vremena odgode pocetka.

3. «Temperature» («Temperatura») — postavljanje temperature u programu «<MULTICOOK».
4. «Hour» («Vrijeme») — izbor vremena u rezimu postavljanja vremena pripreme i odloZenog pocetka.



ve

coc~NousrwnR, N oo wn

. «Min» («Minute») — izbor minuta u rezimima postavljanja vremena kuhanja i odgode pocetka.
. «Quick cook» («Ekspres») — pustanje programa «QUICK COOK».

«Menu/Keep Warm» («Meni/Autozagrijavanje») — izbor automatskog programa pripremanja.

. «Start» («Start) — uklju¢ivanje zadanog rezima pripreme.

Displey.

dba displeya A3

Indikator izvrenja automatskog programa «QUICK COOK».
Indikator rada progama kuhanja/grijanja.

Indikator faza kuhanja.

Indikator postavljene temperature u programu «MULTICOOK».
Indikator rada funkcije «Time delay».

Indikator rezima pokazivanja tajmera.

Tajmer.

Indikator izabranog automatskog programa kuhanja.

[. I.PRIJEPOCETKA UPOTREBE

Paljivo izvadite uredaj i njegove dijelove iz kutije. Uklonite sve dijelove od pakiranja. Obvezatno sacuvajte na mjestu oznake
upozorenja, naljepnice i tablicu sa oznakom serijskog broja na uredaju!

Odsustvo serijskog broja na proizvodu automatski vas liSava prava garancijske opravke.

Obrisite tijelo uredaja vlaznim ubrusom. Isperite posudu toplom vodom. Temeljno ga osusite. Pri prvom koristenju moguca je
pojava stranih mirisa, koji se ne pojavijuju zbog kvara uredaja. U tom slucaju oCistite uredaj.

Poslije prijevoza ili Cuvanja proizvoda na niskim temperaturama, uredaj treba ostaviti na sobnoj temperaturi najmanje 2 sata
prije njegove upotrebe.

PAZNJA! Nemojte dizati uredaj s napunjenom zdjelom po rucici.

Nemojte ukljuciti uredaj bez unutrasnjosti posude ili prazne posude-u slucaju slucajnog pokretanja programa kuhanja, to ce
uzrokovati kriticno pregrijavanje uredaja ili ostecenje nepropusnog premaza. Prije przenja hrane, ulijte malo biljnog ili suncokre-
tovog ulja u zdjelu.

@ PAZNIA! Nemojte dizati uredaj za rucke zdjele!

Prije prvog ukljucivanja
Stavite uredaj na tvrstu ravnu povrsinu, tako da vrela para koja izlazi iz ventila ne pada otraga, na dekorativne previake,
elektri¢ne uredaje i druge predmete ili materijale, koji se mogu ostetiti od povecane vlaznosti i temperature.
Prije pripreme jela, uvjerite se da vanjski i vidni unutarnji dijelovi veSenamjenske posude nemaju ostjecenja i druge defekte.
Izmedu posude i elementa koji se grije ne smije biti stranih predmeta.
Podesavanje vremena za kuhanje
U viSenamjenskom uredaju REDMOND RMK-M911E moZete neovisno podesiti vrijeme pripreme jela za svaki program (osim
programa «QUICK COOK»). Korak promjene i moguci raspon zadanog vremena ovisi o izabranom programu za pripremu jela.
Za promjenu vremena:

1

2.

3.

Poslje izbora programa pripreme jela, pritiskanjem gumba «Hour» podesite vrijeme. Ako drzite gumb nekoliko sekundi,
potinje ubrzana promjena vrijednosti.

Pritiskanjem gumba «Miny, podesite minutu. Ako drZite pritisnut gumb nekoliko sekundi, pocinje ubrzanje promjena
vrijednosti.

Ukoliko je potrebno postaviti vrijeme pripreme jela manje od jednog sata, pritisnite gumb «Hour» da se sat restartuje.
Zatim, pritiskanjem gumba «Min, postavite Zeljene minute.

. Nakon zavrestka postavljanja vremena pripreme jela (displej nastavlja da treperi), idite na sljedeci korak u skladu s

algoritmom odabranog programa pripreme jela.Za ponistenje postavke, kliknite gumb «Reheat/Cancel», a zatim zadajte
ponovno novi program pripreme jela.

Tijekom rucnog instaliranja vremena pripreme jela, vodite racuna na moguci opseg postavki i korak instaliranja, pod uvjetom
da je prethodno odabrani program pripreme jela, u skladu sa tablicom tvornickih postavki.

Radi vase udobnosti, raspon zadanog vremena u programima pripreme jela pocinje od minimalnih vrijednosti. To omogucuje
produljiti na krace vrijeme rad programa, ukoliko se jelo nije smultikuhinja u osnovnom vremenu.

U nekim automatskim programima, odbrojavanje podesenog vremena pripreme jela pocinje tek nakon postavijanja uredaja na
zadatu radnu temperaturu. Primjerice, ako prelijete hladnom vodom i postavite u programu «STEAM» vrijeme pripreme jela 5
minuta, pokretanje programa i odbrojavanje zadanog vremena kuhanja pocinje tek nakon Sto voda prokljuca i ne obrazuje se
dovoljno pare u zdjeli.

U programu «PASTA» zadano utvrdeno vrijeme pripreme jela pocinje nakon sto voda prokljuca i poslije ponovnog pritiskanja
gumba «Start».

Funkcija MASTERFRY A4
Multimultikuhinja REDMOND RMK-M911E je opremljeno grija¢im elementom na dizanje. Zahvaljujuci tome sada mozete
koristiti u multikuhinju ne samo posudu, nego i tavu (ulazi u komplet).

koristite

Za uzimanje klijesta oba
njegovog polozaja!
Iz sigurnostnih razloga za promjenu polozaja grijaceg elementa koristite klijesta (ulaze u komplet).

ionu rukavicu. Zabranjeno je dodirivanje grijuceg diska rukama neovisno od

Za instaliranje grijaceg elementa u gornjem polozaju pazljivo ga podignite do maksimuma i lagano okrenite suprotno od
smjera kazaljke na satu do sigurne fiksacije podupiraca u zljebovima radne komore.

Za instaliranje disk- grijaca u donju poziciju podignite ga, da bi podupiraci izasli iz Zljebova na zidovima radne komore, laga-
no okrenite disk u smjeru kazaljke na satu i pazljivo spustite.

i)

Nemojte pokusavati promjeniti poloZaj grijaceg elementa ako je uredaj prikljucan u struju!
Zabranjeno je zatvaranje poklopca uredaja ako se disk-grijaci elemenat nalazi u gornjem poloZaju.
Za spremanje u multikuhinju koristite samo tavu, koja ulazi u komplet.

Funkcija «Time delay»

Ova funkcija omogucuje da odredite interval vremena, nakon kojeg bi jelo trebalo biti gotovo (s obzirom na vrijeme u programu).
Podesavanje vremena moguce je u rasponu od 10 minuta do 24 sata, s korakom postavljanja od 10 minuta. Treba voditi ratuna, da
vrijeme odgode treba biti vece od podeSenog vremena pripreme jela, inace ¢e program poceti odmah nakon pritiska gumba «Start».
Mozete postaviti vrijeme odgodenog starta, nakon izbora automatskog programa, podesavanja temperature i vremena pri-

preme jela:

1. Pritiskom na gumb «Time delay» ukljucite rezim podeSavanja vremena za odgodeni pocetak. Na displeju se pojavljuje
«Time delay», a tajmer pocinje treptati.

2. Pritiskom na gumb “Hour’, postupno mijenjajte sate. Utvrdeni format vremena — 24 sata. Ako drZite pritisnut gumb
nekoliko sekundi, pocinje ubrzana promjena vrijednosti.

3. Pritiskom na gumb “Min”, postupno mijenjajte minute. Ako drZite pritisnut gumb nekoliko sekundi, po¢inje ubrzana
promjena vrijednosti.

4. Ukoliko je potrebno postaviti vrijeme pripreme jela koje je manje od jednog sata, u rezimu podesavanja sata, naizmje-
ni¢no pritiskajte gumb «Hour» do dovodenja na nisticu. Zatim pritisnite gumb “Min” i podesite Zeljene minute.

5. Za ponistenje postavljenih vrijednosti, pritisnite gumb “Reheat/Cancel” a zatim unesite sav program pripreme jela ponov-
no.

6. Po zavréetku podesavanja vremena, pritisnite i drzite gumb “Start” nekoliko sekundi. Upali se indikator rada funkcije
«Time delay», pocece izvrSenje programa i odbrojavanje.

7. Kroz odredeno zadano vrijeme obed ce biti gotoPo zavrSetku programa automatski ce se ukljuciti funkcija odrzavanja
temperature gotovih jela (autopodgrijavanje) i upaliti ce se indikator gumba “Reheat/Cancel’.

8. Zazavrietak autopodgrijavanja pritisnite gumb “Reheat/Cancel”. Indikator gumba se gasi.

o

Funkcija odgodenog starta dostupna za sve automatske programe pripreme jela, izuzev programa «FRY», «PASTA» u «QUICK
0K».

Ne preporucuje se koristenje funkcije «Start delay», ako recept sadrzi kvarljivu hranu (jaja, svjeze mlijeko, meso, sir itd.).

Prilikom postavljanja vremena «Start delay» potrebno je voditi racunao tome, da odbrojavanje vremena u programu «STEAM»

pocinje tek kada visenamjenski uredaj dostigne neophodnu radnu temperaturu (nakon Sto prokljuca).



Funkcija odrZavanja temperature gotovih jela,Keep warm" (autopodgrijavanje)

Aktivira se automatski odmah nakon zavr3etka rada programa pripreme i moZe odrzavati temperaturu gotovih jela od 70-75 °C
tijekom 24 sata. Tijekom rada autopodgrijavanja svijetli indikator gumba “Reheat/Cancel’, na displeyu se prikazuje odbroja-
vanje izravnog rada u zadanom rezimu. Ukoliko je potrebno, autopodgrijavanje mozete iskljuciti pritiskom i drzanjem neko-
liko sekundi gumb “Reheat/Cancel’.

Prethodno isklju¢ivanje autopodgrijavanja

Ukljucivanje autopodgrijavanja na kraju rada programa pripreme jela, nije uvijek pozeljno.Imajuci to u vidu, u viSenamjenskom
uredaju REDMOND RMK-M911E predvidena je funkcija pravodobnog iskljucivanja date funkcije tijekom pokretanja ili rada
osnovnog programa pripreme jela. Da biste to ucinili, tijekom pokretanja ili rada programa, pritisnite ili drZite nekoliko
sekundi gumb «Menux, dok se indikator gumba “Reheat/Cancel” ne ugasi. Ako Zelite ponovno ukljutiti autopodgrijavanje,
pritisnite gumb «Menu» opet (ukljutuje se indikator gumba “Reheat/Cancel”).

Funkcija grijanja jela
Vienamijenski uredaj REDMOND RMK-M911E moze se koristiti i za grijanje hladnih jela. Za to je potrebno:

« Staviti proizvode u zdjelu, koju potom stavite je u viSenamjenski uredaj

« Zatvorite poklopac, prikljucite uredaj.

« Pritisnite i drzite nekoliko sekundi gumb “Reheat/Cancel” do zvu¢nog signala. Uklju¢uje se odgovarajui indikator na

displeyu i indikator gumba. Tajmer pocinje da odbrojava vrijeme zagrijavanja.

Uredaj zagrijeva jelo do 70-75°C i odrZavace ga u vrucem stanju tijekom 24 sata. Ukoliko je potrebno, mozete zaustaviti
grijanje pritiskom i drzanjem nekoliko sekundi gumb “Reheat/Cancel’, dok se ne iskljute odgovarajuci indikatori na displeyu
i gumbu.

Unatoc Cinjenici da visenamjenski uredaj moZe drZati proizvod topao do 24 sata, ne preporucuje se ostavjati jelo toplo vise od

& dva-tri sata, Sto ponekad moze dovesti do promjena u njegovom okusu.

Opci postupci pri koriStenju automatskih programa
VAZNO JE! Ako koristite aparat za kuhanje vode (kao $to je kuhanje proizvoda), ne smijete postaviti temperaturu kuhanja iznad
100 ° C. To mozZe dovesti do pregrijavanja i lomljenja uredaja. Iz istog razloga, zabranjeno je koristiti za kuhanje vode programa
«BAKE», «FRY», «BREAD».

1. Pripremite (izvaZite) potrebne sastojke.

2. Stavite sastojke u posudu viSenamjenskog uredaja u skladu sa programom pripreme i stavite je u kuciste. Pazite da svi
sastojci, ukljucujuci i tekucinu, budu ispod maksimalne oznake na unutarnoj povrini posude. Uvjerite se da je posuda
postavljena bez iskrivljenja i da je u kontaktu sa elementom koji zagrijeva.

3. Zatvorite poklopac visenamjenskog uredaja. Prikljucite uredaj u elektricnu mrezu.

PAZNJA! Ako kuhate na visokoj temperaturi pomocu velike kolicine biljnog ulja, uvijek ostavite poklopac uredaja otvoren.

4. Pritiskanjem gumba «Menus odaberite Zeljeni program pripreme jela (na displeyu ce zasvijetliti indikator programa).

5. Ako vam se ne svida zadano vrijeme kuhanja, mozete promijeniti tu vrijednost pritiskom na tipke «Hour» i «Min». U
programu MULTICOOK takoder je moguce promijeniti temperaturu kuhanja prije pocetka. Kada odaberete ovaj program,
indikator temperature kuhanja svijetli na zaslonu. Pritiskom na tipku «Temperature» odaberite Zeljenu vrijednost.

6. Ako je potrebno, podesite vrijeme odgode starta. Funkcija «Time delay» nije dostupna prilikom koristenja programa
«FRY», «PASTA» i «QUICK COOK».

7. Za pokretanje programa pripreme jela, pritisnite i drZite nekoliko sekundi gumb «Start», dok se ne upale indikatori
gumba «Start» i «Reheat/Cancel». Potinje provedba zadanog programa i odbrojavanje vremena pripreme jela. U programu
«STEAM» odbrojavanje pocinje kada voda prokljuca i kada se dostigne dovoljna gustoca pare u posudi; u programu
«PASTA» — nakon $to voda prokljuca u posudi, stavljanja proizvoda i ponovnog pritiska gumba «Start».

8. Ako je potrebno, moZete ranije iskljuciti funkciju autopodgrijavanja, pritiskom i drzanjem gumba «Menu, dok se ne
iskljuti indikator gumba “Reheat/Cancel”. Ponovnim pritiskanjem gumba «Menu» uklju¢uje se dana funkcija. Funkcija
autopodgrijavanja nije dostupna prilikom koristenja programa «YOGURT/DOUGH» 1 «BREAD>.

9. Pozavrietku programa pripreme jela, obavijestit ce vas zvu¢ni signal. Nadalje, ovisno o odabranom programu ili trenutnih
postavki, uredaj se prebacuje u rezim autopodgrijavanja (svijetli indikator gumba “Reheat/Cancel”) ili u stanje pripra-
vnosti (treperi indikator gumba «Start»).

. Za ponistavanje unesenih programa, prekida proces pripreme jela ili autopodgrijavanja, pritisnite i drZite nekoliko
sekindi gumb “Reheat/Cancel”.

-
o

U odjeljku «Savjeti za kuhanje» mozete pronaci odgovore na najcesca pitanja.

Za kalitetne rezultate predlaZemo koristenje recepata za pripremu jela iz ponudene knjige uz visenamjenski uredaj REDMOND
RMK-M911E «100 recepata, koja je napisana specijalno za ovaj model.

Ukoliko mislite da necete uspjeti da postignete Zeljeni rezultat prilikom koristenja obicnih automatskih programa, koristite
univerzalni program «MULTICOOK> s proSirenim rasponom rucnih postavki, Sto otvara velike mogucnosti za vase kulinarske
pokuse.

Program «MULTICOOK»

Ovaj program osmisljen je kako bi pripremali omiljena jela koristenjem odredenih parametara temperature i viemena pripre-
me jela. Zahvaljujuci programu «MULTICOOK» visenamjenski uredaj REDMOND RMK-M911E moZe zamijeniti niz kuhinjskih
uredaja, i pomoci vam da skuhate gotovo svako omiljeno jelo prema receptima iz kuharice ili sa interneta.

Radi vase udobnosti, prilikom pripremanja jela na temperaturi do 80°C funkcija autopodgrijavanja je onemogucena. Ako je
potrebno, moze se rucno ukljuciti, pritiskom i drzanjem nekoliko sekundi gumb «Menu» nakon pustanja programa pripreme
jela, dok se ne upali indikator “Reheat/Cancel’.

Podrazumjevano u programu «MULTICOOK» vrijeme pripreme jela je 15 minuta, temperatura pripreme jela — 100°C.

Opseg rucnog podesavanja temperature (mijenja se pritiskom na gumb «Temperature»): 35-170°C sa korakom promjene od 5°C.
Raspon ru¢nog podesavanja vremena: 5 minuta — 12 sati sa korakom promjene od 1 minute za interval do 1 sata ili 5 minu-
ta —za interval veci od 1 sata.

U programu «MULTICOOK» moguce je pripremiti mnogo razlicitih jela. Koristite knjigu «100 recepatax od nasih profesionalnih
kuhara ili posebne tablice preporucenih temperatura za pripremanje raznih jela i proizvoda.

Ako koristite program MULTICOOK za kuhanje vode (na primjer, kada kuhate hranu), zabranjeno je postaviti temperaturu ku-
hanja iznad 100°C.

Program «OATMEAL»
Preporutuje se za prip je kasa sa mlij Podrazt trajanje programa pripreme jela je 10 minuta. Moguce je
ru¢no podesavanje vremena u opsegu od 5 minuta do 1 sata i 30 minuta, sa korakom podesavanja od 1 minute.
Program «OATMEAL» odreden je za pripremu kase sa koristenjem pasteriziranog mlijeka male masnoce. Da bi se izbjeglo da
mlijeko pokipi, te da se ostvari Zeljeni rezultat, preporucuje se prije pripreme obavljanje sljedecih koraka:

« temeljito operite sve cjelovite Zitarice (rizu, heljdu, proso itd.) dok voda ne bude ¢ista;

« prije pripremanja namazati posudu visenamjenskog uredaja maslacom;

 strogo se pridrzavati razmjera, mjereci sastojke u skladu sa uputama iz kuharice; strogo je zabranjeno smanjivanje ili

povecanje kolitine sastojaka;

= pri koriStenju punomasnog mlijeka, razrijediti ga pitkom vodom u proporcijau 1:1.
Svojstva mlijeka i Zitarica, ovisno od mjesta nastanka i proizvodaca, mogu varirati, $to ponekad utjece na rezultate pripreme jela.
Ukoliko Zeljeni rezultat u programu «OATMEAL» nije postignut, koristite univerzalni program «MULTICOOK». Optimalna
temperatura za pripremu mlijecne kase je 95°C. Kolicina sastojaka i vrijeme pripreme postavite prema receptu.

Program «STEW»
Preporucuje se za pirjanje povrca, mesa, peradi i plodova mora.Vrijeme trajanja programa je 1 sat.Moguce je ru¢no podesavan-
je vremena u rasponu od 20 minuta do 12 sati, u koraku pode$avanja od 5 minuta.

Program «FRY»

Preporutuje se za przenje mesa, povrca, peradi, morskih plodova. Trajanje programa pripreme jela je 15 minuta. Moguce je
ru¢no podesavanje, u rasponu od 5 minuta do 1 sata i 30 minuta, s korakom podesavanja od 1 minute. Funkcija «Time delay»
u ovom programu nije dostupna.

v

Da sastojci ne bi zagorjeli, slijedite recepte iz knjige i povremeno promjesajte sadrzaj u posudi. Dopustena je priprema jela sa
& otvorenim poklopcem visenamjenskog uredaja.
Program «SOUP»
Preporuuje se za pripremu raznih juha i predjela, kao i kompota i pica. Trajanje programa za pripremu je 1 sat. Mozete ru¢no
podesiti vrijeme pripreme u rasponu od 20 minuta do 8 sati sa korakom podesavanja od 5 minuta.



Program «STEAM»
Preporutuje se za pirjanje voca, ribe, mesa, okruglica, dijetetskih i vegetarijanskih jela, djecijeg menija. Vrijeme trajanja pri-
preme jela je 15 minuta. MoZete rucno podesiti vrijeme pripreme u rasponu od 5 minuta do 2 sata, sa korakom podesavanja
od 5 minuta.
Za pripremu u ovom programu koristite specijalnu posudu (ulazi u komplet):
1. Ulijte u ¢adu 600-1000 ml vode. Postavite posudu za pripremu na pari.
2. Odmijerite i pripremite proizvode prema receptu, ravnproporcijano ih stavite u posudu i stavite posudu u kuciste uredaja.
Uverite se da je posuda u kontaktu sa elementom koji zagrijeva.
3. Slijedite upute u tocki 3-10 pod «Postupci za koristenje automatiziranih programay.
0 Odbrojavanje unazad programa pripreme jela pocinje nakon Sto voda prokljuca i kada se dostigne dovoljna gustoca pare u
posudi.
Ukoliko ne koristite automatizirano podesavanje vremena u danom programu, koristite tablicu preporucenog vremena pripreme
na pari za razlicite proizvode.
Program «PASTA»
Preporutuje se za pripremu jela od testenina, okruglica, kobasica, hinkali, kuhanih jaja itd. Vrijeme pripreme je 8 minuta.
Motzete rucno podesiti vrijeme pripreme od 2 do 20 minuta, sa korakom podesavanja od 1 minute. Program predvida dovoden-
je vode do stanja kljucanja, stavljanje namirnica i njihovu dalju pripremu. O trenutku kada je voda prokljucala i potrebi za
stavljanje namirnica, pojavice se zvucni signal. Odbrojavanje programa pripreme poceti ¢e nakon Sto pritisnete gumb «Start».
Funkcija «Time delay» u ovom programu nije dostupna.
Tjekom pripreme nekih namirnica (primjerice, tjestenina, raviola itd,) stvara se pjena. Da bi se sprijecilo njezino moguce istican-
& jeizvan posude, moZete otvoriti poklopac nekoliko minuta nakon stavijanja proizvoda u kljucalu vodu.
Program «SLOW COOK»
Preporutuje se za pripremu pirjanih jela i pripremu mlijeka na laganoj vatri. Podrazumijevano vrijeme pripreme jela iznosi 5
sati. Mozete rucno podesiti pripremu jela u rasponu od 1 do 8 sati sa korakom podesavanja od 10 minuta.
Program «BOIL»
Preporutuje se za pripremu povrca i mahunarki. Vrijeme pripreme je 40 minuta. Mozete ru¢no podesiti pripremu jela u ras-
ponu od 5 minuta do 2 sata sa korakom instaliranja od 5 minuta.
Program «BAKE»
Preporutuje se za pecenje kolaca, biskvita, filovanih kolaca od kvasca. Vrijeme pecenja je 1 sat. MoZete ru¢no podesiti vrijeme
pecenja u rasponu od 20 minuta do 8 sati sa korakom podesavanja od 5 minuta.
Mozete provjeriti da li je biskvit gotov ukoliko ga probodete stapicem (Cackalicom). Ukoliko ga izvadite i na njemu ne ostanu
& komadici tijesta — biskvit je gotov.
Prilikom pripreme kruha, preporucuje se da ukljucite funkciju automatskog grijanja jela u svim fazama pripreme.

Program «GRAIN»

Program se preporutuje za kuhanje sipkavih kasa od razlicitih vrsta Zitarica, pripreme raznih preljeva. Vrijeme pripreme je
35 minuta. Mozete ru¢no podesiti vrijeme pripreme u rasponu od 5 minuta do 4 sata, u koracima podesavanja od 5 minuta.
Program «PILAF»

Program se preporucuje za pripremu razlicitih vrsta pilava. Vrijeme pripreme je 1 sat.Mozete ruéno podesiti vrijeme pripreme
urasponu od 20 minuta do 1 sata i 30 minuta sa koracima podesavanja od 10 minuta.

Program «YOGURT/DOUGH»

Uz ovaj program doma mozete priprjemati razne ukusne i zdrave jogurte i provjera tijesta. Vrijeme pripreme je 8 sati. Mozete
ru¢no podesiti vrijeme pripreme u rasponu od 6 do 12 sati, sa korakom podesavanja od 10 minuta. Funkcija autopodgrijavan-
ja u ovom programu nije dostupna.

Prilikom stavljanja namirnica pobrinite se da se one nalaze ispod 1/2 obiljezene na unutarnjoj povrsini posude.

Program «PIZZA»

Preporucuje se za priprjemanije pizza. Vrijeme pripreme je 25 minuta. MoZete rucno podesiti vrijeme pripreme u rasponu od
20 minuta do 1 sata sa korakom podesavanja od 5 minuta.

Program «BREAD»
Preporucuje se za pecenje raznih vrsta kruha od p3eni¢nog brasna i sa dodatkom razenog brasna. Program pruza cjelokupni
ciklus pripreme od proviere tjesta do pecenja. Trajanje programa pripreme je 3 sata. Mozete rucno podesiti vrijeme pripreme
urasponu od 1 do 6 sati sa korakom podesavanja od 10 minuta. Funkcija autopodgrijavanja u ovom programu nije dostupna.
« Prilikom stavljanja sastojaka pobrinite se da se oni nalaze ispod 1/2 obiljeZene na unutarnjoj povr3ini posude.
« Imajte na umu da tijekom prvog sata rada programa ide odlezavanje tijesta,a odmah zatim pecenje.
Prije koriStenja bra$na, preporucuje se prosijavanje brasna kako bi se isto zasitilo kisikom i i njega se uklonile necistoce.
Nemojte koristiti funkciju «Time Delay», zato $to moZe utjecati na kvalitetu pecenja.
Ne otvarajte viSenamjenski ureda dok se potpuno ne zavrsi proces pecenja! Od toga ovisi kvalitet proizvoda koji se pece.
Kako bi se smanjilo vrijeme i pojednostavila priprema, preporucuje se koristenje gotovih smijesa za pripremu kruha.
Program «DESSERT»
Preporucuje se za pripremu raznih slastica od voca i jagodicastog voca. Vrijeme pripreme je 1 sat. Mozete ru¢no podesiti
vrijeme kuhanja u rasponu od 5 minuta do 4 sata sa korakom podesavanja od 5 minuta.

Program «QUICK COOK»
Program brze prirpeme rize, kasa od Zitarica. U ovom programu nije dostupno podesavanje vremena kuhanja i funkcija «Time delay».

[11. DOPUNSKE MOGUCNOSTI

« Priprjemanje fondana
o Przenje u fritezi
o Priprema sira, kravijeg sira

« Pasterizacija tekucih proizvoda
 Podgrijavanje djecje hrane
« Sterilizacija posuda i predmeta osobne higijene

Recepti navedeni u odjeljku jela mogu se naci u knjizi recepata ili na web stranici www.redmond.company.

[V. DODATNI PRIBOR

Nabaviti dodatnu opremu za multikuhinju REDMOND RMK-M911E i saznati o novim proizvodima REDMOND je moguce na
veb stranici www.multicooker.com ili u trgovinama ovlastenih dilera.

V. CISCENJE APARATA

Prije CiScenja aparata, uvjerite se da je iskljucen iz elektri¢ne mreze i da je hladan. Koristite meku krpu i neabrazivna sredst-
va za pranje suda. Predlazemo da Cistite aparat odmah nakon upotrebe.

Prilikom Ci$cenja zabranjuje se upotreba abrazivnih stredstava, gumica sa abrazivnom povrsinom i kemijskih agresivnih tvari.
Zabranjuje se uranjanje aparata u vodu ili stavijanje pod tekucu vodu.
Prije prve upotrebe ili za uklanjanje mirisa poslije pripreme, preporucuje se da tijekom 15 minuta prokuhate polovicu limuna
u programu «STEAM.
Posudu, unutarnji aluminijumski sloj i ventil za paru treba Cistiti posle svake upotrebe. Posudu moZete prati u perilici. Nakon
Ciscenja posude, obrisite njenu vanjsku povrsinu.
Za §i¢scenje unutarnjeg aluminijumskog poklopca (AS):
1. Otvorite poklopac viSenamjenskog aparata.
2. Sunutarnje strane poklopca u isto vrijeme pritisnite prema centru dva plasti¢na fiksatora.
3. Bez velike sile, povucite unutarnji aluminijumski poklopac malo prema sebi i nadolje, dok se ne odvoji od glavnog
poklopca.
4. Obrisite povrsinu oba poklopca vlaznom krpom ili ubrusom.Ako je potrebno, operite skinuti poklopoac ispod mlaza ovde
i koristite sredstva za pranje posuda. Koritenje perilice nije pozeljno.
5. Uradite sklapanje u obrnutom smjeru: stavite aluminijumski poklopac u gornje udubljenje, spojite ga sa osnovnim
poklopcem i lagano pritisnite fiksatore dok ne klikne. Unutarnji aluminijumski poklopac treba dobro da bude fiksiran.
Parni ventil ugraden je u posebnom gnijezdu na gornjem dijelu poklopca aparata i sastoji se iz dva dijela: vanjskog diska i
osnove. Za Ciscenje ventila:
1. Pazljivo povucite vanjski disk za istureni dio gore i prema sebi, kao $to je prikazano na crtezu A6.
2. Sunutarnje strane diska okrenite osnovni dio ventila, u smjeru suprotnom od kazaljke na satu, dok se ne zaustavi ('?3
)i uklonite ga.
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3. Pazljivo skinite gumu ventila. Operite sve dijelove ventila, prema gore navedenim pravilima.
@ PAZNJA! Da biste sprijecili deformiranje gume ventila, zabranjeno je njezino savijanje i istezanje.

4. Uradite sklapanje u obrnutom smjeru: stavite gumu na mjesto, poravnajte ureze osnovnog dijela ventila sa odgovarajucim
izbotenjima na unutarnjoj strani diska i okrenite u smjeru kazaljke na satu @), Postavite ventil u gnijezdo na poklopcu
aparata (vanjski disk treba da bude postavljen natrag izlazom za ispust.)

Kondenzat, koji nastaje za vrijeme pripreme jela, u ovom modelu prikuplja se u posebnoj Supljini na uredaju oko posude i
otice u kontejner, koji se nalazi na straznjem dijelu aparata.

1. Otvorite poklopac, izvadite posudu. Ako je potrebno, lagano podigni

zat u potpunosti istekne u kontejner.

d prednji dio vi§ jenskog aparata, da konden-

2. lzvadite kontejner, lagano ga povlaceci za istureni dio ka sebi.
3. lzlijte kondenzat. Operite kontejner i stavite ga na svoje mesto.
4. Kondenzat, koji je ostao u Supljini oko posude, uklonite pomocu kuhinjske krpe.

Prijevoz i Skladistenje

Prije pohranjivanja i ponovnog iskoriétavanja oistite i potpuno osusite sve dijelove uredaja. Cuvati na suhom, ventiliranom
mjestu dalje od izvora topline ili izravnog suncevog svjetla.
Tijekom transporta i skladistenja, ne izlazite uredaj na mehanicka naprezanja, koji mogu dovesti do ostecenja uredaja i / ili

povrede integriteta pakiranja.

Potrebno je voditi brigu o zasiti pakiranja od vode i drugih tekuina.

VI. SAVIETI ZA PRIPREMU

Pogreske u pripremi i nacini njihovog rjeSavanja
U ovom poglavlju sakupljene su tipicne pogreske, koje su dozvoljene prilikom pripreme hrane u viSenamjenskim aparatima,
razmotreni su moguci uzroci i nacini njihovog uklanjanja.

JELO NIJE PRIPREMLJENO DO KRAJA

Moguci razlozi

Natini rjeSavanja

Zaboravili ste zatvoriti poklopac uredaja ili ga niste dobro
zatvorili,uslijed ¢ega temperatura pripreme jela nije bila
dostatno vusoka

Za vrijeme pripreme jela ne otvarajte poklopac ako za to nema potrebe.
Zatvorite poklopac zako da klikne. Provjerite da vam nista ne smeta da dobro za-
tvorite poklopac, te da brtvena gumica na jem poklopcu nije deformirana

Kod kuhanja: bujon kipi tijekom kuhanja sastojaka sa
povecanom kiselocom

Neki sastojci zahtijevaju specijalnu obradu prije kuhanja: pranje, pasiranje i sl.
Pridrzavajte se uputa recepta koji ste odabrali

U procesu odleZavanja tijesto je
naleglo na unutarnji poklopac i

Kod petenja (ti- | zatvorilo ventil za ispustanje pare

Stavljajte u posudu uredaja manju kolicinu tijesta

jesto se nije is-
peklo) i o lzvadite peleno tijesto iz posude, obmite ga i ponovno stavite u posudu te
gtzzg ste u pasudu suvite mnogo nastavite sa pripremom. U buducem stavljajte u posudu uredaja manju kolici-
I nu tijesta
SASTOJCI SU SE PREKUHALI

Pogrijesili ste kod izbora tipa proizvodaili kod podesavan-
ja (izratuna) vremena pripreme jela. Suvise su mala di-
menzije sastojaka

Koristite provjereni (za doti¢ni model prilagoden recept). Odabir sastojaka,
natin njihovog rezanja, omjeri u kojima se dodaju, odabir programa i vreme-
na pripreme jela moraju biti uskladeni preporukama danim u receptu

Poslije zavrSetka kuhanja gotovo je jelo suvide dugo
stajalo u rezimu automatskog grijanja

Dugotrajno koristenje funkcije automatskog grijanja nije pozeljno. Ako je u
VaSem modelu viSenamij kuhinjskog uredaja predvideno prethodi

iskljucenje ove funkcije, mozete Koristiti tu mogucnost

KOD KUHANJA JELO KIPI

Kod kuhanja mlijecne kase mlijeko hoce da
iskipi

Kvaliteta i svojstva mlijeka mogi ovisiti od mjesta i uvjeta njegove proizvodnje. Preporutu-
jemo koridtenje iskljuivo ultra pasterizirano mlijeko sa sadrzajem masti do 2,5%. Ako je
potrebno mlijeko se moze malo razblaziti pijacom vodom

Prije kuhanja sastojci nisu bili obradeni ili
su nepravilno obradeni (loSe su oprani it.d.).
Nisu ispoStovani omjeri sastojaka ili je
odabran pogresan tip sastojka

receptu.

Koristite provjereni (za doti¢ni model prilagoden recept). Odabir sastojaka, natin njihove
prethodne obrade, omjeri u kojima se dodaju moraju biti uskladeni preporukama danim u

Krupice od integralnih Zitarica, meso, ribu iplodove mora uvijek treba temeljno oprati do
pojave iste vode

Proizvod tvori pjenu

Preporuca se temeljito isprati proizvod, ukloniti ventil ili kuhati s otvorenim poklopcem

JELO ZAGORIJEVA

Posuda uredaja i grijni element nemaju dobar kontakt,
uslijed tega temperatura pripreme jela nije dostatno
visoka

Posuda mora biti postavljena u kuciste uredaja ravno i dobro nalijegati dnom
na frijni dist uredaja. Provjerite da u radnoj komori visenamjenskog kuhinjskog
uredaja nema stranih predmeta.

Nemojte dozvoliti zaprljanje grijnog diska

Neodgovarajuci odabir sastojaka jela. Odabrani sastojci
nisu odgovarajuci za pripremu jela po odabranom pos-
tupku ili ste odabrali pogredan program za pripremu jela.
Sastojci su narezani suvise krupno, naruene su opce
proporcije sastojaka koji ulaze u sastav jela.

Podesili ste pogresno (niste dobro izratunali) vrijeme
pripreme jela.

Odabrana varijanta recepta nije pogodna za pripremu
jela u ovom visenamjenskom kuhinjskom uredaju

Pozeljno je koristiti provjerene (za ivaj model uredaja adaptirane) recepte.
Koristite recepte kojima doista moZete vjerovati.

Posuda uredaja nije bila dobro oticena od prethodne
pripreme jela.
O3tecen je premaz posude protiv zagorijevanja

Prije potetka pripreme jela provjerite da li je posuda dobro oprana od
prethodne pripreme, ta da li je premaz neostecen

Ukupna koli¢ina sastojaka je manja od one koja se prepo-
ruuje u receptu

Koristite provjereni (za doti¢ni model uredaja prilagoden recept).

Podesili ste suvise dugo vrijeme pripreme jela

Skratite vrijeme pripreme jela ili se pridrzavajte naputaka u receptu koji je
preporucen za dotitni model uredaja

Odabir sastojaka, nacin njihovog rezanja, proporcije kod dodavanja, odabir
vremena i programa za pripremu jela moraju odgovarati odabranom receptu
pripreme jela

Kod pripreme jela na pari: u posudi je suvise malo vode
kako bi se stvorila dovoljna gustoca pare

Nalijevajte u posudu obvezatno u receptu preporutenu koli¢inu vode. Ukoliko
sumnjate, provjerite razinu vode tijekom pripreme jela

Nalili ste u posudu suvise mnogo
biljnog ulja

Kod uobicajenog przenja dostatno je da ulje pokije dno posude u tankom sloju.
Kod przenja u fritezi pridrZavajte se uputa danim u odgovarajucem receptu

Kod przenja
Visak vlage u posudi uredaja

Ne zatvarajte poklopac viSenamjenskog kuhinjskog uredaja kod przenja ako
to nije propisano u receptu. Svjeze zamrznute namirnice obvezatno odmrznu-
ti i izliti iz njih vodu

Kod pecenja: zaboravili ste naliti ulje u posuda, niste
mijesali ili ste kasno prevrtali sastojke koji se peku

Kod uobicajenog pecenja nalijte u posudu malo biljnog ulja — da isto prekrije
dno posude u tankom sloju. Za ravnomjemo pecenje potrebno je s viemena na
vrijeme sastojke mije3ati ili ih prevrtati nakon odredenog vremena

Kod pirjanja: u posudi nema dostatno vlage

Dodajte u posudu vise te¢nosti.Za vrijeme pripreme jela ne otvarajte poklo-
pac uredaja ako za to nema potrebe

Kod kuhanja: u posudi ima suvise malo tekucine (nisu
ispostovane proporcije sastojaka)

Pridrzavajte se pravilnog omijera tekucine i krutih sastojaka

Kod petenja tijesta: niste namazali uljem unutarnju povr-
Sinu posude prije pocetka pripreme jela

Prije ubacivanja tijesta namazite dno i stijenke posude maslacem ili biljnim

uljem (ne nalijevajte ulje u posudu!)

HRV
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SASTOJCI GUBE NAREZENI OBLIK Preporuke o koriStenju temperaturnih rezima u programu «<MULTICOOK»
Cesto se mijesali sastojke u posudi uredaja Kod uobitajenog petenja jelo ne treba mesati cesce od jednom tijekom 5-7 minuta _
- Y " . . Skratite vrijeme pripreme jela ili se pridrzavajte naputaka u receptu koji je preporucen
Podesiliste suvise dugo vrijeme pripreme jela za doticni model uredaja 35°C Provijera tijesta, kuhanje octa 105°C Priprema hladetine
40°C Priprema jogurta 110°C Steriliziranje
Bili su upotrijebljeni neodgovarajuci sastojci . " . . . "
o sy swieiage sctaportelivate, | Oabere sastoeu sadusaeceptom za pefnje Pt sedanelorsite st 5T Kesac 15°C | Prprema Seeragsiupa
Zamrznuto jagodicasto vode,paviaka L) 0ji U sevbi sadrze suvise mnogo vlage ili ih koristite u $to je moguce manjim koli¢inama o ; - o o ol
ermentacija iprema koljenica
Suvide dugo ste drzali gotovi proizvod u za- | Potrudite se da ispeceno jelo izvadite iz viSenamjenskog kuhinjskog uredaja odmah . . . »
tvorenom visenamjenskom kuhinjskom ure- | nakon pripreme. Ukoliko je neophodno moZete ostaviti gotov proizvod u visenamjen- 55°C Priprema slastica 125°C | Priprema pirjanog mesa
daju skom kuhinjskom uredaju krace vrijeme sa uklju¢enom funkcijom automatskog grijanja ) Y ) ) . .
60°C Priprema zelenog ¢aja, dje¢je hrane 130°C Priprema jela pecenih u pecnici
TUESTO SE KOD PECENJA NIJE PODIGLO 65°C Priprema mesa u vakumskom pakiranju 135°C Przenje gotovih jela da dobiju hrskaviju koricu
Jaja i Secer nisu bili dobro izlupani Koristite proviereni (za dotiéni 70°C Pripema punéa 10°C | Suterie
Tijesto je dugo stajalo sa dodanim praskom za pecivo model prilagoden recept).Oda-
bir sastojaka, natin njihove 75°C Pasterizacija, kuhanje bijelog ¢aja 145°C Pecenje povrca i ribe u foliji
Niste prosijali brasno i ste lo3e zamijesili tijesto prethodne obrade, omjeri u
Napravili ste gresku kod dodavanja sastojaka tgf:lr:ge;? dOdalu'moraJduar?iIr:: 80°C Priprema kuhanog vina 150°C Przenje mesa u foliji
Recept koji ste odabralinie prikiadan za petenja u dotiénom modelu visenamjenskog kuhinjskog uredaja | U FeCeptu 85°C szg;e\:'r‘mfﬁ?pj';g' fela koja zantijevalu | y55ec  pegenie proizvoda od dizanog tijesta
Kod nekih modela visenamjenskog kuhinjskog uredaja REDMOND u programima “STEW* i “SOUP” kod nedostatka tekucrne u 90°C Priprema crvenog &aja 160°C Petenje peradi
posudi aktivira se sustav zastite od pregnjavan/a ureda/a U tom slucaju se program pripreme jela ljaiv 93 !
kuhinjski uredaj prelazi u rezim automatskog grijanja. 95°C Priprema mlije¢nih kasa 165°C | Petenje odrezaka
PreporuEeno Vrijeme pripreme raznih prolzvoda na pari 100°C Priprema puslica, slatkog 170°C Przenje u fritezi (pomfrita, pilecih nugata itd.)
_ Sateti prikaz programa pripreme iela (tvorniéka pokaa)
1 | File svinjetine/govedine (kockice od 1,5-2 cm) 500 800 30/40
2 | Jagnjeci file (kockice od 1,5-2 cm) 500 800 40
3 | Pilecifile (kockice od 1,5-2 cm) 500 800 20
4 Mljeveno meso/Kotleti 500 800 25/40
5 | Riba(file) 300 800 ) MULTICOOK Priprema raznih jela uz mogucnost postavljan- 15 min 5min. - 1 sat/ 1min. v v
6 Plodovi mora-koktel (svjeze smrznuti) 300 800 5 ja temperature i vremena pripreme jela. . 1sat-12sati/ 5 min.
7 Krumpir (isecen na 4 dijela) 500 800 20 OATMEAL | Priprema kasa s mlijekom 10min. | 5min.-1sat 30 min./ 1 min v v
8 | Mrkva (kockice od 1,5-2 cm) 500 800 35 o N N PR
STEW ?Iganle mesa, ribe, priloga od povrca i raznih 1sat 20 min. - 12 sati /5 min. ‘/ /
9 Cikla (iseena na 4 dijela) 500 1500 90 e
10 | Povrce (svieze smrznuto) 500 300 5 FRY Przenje mesa, ribe, povrca i raznih jela 15 min. 5 min. - 1 sat 30 min./ 1 min. \/
1 s 5 kom. 800 10 soup E[;%ﬁ’r?}"ug:i"”a' punjenja, juha od povica iy | 9o min, - g sati/Sminvta | v/ v
Imajte na umu, da su ovo opce preporuke. Realno vrijeme moZe se razlikovati od preporucenih vrijednosti, ovisno o kvaliteti pri irianiem. rib éai drugin
konkretnog proizvoda, kao i od vasih okusnih preferiranja. STEAM Prgai:r:daamesa pijanjem, ibe, pOVICa LAWGH | 15 i, 5min. -2 sata/ 5 min. v v v
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Priprema jela od tjestenina i razlicitih sorti
PASTA pdenice, kuhanje kobasica, okruglica i drugih | 8 min. 2 min.- 20 min./ 1 min. \/ \/
poluproizvoda
Priprema lagano kuhanog mlijeka, usoljene . B . .
SLOW COOK qovedine koljenca, hladetine 5 sati 1 sat - 8 sati /10 min. v v
BOIL Kuhanje povréa i mahunarki 40 min. 5 min.- 2 sata/ 5 min. v v
Petenje kolaca, biskvita, pecenih jela u pecnici, L . .
BAKE kolata od kvasca i lisnatog tijesta Lsat 20 min. - 8 sati / 5 min. v v
GRAIN r;”ai?/?‘;ri]a raznih Zitarica i preljeva. Kuhanje kasa 35 min. S min.- 4 sata/ 5 min. v v
Priprema raznih vrsta pilava (sa mesom, ribom, o . .
PILAF peradi povrcem) 1sat | 20min.-1sat30min/10min. v/ v
YOGURT Priprema raznih vrsta jogurta 8sati 6 sati - 12 sati / 10 min. v
PIZZA Priprema pizza 25 min. 20 min. - 1 sat /5 min. v v
Priprema kruha od razenog i p3eni¢nog brasna Cheni .
BREAD (ukljutujuci faze provjere tijesta) 3 sata 1 sat - 6 sati / 10 min. v
DESSERT rjrggg;a razlicitih vrsta dezerta od svjezeg voca 1sat S min. - 4 sata/ min. v v
28
52
EX
o
QUICK COOK | Brzo pripremanije rize, kasa na vodi o § v
R
® S
55
22

VII. PRIJE OBRACANJA U SERVISNI

Na displayu se po-
javila poruka o po-
gredci: E1-E3

Sustavna pogreska, moguc je kvar upravijacke ploce
ili grijnog elementa

CENTAR

Iskljuite uredaj iz elektritne mreZe i ostavite ga da se
ohladi. Cvrsto zatvorite poklopac i ponovno ukljutite uredaj
u elektri¢nu mrezu

Kada se kuha u
program «FRY» s
podignutim  gri-
jacim elementom,
nazaslonu se moze
pojaviti poruka o
pogresci E3

Ova situacija ne znati da je kvar uredaja, to je uzrokovano
aktiviranjem zastite od pregrijavanja. Da biste nastavili s
radom s vise kuhinja, uredaj treba odspojiti iz uticnice 2-3
minute, a zatim ponovno prikljuiti u uticnicu. Da biste izb-
jegli ponavljanje pogreske, upotrijebite program «MULTI-
COOK» s temperaturom od 170°C

Preniska kolicina hrane se kuha i se hrana drZi na
dnu posude

Provjerite da li je gajtan za napajanje strujom ukljucen u
odgovarajuci prikljucak na uredaju i da li je ukljuten u
uticnicu

Gajtan za napajanje strujom nije ukljucen u uredaj
i (ili) elektricnu uticnicu

Uredaj se ne ukl-

jutuje Neispravna elektrina uti¢nica Ukljutite uredaj u ispravnu uti¢nicu

Proverite da li u mreZi ima struje. Ako struje nema obratite

U elekaritnoj mrefi nemastruje se u organizaciju koja odrzava vasu elektritnu mrezu

Provjerite stabilnost napona struje u elektri¢noj mrezi. Ako
je napon nestabilan ili je ispod dozvoljene granice, obratite
se u organizaciju koja odrzava vasu elektricnu mrezu

Prekid u napajanju elektri¢nom energijom (napon
struje je nestabilan ili je ispod potrebne razine)

lzmedu posude i grijnog elementa upao je strani
predmet ili neke Cestice (smece, krupica, komadici
hrane)

Iskljucite uredaj iz elektritne mreZe i ostavite ga da se

Jelo se priprema ohladi. Uklonite strani predmet ili Cestice.

suvise dugo

Posuda u kudistu uredaja nije dobro postavijena | Postavite posudu ravno, bez uko3enja

Iskljutite uredaj iz elektritne mreze i ostavite ga da se

Grijni je disk silno zaprljan ohladi. O¢istite grijni disk

Posuda nije postavljena ravno

u kucidtu urezaja Postavite posudu ravno, bez uko3enja

Naruseno je br-

tvljenje izmedu Provjerite da nema stranih predmeta ispod poklopca (prlja-

Poklopac nije dobro zatvoren,

Tijekom pripreme | posude i unu- N 2| vtina, krupica, komadici hrane izmedu poklopca i kucista).
jelaispod poklopca | tarnjeg poklop- p?:jrﬁglt(lopac J& upao strani- |y in'ima uklonite in. Poklopac visenamjenskog kuhinjskog
izlazi para caviSenamjens- P aparata uvijek zatvorite do kraja /treba da klikne/.

Kog kuhinisk

apgrata Brtvena gumica na unutarnjem

Provjerite stanje brtvene gumice na unutarnjem poklopcu

poklopeu uredaja slno je zapr- uredaja. Mozda je treba zamijeniti

ljana, deformirana ili o3tecena

o Ako se problem i dalje javlja, obratite se ovlastenom servisu.

Ekoloski neskodljivo iskoriStavanje (iskoriStavanje elektricnih i elektronickih uredaja)
Utilizacija ambalaZe, uputa za upotrebu, te samog uredaja potrebno je izvesti u skladu s lokalnim propisima za
preradu otpada. Vodite racuna o zastiti okolisa: ne bacajte ove proizvode skupa sa obitnim komunalnim smecem.
Iskoristeni (stari) uredaji se ne smiju bacati s ostalom kucanskom tehnikom, isti se moraju iskoristavati odvojeno.
Vlasnici starih uredaja moraju donijeti uredaj na mjesta njihovog prijema ili ih predati za to specijaliziranim
tvrtkama. Na taj nacin pomazete program za preradu dragocijenih sirovina, te ocuvanju okolisa.
Ovaj je uredaj oznacen sukladno Europskoj direktivi 2012/19/EU, kojom se regulira koristenje uredaja nakon isteka Zivotnog
vijeka elektricnih i elektronickih uredaja.
Ova direktiva utvrduje osnovne zahtjeve glede koristenja i prerade otpada od elektri¢nih i elektronickih uredaja koji se
primjenjuju na cijelom teritoriju Europske unije

HRV




A Zanim zaczniesz korzystac z danego urzqdzenia, uwaznie przeczytaj instrukcje obstugi i zachowaj jq, by mdc siegngc po nig w
razie potrzeby. Odpowiednie uzytkowanie urzqdzenia znacznie przedtuzy okres jego dziatania.

Srodki bezpieczeristwa i wiasciwego uzytkowania w instrukcji obstugi nie zawieraj opisu wszystkich sytuacji, ktore moga
wystapic podczas uz i dzenia. Podczas ia z urzadzenia uz i inien zachowa¢ Znosc.

SRODK| BEZPIECZENSTWA

Producent nie ponosi odpowiedzialnosci za uszkodzenia, slnowod_owane
Emprzestrzegamem wymogow bezpieczenstwa i zasad eksploatacji wyro-

U,

* Dane urzadzenie elektryczne jest przeznaczone do uzycia w warunkach
domowych i moze byc uzywane w mieszkaniach, domach podmiejskich Lub
w innych podobni/ch warunkach eksploatacji nieprzemystowe]. Przemy-
stowe Lub jakiekolwiek inne niezgodne z przeznaczeniem wykorzystanie
urzadzenia bedzie uwazane za naruszenie warunkow nalezyteqo uzytko-
wania wyrobu. W takim przypadku producent nie ponosi odpowiedzialno-
Sci za mozliwe nastepstwa.

* Przed podtaczeniem urzadzenia do sieci elekrycznej sprawdz, czyjeLnapiecie @

jest zgodne z wartoscig nominalng napielgia urzadzenia (patrz: charakterystyki
techniczne lub tabliczke fabryczng wyrobu),

o Wprzypadku korzystania z przedtuzacza, zwroc uwage, aby odpowiadat on mocy
urzadzenia -_nlezgodnosc Z parametrow moze doprowadziC do zwarcia lub
przegrzania sie kabla.

» Urzadzenie podtaczaj tylko do gniazdek, posiadajcych uziemienie - jest obo-
Wizkowy wymag bezpieczeristwa w celu unikniecia porazenia pradem elekirycz
nym. Korzystajc z przedtuzacza, upewnij sie, ze on takze posiada uziemienie.

@ UWAGA! Podczas pracy urz%dzenia Jego korpus, misa i elementy me-

talowe nagrzewajq sie! Zachoway ostroznosc! Korzystaj z rekawic Ku-
chennych. W celu unikniecia oparzeri gorgcg parq nie nachylaj sie na
urzqdzeniem podczas otwierania pokrywy.

e (dtaczaj urzadzenie od zasilania zaraz Fo zakoriczeniu korzystania, podczas
czyszczenia lub przenoszenia go. Kabel zasilana odkaczaj suchymi rekom,
trzymajac go za wtyczke, a nie za przewdd.

* Nie przeciagaj kabla zasilajacy w Frzej_s’ci_ach drzwiowych lub w poblizu zrdet

ueE{a. Zwracaj uwage, aby kabel zasilajacy nie skrecat sie i nie zaginat, nie
stykat sie z ostrymi przedmiotami, rogami i krawedziami mebli.
PAMIETAJ: przypadkowe uszkodzenie kabla moze doprowadzic do
usterek, ktore nie sq obéete warunkami ?Warancji, a takze do porazenia
prqdem elektrycznym. Uszkodzony kabel zasilajqcy wymaga bezzwlocz-
nej wymiany w centrum serwisowym.

» Podczas zmiany pozycji elementu grzewczego abowigzkowo uzywaj szczypie,
znajdujacych sie w zestawie — pozwoli to zapobiec oparzeniom lub innym
przypadkowym urazom.

* Podczas ustawiania elementu grzewczego w pozycji gornej upewnij sie, e jest

on doktadnie umieszczony w rowkach komory roboczej urzadzenia. Nieprawi-

dtowe ustawienie elementu grzewczego moze doprowadzic do swobodnego
przemieszczenia sie w procesie eksploatacji urzadzenia i jego uszkodzenia.

Do zdejmowania szcz;gaiec obowigzkowo uzywaj rekawicy termoizo-

lacyjnej. Zabrania sie dotykania elementu grzewczego rekoma nieza-

leznie od jego rozmieszczenia!

W celu unikniecia porazenia prgdem elektrycznym nie zmieniaj pozy-

gi elementu grzewczego jezeli urzgdzenie jest podtgczone do sieci

elektrycznej!

Zabrania sie zamykania pokrywy urzqdzenia, jezeli tarczowy element

grzewczy ustawiony jest w pozycji gornej

e Nie stawiaj urzadzenia na migkkiej powierzchni, nie nakrywaj go podczas

pracy —moze to doprowadzic do przegrzania i awarii rzadzenia.

* Korzystanie z urzadzenia na wolnym powietrzu jest niedopuszczalne - dosta-
nie sle wilgoci lub przedmiotow postronnych do wnetrza korpusu urzadzenia
moze doprowadzi do jego powazneqo uszkodzenia.

* Przedrozpoczeciem czyszzenia urzadzenia upewni sie, ze jest ono odtaczone
od sieci elektrycznej i catkowicie ostygto. Uwaznie przestrzegaj wskazowek w
zakresie zyszczenia urzadzenia.



ZABRANIA SIE zanurzac korpus urzqdzenia w wodzie lub umieszczac
go pod strumieniem wodly!

» Dzieci wwieku § lat i wiece] oraz osoby z ograniczonymi zdolnosciami fizycz
nymi,sensorycznymi lub umystowymi lub nieposiadajace wiedzy lub doswiad-
czenia, pod warunkiem, ze bed3 one nadzorowane i/lub zostang poinstruowa-
ne na temat korzystania z tego urzadzenia  sposob bezpieczny oraz maja
$wiadomos¢ potencjalnych zagrozeh,wymkajaglch ]eqo uzytkowania. Dziec!
powinny znajdowac sie pod nadzorem, aby nie dopuscic do zabawy z urzadze-
niem. Urzdzenie oraz kabel zasilajcy przechowuj w miejscu niedostgpnym
dla dzieci ponizej 8 lat. Czyszczenie | obstuga urzadzenia nie powinny byc
przeprowadzane przez dzieci bez nadzoru 0sob dorostych.

o Materiaty pakunkowe (pianka, stgropian itd.) mogq byc niebezpieczne dla
gzieci. Istnieje ryzyko uduszenia! Przechowuj je w miejscu niedostepnym dla

ziec.

* Zabroniona jest samodzielna naprawa urzdzenia lub wprowadzanie zmian w
jeqgo budowie. Naprawe urzadzenia powinien przeprowadzac wytacznie spe-
(jalista autoryzowaneqo centrum serwisoweqo.Niefachowo wykonana napra-
wa moze doprowadzic do zepsucia urzadzenia, obrazen i uszkodzenia mienia.

@ UWAGA! Zabronione jest uzywanie urzqdzenia przy jakimkolwiek wa-
dliwym dziataniu

Charakterystyka techniczna

Model RMK-M911E  Pokrycie misy/patelnia..powtoka antyadhezyjna ceramiczna
Moc 860-1000W  Wyswietlac: cyfrowy, LED
Napigcie zasilania..........wrermrersees 220-240V,50/60 Hz ~ Grzanie 3D
Zabezpieczenie przed porazeniem pradem elektrycznym..... Klasal ~ Wymiary gabarytowe ... 377 x 285 x 240 mm
Pojemnos¢ misy 51 Waga netto. 5,7kg
Programy

1. MULTICOOK (UNIWERSALNE GOTOWANIE) 10. BAKE (PIECZENIE)

2. OATMEAL (KASZA NA MLEKU) 11. GRAIN (KASZA)

3. STEW (DUSZENIE) 12. PILAF (PILAW)

4. FRY (SMAZENIE) 13. YOGURT/DOUGH (JOGURT/CIASTO)

5. SOUP (ZUPA) 14. PIZZA

6. STEAM (GOTOWANIE NA PARZE) 15. BREAD (CHLEB)

7. PASTA (MAKARON) 16. DESSERT (DESER)

8. SLOW COOK (POWOLNE GOTOWANIE) 17. QUICK COOK (SZYBKIE GOTOWANIE)

9. BOIL (GOTOWANIE)
Funkcje
Funkcja MASTERFRY (podnoszenie elementu grzejnego) dostepna
Podtrzymywanie temperatury gotowych potraw (automatyczne podgrzeWanie).... ... ewwrmmsssssssmsssred do 24 godzin
Odtaczanie funkji automatycznego podgrzewania potraw. jest
Odgrzewanie potraw. do 24 godzin
Opozniony start do 24 godzin
Zestaw
Multikuchnia 1szt.  Chochla 1szt.
Misa 1szt.  tyzka ptaska 1szt.
Patelnia 1szt.  Ksigzka przepisow. 1szt.
Szczypee 1szt.  Uchwyt na tyzke ptaska/chochle.....crciciricins 1szt.
Naczynie do gotowania na parze ..1Iszt.  Instrukcja obstugi 1szt.
Pojemniki do jogurtow. Ksiazka serwisowa 1szt.
Kubek z miarkg Przewdd zasilajacy. 1 szt

W procesie udoskonalania produktu producent ma prawo do wprowadzania zmian w wyglqdzie urzqdzenia, akcesoriach, a takze w
p trach technicznych urzqdzenia bez inf ia o tych zmianach. W danych technicznych dopuszcza sig odchylenie £10%.

Budowa modelu RMK-M911E A1

Pokrywa 11. Chochla
. Zdejmowana pokrywa wewnetrzna 12. Kubek z miarka
. Podnoszony element grzewczy 13. Patelnia

Misa 14. Szczypce

. Przycisk otwierajacy pokrywe 15. Naczynie do gotowania na parze

. Panel sterowania z wyswietlaczem 16. Koszyk do smazenia na gtebokim oleju
Obudowa 17. Uchwyt na tyzke ptaska/chochle

. Uchwyt do przenoszenia 18. Przewdd zasilajacy

. Zdejmowany zawor wypuszczania pary 19. Pojemnik na skropliny

10. tyzka ptaska

Panel sterowania A2
Multikuchnia REDMOND RMK-M911E wyposazony jest w dotykowy panel sterowania z wielofunkcyjnym kolorowym wyswie-
tlaczem LED.
1. ,Reheat/Cancel” (,0dgrzewanie/Anuluj”) — wtaczenie/wytaczenie funkcji odgrzewania, przerwanie pracy programu go-
towania, anulowanie dokonanych ustawien.
. Time Delay” (,0pzniony start”) — tryb ustawienia czasu dla funkcji op6znionego startu.
. Jemperature” (,Jemperatura”) — ustawienie temperatury dla programu ,MULTICOOK".
., Hour” (,Godziny”) — ustawienie godziny w trybie ustawiania czasu gotowania oraz opéznionego startu.
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. ,Min" (,Minuty”) — ustawienie minut w trybie ustawiania czasu gotowania oraz opdznionego startu.
. Quick cook” (,Szybkie gotowanie”) — wtaczenie programu ,QUICK COOK".

oA LN



7. ,Menu/Keep Warm” (,Menu/Automatyczne podgrzewanie”) —
funkeji automatycznego podgrzewania.

8. ,Start” — wtaczenie wybranego trybu gotowania.

9. Wys'wietlacz.
Wyswietlacz A3
. Wskaznik programu automatycznego ,QUICK COOK”™
. Wskaznik dziatania programu gotowania/odgrzewania
. Wskaznik etapéw gotowania
. Wskaznik ustawionej temperatury dla programu ,MULTICOOK™
. Wskaznik dziatania funkeji Time Delay”
. Wskaznik trybu pracy timera

Timer

. Wskaznik wybranego automatycznego programu gotowania

Ostroznle rozpakuj urzqdzeme i wyjmij je z pudetka, zdejmij wszystkie opakowania i naklejki reklamowe, za wyjatkiem na-
klejki z numerem seryjnym.
Brak numeru seryjnego na urzadzeniu powoduje automatyczne pozbawienie gwarancji producenta.
Przetrzyj obudowe urzadzenia wilgotng szmatka. Przemyj mise ciepta woda z ptynem do mycia naczyn. Przy pierwszym uzyciu
moze pojawic sie nieprzyjemny zapach, nie $wiadczy to jednak o uszkodzeniu urzadzenia. W takim przypadku nalezy przeczy-
sci¢ urzadzenie.

A Po Uansportowamu lub przechowywaniu urzqdzenia w niskiej temp

na co najmniej 2 godziny przed wigczeniem.

UWAGA! Nie wolno podnosic urzqdzenia z miski wypetnionej za uchwyt.
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e nalezy p i¢ je w temp: ze pokojowej

Nie wiqczaj urzqdzenia bez wewnetrznej czesci miski lub puste miski- w razie przypadkowego uruchomienia programu gatowanm
to doprowadzi do krytycznej przegrzanie urzqdzenia lub uszkod: powloki zapobiegajqcej przywi . Przed
produktow, wlej troche oleju lub oleju stonecznikowego w misce.

@ UWAGA! Nie wolno podnosic urzqdzenia za uchwyt kubka!

[I. OBSLUGA URZADZENIA

Przed pierwszym uzyciem

Postaw urzadzenie na rownej poziomej powierzchni tak, aby wychodzaca przez zawor goraca para nie trafiata na tapete, po-
whoki dekoracyjne, urzadzenia elektryczne oraz inne przedmioty lub materiaty, ktore moga zostac uszkodzone wskutek pod-
wyzszonej wilgotnosci i temperatury.

Przed gotowaniem zewnetrzne i widoczne wewnetrzne elementy multikuchniaa nie majg zadnych uszkodzen, odpryskéw i
innych wad. Miedzy misg i ptyta grzewcza nie powinny znajdowac sig zadne przedmioty.

Ustawienie czasu gotowania
W wielofunkcyjnym multikuchniaze REDMOND RMK-M911E mozna samemu ustawiac czas gotowania dla kazdego programu
(oprocz programu ,QUICK COOK”). Zakres odmierzanego czasu oraz doktadnosc¢ ustawienia czasu zaleza od wyboru programu
gotowania. Aby zmienic czas gotowania:
1. Powybraniu programu gotowama ustaw czas pracy urzadzenia, nauskajqc przycisk,Hour”. Przytrzymanie przycisku przez
kilka sekund spowoduje przyspleszeme ustawienia programowanej wartosci.
2. Ustaw zadang ilo$¢ minut poprzez nacisniecie przycisku ,Min”. Przytrzymanie przycisku przez kilka sekund spowoduje
przyspi ie ustawienia progr j wartosci.
3. Jesli czas gotowania wynosi mniej niz jedna godzine, nacisnij przycisk ,Hour” i przytrzymaj do momentu wyzerowania
wskazan czasu. Nastepnie ustaw pozadang ilos¢ minut poprzez nacisniecie przycisku ,Min”.
4. Po ustawianiu czasu gotowania (wyswietlacz nadal miga) przejdz do kolejnego etapu, zgodnie ze schematem wybrane-
go programu gotowania. Aby anulowac wybrane ustawienia, nacisnij przycisk,,Reheat/Cancel’,a nastepnie ustaw program
gotowania od nowa.

wybér automatycznego programu gotowania; odtgczanie 0

Przy recznym ustawianiu czasu gotowania nalezy zwrdcic uwage na zakres ustawieri oraz doktadnosc zmian parametrow, jakie
sq przewidziane dla wybranego programu gotowania i ktdre podane sq w tabeli ustawieri fabrycznych.
Dla Paristwa wygody zakres odmierzanego czasu w programach gotowania rozpoczyna sie od wskazari minimalnych. Dzieki
temu mozna przedtuzyc prace programu o kilka minut, jesli po uptywie podstawowego czasu potrawa nie jest jeszcze gotowa.
W niektdrych progi h nych odliczanie u go Czasu ia rozpoczyna sie dopiero po osiggnieciu
przez urzqdzenie wybranej temperatury. Na przyktad, jesli nalejesz do urzqdzenia zimng wode i ustawisz dla programu ,STEAM”
czas gotowania 5 minut, to wigczenie programu i odliczanie ustawionego czasu gotowania rozpocznie sie po zagotowaniu sie
wody i pojawienia sie w misie odpowiedniej ilosci pary.
W programie ,PASTA” odliczanie ustawionego czasu gotowania rozpoczyna sie po zagotowaniu sie wody i ponownym nacisnie-
ciu przycisku ,Start”.
Funkcja MASTERFRY A4
Multikuchnia REDMOND RMK-M911E wyposazony zostat w podnoszony element grzewczy. Dzigki temu istnieje mozliwos¢
nie tylko uzywania w multikuchniaze misy, ale réwniez patelni (wchodzi w sktad zestawu).
Do zdejmowania szczypiec obowiqzkowo uzywaj rekawicy termoizolacyjnej. Zabrania sie dotykania elementu grzewczego re-
koma niezaleznie od jego rozmieszczenia!
W celach bezpieczeristwa pozycje elementu grzewczego nalezy zmieniac za pomocq szczypiec (wchodzq w sktad zestawu
urzqdzenia).
W celu umieszczenia elementu grzewczego w pozycji gornej, starannie podnies go do oporu i delikatnie przekre¢ w kierunku
przeciwnym do ruchu wskazowek zegara, az elementy zostang pewnie zamocowane w rowkach na sciankach komory roboczej.
W celu umieszczenia elementu grzewczego w pozycji dolnej, unies go, aby mocowania wyszty z rowkéw na $ciankach komory
roboczej, i, delikatnie przekrecajac element grzewczy zgodnie z kierunkiem wskazowek zegara, umiesc go starannie.

Nie rozpoczynaj zmiany pozycji elementu grzewczego, jezeli urzqdzenie jest podtqczone do sieci elektrycznej!
Zabrania sie zamykac pokrywe urzqdzenia, jezeli tarczowy element grzewczy ustawiony jest w pozycji gdrnej.
W celu gotowania w multikuchniaze zaleca sie uzywanie wytqcznie patelni, ktéra wchodzi w sktad zestawu.

Funkgja ,Time Delay” (,0p6zniony start”)
Funkqa pozwala ustawic czas, po jakim potrawa powinna by¢ gotowa (dollczajac (zas pracy programu gotowanla) Czas ten
mozna ustawic w zakresie od od 10 minut do 24 godzin z mozliwoscig zmiany do 10 minut. Nalezy zwrdci¢ uwage, 7e wybra-
ny zakres czasu powinien by¢ dtuzszy niz ustawiony czas gotowania potrawy, w przeciwnym razie program zacznie dziatac od
razu po nacisnieciu przycisku ,Start”.
(Czas op6znionego startu mozna ustawic po wybraniu programu automatycznego, ustawieniu temperatury oraz czasu gotowania:
1. Naciskajac przycisk ,Time Delay” wiacz tryb ustawienia czasu opéznionego startu. Na wyswietlaczu pokaze sie napis
JTime Delay’, a timer zacznie migac.
2. Przez nacisnigcie przycisku ,Hour” zmien czas pracy urzadzenia. Ustawiony format czasu — 24 godziny. Przytrzymanie
przycisku przez kilka sekund powoduje przyspieszenie ustawienia programowanej wartosci.
3. Ustaw zadang ilos¢ minut poprzez nacisniecie przycisku ,Min”. Przytrzymanie przycisku przez kilka sekund powoduje
przyspieszenie ustawienia programowanej wartosci.
4. Jesli czas gotowania wynosi mniej niz jedng godzine, nacisnij przycisk ,Hour” i przytrzymaj do momentu wyzerowania
wskazar czasu. Nastepnie ustaw pozadang wartos¢ minut poprzez nacisniecie przycisku ,Min”.
5. Aby anulowac wybrane ustawienia, nacisnij przycisk ,Reheat/Cancel’, a nastepnie ustaw program gotowania od nowa.
6. Po ustawianiu czasu naciénij i przytrzymaj przez kilka sekund przycisk ,Start”. Zapali sie lampka kontrolna funkcji ,Time
Delay’, rozpocznie sig dziatanie programu oraz odliczanie czasu.
Po uptywie ustawionego czasu potrawa bedzie gotowa. Po zakoriczeniu programu automatycznie wigczy sie funkcja
podtrzymywania temperatury gotowej potrawy (podgrzewanie automatyczne) oraz zapali sie lampka kontrolna ,Rehe-
at/Cancel’.
8. Aby wytaczy¢ podgrzewanie automatyczne, nacisnij przycisk , Reheat/Cancel”. Lampka kontrolna zgasnie.
Funkcja opdznionego startu dostepna jest dla wszystkich automatycznych programéw gotowania, za wyjqtkiem programow
LFRY’,,PASTA" i ,QUICK COOK”.
Nie zaleca sie korzystania z funkji ,Time Delay’, jesli w sktad potrawy wchodzq produkty mleczne lub inne szybko psujqce sie
produkty (jajka, Swieze mleko, migso, ser; itp.).
Ustawiajqc czas dla funkeji Time Delay” nalezy pamietac, ze w programie ,STEAM” odliczanie czasu rozpoczyna sie dopiero po
osiqgnieciu przez urzqdzenie odpowiedniej temperatury (po osiggnieciu przez wode stanu wrzenia).



Funkcja podtrzymywania temperatury gotowych potraw ,Keep Warm” (podgrzewanie automatyczne)
Funkcja ta wigcza si¢ automatycznie zaraz po zakoriczeniu dziatania programu gotowania i moze ona podtrzymywac tempe-
rature gotowego dania w granicach 70-75°C w ciggu 24 godzin. O dziataniu funkcji podgrzewania automatycznego informu-
je Swiecaca sie lampka kontrolna ,Reheat/Cancel’, na wyswietlaczu nastepuje odliczanie czasu pracy w danym trybie. W razie
koniecznosci funkcje podgrzewania automatycznego mozna wytaczyc, naciskajac i przytrzymujac przez kilka sekund przycisk
,Reheat/Cancel”.

0Odtaczanie funkeji podgrzewania automatycznego

Wiaczenie sie podgrzewania automatycznego po zakonczeniu dziatania programu gotowania nie jest zawsze pozadane.
Dlatego tez w multikuchniaze REDMOND RMK-M911E przewidziano mozliwos¢ odtaczenia danej funkcji przy uruchamianiu
Lub w trakcie dziatania podstawowego programu gotowania. W tym celu przy uruchamianiu lub w trakcie dziatania programu
nacisnij i przytrzymaj przez kilka sekund przycisk ,Menu/Keep Warm’, dopoki lampka kontrolna ,Reheat/Cancel” nie zgasnie.
Aby ponownie wigczy¢ funkcje automatycznego podgrzewania dan, nacisnij przycisk ,Menu/Keep Warm” jeszcze raz (lampka
kontrolna ,Reheat/Cancel” zapali sie).

Funkeja odgrzewania dan
Wielofunkcyjnego multikuchniaa REDMOND RMK-M911E mozna uzywac do odgrzewania zimnych dan. W tym celu:

« Przetoz danie do misy, nastepnie wstaw mis¢ w obudowe urzadzenia.

« Zamknij pokrywe, podtacz urzadzenie do pradu.

« Nacisnij i przytrzymaj przez kilka sekund przycisk ,Reheat/Cancel”az ustyszysz sygnat dzwigkowy. Zapali si¢ odpowiednia
lampka kontrolna na wyswietlaczu oraz lampka kontrolna na przycisku ,Reheat/Cancel”. Minutnik zacznie odliczac czas
odgrzewania.

Urzadzenie podgrzeje danie do temp. 70-75°C i bedzie podtrzymywac te temperature w ciggu 24 godzin. W razie ko-
niecznosci funkcje odgrzewania mozna zatrzymac, naciskajac i przytrzymujac przez kilka sekund przycisk ,Reheat/
Cancel’, dopoki nie zgasnie odpowiednia lampka kontrolna na wyswietlaczu oraz lampka kontrolna przycisku ,Reheat/
Cancel”.

Pomimo tego, ze multikuchnia moze utrzymywac danie w stanie gorgcym do 24 godzin, nie zaleca sig pozostawiac podgrzane-
& go dania na wigcej niz dwie, trzy godziny, gdyz w niektdrych przypadkach zmianie moze ulec smak dania.

0gélne zasady uzywania programéw automatycznych
WAZNE! Jesli urzqdzenie jest wykorzystywane do gotowania wody (na przyktad, przy qotowaniu produktdw), ZABRANIA SIE ustawienie
temperatury gotowania powyzej 100°C. To moze i awarii W tej przyczynie tez SIE ZABRANIA
uzywac dla gotowania wody programdw ‘BREAD’, ‘FRY’, “BAKE”.

. Przygotuj (odmierz) potrzebne sktadniki.

. Umies¢ sktadniki w misie urzadzenia wielofunkcyjnego, zgodnie z programem gotowania i umies¢ ja w obudowie
urzadzenia. Wazne jest, by wszystkie sktadniki, tacznie z ptynami, znajdowaty sie ponizej kreski, 0oznaczajacej maksymal-
ny poziom i znajdujacej sie na wewnetrznej stronie misy. Upewnij sig, Ze misa wstawiona jest rowno i ze przylega do
ptyty grzewczej.

. Zamknij pokrywe wielofunkcyjnego multikuchniaa az do jej zatrzasniecia. Podtacz urzadzenie do pradu.

UWAGA! Jesli gotowac w wysokiej temperaturze z wykorzystaniem duzej ilosci oleju roslinnego, zawsze pozostawic pokrywe
otwartg.

4. Naciskajac przycisk ,Menu/Keep Warm” wybierz odpowiedni program gotowania (na wyswietlaczu zapali sie wskaznik

programu).

5. Jesli nie jestes zadowolony z czasu gotowania domyslnie, wartos¢ te mozna zmienic, naciskajac przycisk ,Hour” i ,Min”.
W programie MULTICOOK mozna réwniez zmieni¢ temperature gotowania przed uruchomieniem. Po wybraniu programu
na wyswietlaczu zaswieci sie wskaznik temperatury gotowania. Kliknij przycisk Jemperature”, aby wybrac zadang wartosc.

6. W razie potrzeby ustaw czas opdznionego startu. Funkcja Time Delay” jest niedostepna dla programéw ,FRY”, ,PASTA’
oraz,,QUICK COOK”.

7. Aby uruchomi¢ program gotowania, naciénij i przytrzymaj przez kilka sekund przycisk ,Start’, az nie zapala sie lampki
kontrolne przyciskow ,Start” i ,Reheat/Cancel’. Rozpocznie sie dziatanie wybranego programu i odliczanie czasu przy-
gotowania potrawy. W programie ,STEAM” odliczanie czasu do korica gotowania rozpoczyna sie od momentu osiagnie-
cia przez wodg stanu wrzenia i pojawienia sie odpowiedniej ilosci pary w misie; w programie ,PASTA” - po zagotowaniu
sie wody w misie, umieszczeniu w niej produktow i ponownym nacisnieciu przycisku ,Start”.

8. W razie potrzeby mozna wczesniej odtaczy¢ funkcje podgrzewania automatycznego dan, naciskajac i przytrzymujac
przycisk ,Menu/Keep Warm’, dopoki nie zgasnie lampka kontrolna przycisku ,Reheat/Cancel’. Ponowne nacisniecie
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przycisku ,Menu/Keep Warm” wiaczy dang funkcje. Funkcja podgrzewania automatycznego jest niedostgpna dla progra-
mow,YOGURT/DOUGH” i ,BREAD”.

. Sygnat dzwigkowy informuje o zakoriczeniu pracy programu. Nastepnie, w zaleznosci od wybranego programu lub
ustawien biezacych, urzadzenie przejdzie do trybu podgrzewania automatycznego ($wieci sie lampka kontrolna przyci-
sku ,Reheat/Cancel”) lub do trybu oczekiwania (miga lampka kontrolna przycisku ,Start”).

. Aby anulowac wybrany program, przerwac proces gotowania lub podgrzewania automatycznego, nacisnij i przytrzymaj
przez kilka sekund przycisk ,Reheat/Cancel”.

W dziale Porady dotyczqce gotowania mozna znalez¢ odpowiedzi na najczesciej zadawane pytania.

-
o

W celu gwarandji osiqgniecia najlepszego rezultatu, polecamy przepisy znajdujqce sie w ksigzce przepisow, dotgczonej do
multikuchniaa REDMOND RMK-M911E, ktdra byta przygotowana specjalnie dla tego modelu urzqdzenia.

@ Jesli oczekiwany rezultat nie zostat osiggniety przy pomocy programéw automatycznych, uzyj uniwersalnego programu ,MUL-
& TICOOK"z rozszerzonym zakresem ustawien recznych, co daje ogromne mozliwosci dla kulinarnych eksperymentow.

Program ,MULTICOOK”
Program ten przeznaczony jest do przygotowania praktycznie wszystkich dan wedtug ustawionych przez uzytkownika para-
metréw dotyczacych temperatury i czasu gotowania. Dzieki programowi ,MULTICOOK” multikuchnia REDMOND RMK-M911E
zamieni caty szereg akcesoriow kuchennych i pozwoli przygotowac danie praktycznie wedtug kazdego przepisu przeczytane-
go w starej ksiazce kucharskiej lub znalezionego w Internecie.
Dla Paristwa wygody przy gotowaniu potraw w temperaturze do 80°C funkcja podgrzewania automatycznego jest wytaczona.
W razie potrzeby mozna jg wtaczy¢ recznie, naciskajac i przytrzymujac przez kilka sekund przycisk ,Menu/Keep Warm” po
uruchomieniu programu gotowania, zanim zaswieci sie lampka kontrolna ,Reheat/Cancel”.
« Sugerowany czas gotowania dla programu ,MULTICOOK” wynosi 15 minut, a sugerowana temperatura gotowania wyno-
si 100°C.
 Zakres recznej regulacji temperatury (zmiany temperatury dokonuije sie naciskajac przycisk Jemperature”) wynosi 35-170°C
z mozliwoscig zmiany co 5°C
 Zakres recznej regulacji czasu gotowania wynosi 5 minut — 12 godzin z mozliwoscig zmiany co 1 minute dla odcinka
czasu do 1 godziny lub z mozliwoscig zmiany co 5 minut dla zakresu czasu wynoszacego ponad 1 godzine.
Za pomocq programu ,MULTICOOK” mozna przygotowac wiele réznych potraw. Skorzystaj z ksigzki przepisow przygotowanych
przez naszych profesjonalnych kucharzy lub ze specjalnej tabeli temperatur zalecanych przy gotowaniu réznych potraw i pro-
duktow.

Jesli uzywasz program MULTICOOK do gotowania wody (na przyktad podczas gotowania produktow), nie nalezy ustawiac
temperature gotowania powyzej 100°C.

Program ,0ATMEAL’
Zalecany jest do przygotowywania kaszy na mleku. Czas gotowania dla tego programu wynosi 10 minut. Mozliwe jest reczne
ustawienie czasu gotowania w zakresie od 5 minut do 1 godziny 30 minut z mozliwoscig zmiany co 1 minute.
Program ,OATMEAL" przeznaczony jest do gotowania kaszy z wykorzystaniem mleka pasteryzowanego o niskiej zawartosci
ttuszczu. Aby mleko nie wykipiato i danie spetnito oczekiwania, przed gotowaniem nalezy:
« doktadnie ptukac wszystkie rodzaje kaszy (ryz, kasza gryczana, kasza jaglana, itp.), dopdki woda nie bedzie przezroczysta;
 przed gotowaniem posmarowac mis¢ multikuchniaa mastem;
* przestrzegac proporcji, odmierzajac sktadniki zgodnie ze wskazéwkami umieszczonymi w ksigzce kucharskiej;
 zmniejszac lub zwigkszac ilos¢ sktadnikéw proporcjonalnie;
« uzywajac mleka petnego, rozcienczyc je z woda pitng w proporcji 1:1.
Wasciwosci mleka i kasz, w zaleznosci od pochodzenia i producenta, moga sie réznic, co moze mie¢ wptyw na rezultat goto-
wania.
Jesli przy pomocy programu ,OATMEAL” oczekiwany rezultat nie zostat osiggniety, skorzystaj z uniwersalnego programu
L,MULTICOOK". Optymalna temperatura gotowania kaszy na mleku wynosi 95°C. llos¢ sktadnikéw oraz czas przygotowywania
nalezy ustali¢ w oparciu o przepis.
Program ,STEW”
Program ten przeznaczony jest do duszenia warzyw, migsa, drobiu i owocow morza. Sugerowany czas gotowania dla danego
programu wynosi 1 godzine. Mozliwe jest reczne ustawienie czasu gotowania w zakresie od 20 minut do 12 godzin z mozli-
woscig zmiany co 5 minut.



Program ,FRY”

Program przeznaczony jest do smazenia migsa, warzyw, drobiu oraz owocéw morza. Sugerowany czas gotowania dla danego
programu wynosi 15 minut. Mozliwe jest reczne ustawienie czasu gotowania w zakresie od 5 minut do 1 godziny 30 minut z
mozliwoscig zmiany co 1 minute. Funkcja Time Delay” w danym programie jest niedostepna.

Aby sktadniki nie przypalaly sie, przestrzegaj zaleceri umieszczonych w ksigzce kucharskiej, a takze od czasu do czasu przemie-
& szaj zawartosc misy. Mozliwe jest przygotowywanie potraw przy otwartej pokrywie multikuchniaa.

Program ,SOUP”

Program przeznaczony jest do gotowania roznego rodzaju zup, a takze kompotéw i napojow. Sugerowany czas gotowania dla
tego programu wynosi 1 godzine. Mozliwe jest reczne ustawienie czasu gotowania w zakresie od 20 minut do 8 godzin z
mozliwoscig zmiany co 5 minut.

Program ,STEAM”
Program przeznaczony jest do gotowania na parze warzyw, ryb, mies, potraw dietetycznych i wegetarianskich oraz dan dla
dzieci. Sugerowany czas gotowania dla tego programu wynosi 15 minut. Mozliwe jest reczne ustawienie czasu gotowania w
zakresie od 5 minut do 2 godzin z mozliwoscig zmiany co 5 minut.
Do gotowania przy pomocy tego programu uzyj specjalnego naczynia (wchodzi on w sktad zestawu):
1. Nalej do misy 600-1000 ml wody. Umies¢ w niej naczynie do gotowania na parze.
2. Odmierz i przygotuj produkty zgodnie z przepisem, rozt6z je réwnomiernie w naczyniu i umies¢ mise w podstawie
urzadzenia. Upewnij sig, ze misa przylega do elementu grzewczego.
3. Postepuj zgodnie ze wskazowkami w punktach 3-10 rozdziatu ,0gélne zasady uzywania programéw automatycznych”.
0 Odliczanie czasu pracy programu rozpocznie sie po osiqgnieciu przez wode stanu wrzenia i pojawienia sie w misie odpowied-
niej ilosci pary.
Jesli nie korzystasz z automatycznych ustawieri czasu dla danego programu, pomocna bedzie tabela zalecanego czasu gotowa-
nia roznych produktéw na parze.

Program ,PASTA’

Program przeznaczony jest do gotowania wszelkiego rodzaju makarondw, parowek, gotowania jajek, itd. Sugerowany czas gotowania
dla tego programu wynosi 8 minut. Mozliwe jest reczne ustawienie czasu gotowania w zakresie od 2 do 20 minut z mozliwoscig
zmiany co 1 minute. Program przewiduje doprowadzenie wody do stanu wrzenia, wrzucenia do niej sktadnikow oraz ich gotowanie.
Specjalny sygnat dzwiekowy informuje o zagotowaniu wody oraz o potrzebie dodania sktadnikow. Odliczanie czasu pracy programu
rozpoczyna sie po powtdrnym nacisnieciu przycisku,Start”. Funkcja Time Delay”w danym programie jest niedostepna.

Podczas g ia niektdrych produktow (np. mak | itp.) powstaje piana.Aby zawartosc misy nie wykipiata, mozna otworzyc
& pokrywe kilka sekund po wrzuceniu produktdw do wrzqtku.
Program ,SLOW COOK”

Program przeznaczony jest migdzy innymi do gotowania prazonego mleka oraz do duszenia mies. Sugerowany czas gotowa-
nia dla tego programu wynosi 5 godzin. Mozliwe jest reczne ustawienie czasu gotowania w zakresie od 1 do 8 godzin z
mozliwo$cig zmiany co 10 minut.

Program ,,BOIL”

Program przeznaczony jest do gotowania warzyw i roslin straczkowych. Sugerowany czas gotowania dla tego programu wynosi
40 minut. Mozliwe jest reczne ustawienie czasu gotowania w zakresie od 5 minut do 2 godzin z mozliwoscia zmiany co 5 minut.
Program ,BAKE”

Program przeznaczony jest do pieczenia ciast biszkoptowych, zapiekanek, ciast drozdzowych i ciasta francuskiego. Czas pie-
czenia dla tego programu wynosi 1 godzing. Mozliwe jest reczne ustawienie czasu gotowania w zakresie od 20 minut do
8 godzin z mozliwoscig zmiany co 5 minut.

Aby sprawdzic czy biszkopt jest gotowy, wystarczy wetkngc w niego drewniany patyczek (wykataczke).Jesli po wyjeciu patyczka
& nie zostaty na nim kawateczki ciasta - biszkopt jest gotowy.
Przy pieczeniu chleba zaleca sie odtgczyc funkcje podgrzewania automatycznego potraw na wszystkich etapach pracy programu.
Program ,GRAIN”

Program przeznaczony jest do gotowania réznego rodzaju kasz oraz dodatkéw do dan. Czas pieczenia dla tego programu wynosi
35 minut. Mozliwe jest reczne ustawienie czasu gotowania w zakresie od 5 minut do 4 godzin z mozliwoscig zmiany co 5 minut.

Program ,PILAF”
Program przeznaczony jest do gotowania rdznego rodzaju pilawu. Sugerowany czas gotowania dla tego programu wynosi
1 godzine. Mozliwe jest reczne ustawienie czasu gotowania w zakresie od 20 minut do 1 godziny 30 minut z mozliwoscia
zmiany co 10 minut.

Program ,YOGURT/DOUGH”

Przy pomocy tego programu mozna przygotowac pyszne i zdrowe jogurty. Program moze by¢ uzyty takze do koricowej fermen-
tacji ciasta. Czas przygotowywania dla tego programu wynosi 8 godzin. Mozliwe jest reczne ustawienie czasu pracy programu
w zakresie od 6 do 12 godzin z mozliwoscig zmiany co 10 minut. Funkcja podgrzewania automatycznego dla tego programu
jest niedostepna. Umieszczajac sktadniki w urzadzeniu pamietaj, Zeby znajdowaty sie one ponizej linii 1/2 zaznaczonej na
wewnetrznej powierzchni misy.

Program ,PIZZA’
Program przeznaczony jest do przygotowania pizzy. Czas przygotowywania dla tego programu wynosi 25 minut. Mozliwe jest
reczne ustawienie czasu gotowania w zakresie od 20 minut do 1 godziny z mozliwoscig zmiany co 5 minut.

Program ,BREAD”
Program przeznaczony jest do pieczenia réznego rodzaju chleba z maki pszennej oraz z dodatkiem maki zytniej. Program
obejmuje peten cykl przygotowania chleba od wyrastania ciasta do pieczenia. Sugerowany czas pracy dla danego programu
wynosi 3 godziny. Mozliwe jest reczne ustawienie czasu gotowania w zakresie od 1 do 6 godzin z mozliwoscia zmiany co
10 minut. Funkcja podgrzewania automatycznego dla tego programu jest niedostepna.

« Umieszczajac sktadniki w urzadzeniu pamietaj, zeby znajdowaty sie one ponizej linii 1/2 zaznaczonej na wewnetrznej
powierzchni misy.
Nalezy pamigtac takze, ze podczas pierwszej godziny pracy programu odbywa si¢ wyrastanie ciasta, a nastepnie pieczenie
chleba.
Przed uzyciem make nalezy przesiac, aby ja dobrze napowietrzyc i pozbyc sie zanieczyszczen.
Nie zaleca sie uzywania funkcji ,Time Delay’, gdyz moze to wptynac na jakos¢ gotowego produktu.
Nie otwieraj pokrywy urzadzenia przed catkowitym zakoriczeniem procesu pieczenia! Od tego zalezy jakos¢ upieczonego chleba.
Aby skroci¢ czas oraz utatwic proces pieczenia, zalecamy korzystac z gotowych mieszanek do pieczenia chleba.

Program ,DESSERT”

Program przeznaczony jest do przygotowywania réznego rodzaju deseréw z owocami. Sugerowany czas gotowania dla tego
programu wynosi 1 godzing. Mozliwe jest reczne ustawienie czasu gotowania w zakresie od 5 minut do 4 godzin z mozliwo-
$cig zmiany co 5 minut.

Program ,QUICK COOK”

Program stuzy do szybkiego gotowania ryzu oraz roznego rodzaju kasz.

Dla danego programu ustawienie czasu gotowania oraz funkcja Time Delay” s niedostepne.

[1. DODATKOWE MOZLIWOSCI

« Przygotowanie founde

« Pasteryzacja produktéw ptynnych

« Smazenie na gtebokim oleju « Podgrzewanie produktow dla dzieci

« Przyrzadzanie twarogu, sera « Sterylizacja naczyn i przedmiotow higieny osobistej
Przepisy, o ktdrych mowa w sekcji dari mozna znalez¢ w ksigzce kucharskiej lub na stronie internetowej www.redmond.company.

[V. AKCESORIA DODATKOWE

Naby¢ akcesoria dodatkowe do multikuchniaa REDMOND RMK-M911E i dowiedziec sie o nowosciach produkcji REDMOND
mozna na stronie www.redmond.company lub w sklepach oficjalnych dealerdw.

V. CZYSZCZENIE | KONSERWACIA URZADZENIA

Przed czyszczeniem urzadzenie upewnij sig, ze jest ono odtaczone od pradu i Ze catkowicie wystygto. Uzywaj migkkiej $cie-
reczki i nierysujacych srodkéw do czyszczenia naczyn. Zaleca sie czyscic urzadzenie od razu po jego uzyciu.

@

Do czyszczenia zabrania sig uzywac rysujqcych srodkow do czyszczenia, ostrych zmywakdw oraz agresywnych substancji che-
micznych. Zabrania sie zanurzanie obudowy urzqdzenia w wodzie lub ptukanie jej pod strumieniem biezqcej wody.



Przed pierwszym uzyciem lub w celu usunigcia zapachw po gotowaniu zaleca sie gotowanie potowki cytryny przez 15 min.
w programie ,STEAM”.

Mise, wewnetrzng aluminiowa pokrywe oraz zawor pary nalezy czysci¢ kazdorazowo po uzyciu urzadzenia. Mise mozna my¢
w zmywarce. Po umyciu misy przetrzyj suchg sciereczk jej wewnetrzng powierzchnie.

W celu oczyszczenia wewnetrznej aluminiowej pokrywy (A5):

1
2.
3.
4.
5.

Otwaorz pokrywe urzadzenia.

Po wewnetrznej stronie pokrywy jednoczesnie wcisnij do $rodka dwa plastikowe uchwyty mocujace.

Nie uzywajac sity pociagnij do siebie i w d6t wewnetrzng pokrywe aluminiowa tak, aby odtaczyta sie ona od podstawo-
wej pokrywy.

Przetrzyj powierzchnig obu pokryw wilgotng szmatkg lub chusteczka. W razie potrzeby umyj zdjeta pokrywe pod stru-
mieniem biezacej wody, uzywajac srodka do mycia naczyn. Nie zaleca sie mycia w zmywarce.

Upewnij sig, ze urzadzenie zostato ztozone poprawnie: wstaw aluminiowa pokrywe w gérne rowki, potacz ja z podsta-
wowa pokrywg urzadzenia i lekko nacisnij uchwyty mocujgce do momentu ich zatrzasniecia. Wewnetrzna aluminiowa
pokrywa powinna trwale przylegac do zewnetrznej pokrywy urzadzenia.

Zawor pary umieszczony jest w specjalnym gniezdzie na wierzchniej pokrywie urzadzenia i sktada sie z dwoch czesci: ze-
wnetrznego dysku i podstawy.

1
2.

3.

e

4,

Lekko pociagnij dysk zewnetrzny za wystep do gory i na siebie, tak jak to jest pokazane na rysunku A6.

Na wewnetrznej stronie dysku przekre¢ podstawe zaworu odwrotnie do ruchu wskazowek zegara (w kierunku ) do
oporu i zdejmij s3.

Delikatnie zdejmij gumke zaworu pary, stosujac wyzej wymienione zasady.

UWAGA! Aby zapobiec deformacji gumki zaworu, zabrania sie jej skrecania lub rozciggania.

Upewnij sie, ze urzadzenie zostato ztozone poprawnie: umies¢ gumke na swoim miejscu, potacz rowki podstawowej
czedci zaworu z odpowiednimi rowkami na wewnetrznej stronie dysku zgodnie z ruchem wskazéwek zegara (w kierun-
ku (). Wi6z zawdr pary do gniazda na pokrywie urzadzenia (dysk zewnetrzny nalezy umiescic wypukta czescia do tytu
urzadzenia).

Kondensat, ktdry tworzy sie podczas gotowania potraw, w danym modelu zbiera sie w specjalnej szczelinie na korpusie
urzadzenia wokdt misy i sptywa do pojemnika umieszczonego z tytu urzadzenia.

1

2.
3.
4.

Otworz pokrywe, wyjmij mise. W razie potrzeby lekko podnies przednig cze$¢ multikuchniaa tak, aby kondensat mogt
catkowicie sptynac do pojemnika.

Zdejmij pojemnik, chwytajac za wystep i delikatnie pociggajac pojemnik do siebie.

Wylej kondensat. Przemyj pojemnik i wstaw go na miejsce.

Kondensat, ktdry zostat w szczelinie wokot misy wytrzyj za pomoca $ciereczki.

Transport i Magazynowanie

Jesli na wewnetrznych Sciankach urzadzenia powstawaty naloty lub osad, to nalezy uzy¢ preparatu przeznaczonego do usu-
wania nalotu z urzadzer domowych. Nalezy stosowac sig do wskazowek producenta preparatu.

Przed przechowywaniem i ponownym uzyciem urzadzenia nalezy wyczysci¢ i wysuszy¢ wszystkie czeéci urzadzenia.
Urzadzenie nalezy przechowywac w suchym miejscu z dala od zrodet ciepta i bezposredniego oddziatywania promieni
stonecznych.

Na opakowanie urzadzenia nie powinna kapa¢ woda i inne substancje ciekte.

VI. WSKAZOWKI,DOTYCZACE PRZYGOTOWYWANIA POTRAW

W niniejszym rozdziale zebrane s3 typowe btedy popetniane podczas przygotowywania potraw w multikuchniaze, ponadto
wskazane s3 ich mozliwe przyczyny oraz sposoby ich unikniecia.

DANIE JEST NIEDOGOTOWANE

Pokrywa urzadzenia nie byta zamknieta lub zamknieta
w spos6b niedostateczny, dlatego temperatura przygo-
towania jest zbyt niska.

Motzliwe przyczyny Rozwigzanie

Podczas gotowania nie nalezy otwierac pokrywy urzadzenia.

Nalezy zamknac pokrywe multikuchniaa na zatrzask. Nalezy upewnic sie, ze nic
nie blokuje zamkniecia pokrywy urzadzenia, a uszczelka na pokrywie wewnetrz-
nej nie zostata odksztatcona.

Misa nieprawidtowo przylega do elementu grzejnego,
dlatego temperatura przygotowania byta zbyt niska.

Nieprawidtowy dobor sktadnikéw; sktadniki nie s3 prze-
znaczone sig do przygotowania w danym programie.
Sktadniki zostaty pokrojone zbyt grubo, naruszono pro-
porcje sktadnikow. Czas przygotowania byt zbyt krétki.

W misie znajduwalo sie zbyt mato wody mezbednej do
¥ nej ilosci pary parze

W misie byto zbyt duzo oleju.
Smazenie

Zbyt duza wilgoc¢ w misie.
Gotowanie: kipienie podczas gotowania produktow
kwasnych

W czasie wyrastania ciasto przywarto

do pokrywy wewnetrznej i przykryto
kanat do odprowadzania skroplin.

Wypiekanie
ciasta (ciasto
nie upiekto
sie) W misie byto zbyt duzo ciasta.

PRZEGOTOWANIE POTRAW

Zbyt matailosc sktadnikow lub zbyt dtugi czas
przygotowania.

Po zakoriczeniu pracy programu gotowe danie
zbyt dtugo byto podgrzewane za pomoca
funkeji podgrzewania automatycznego.

KIPIENIE

Mileko kipi podczas gotowania kaszy na mleku.

Sktadniki nie byty oczyszczone przed uzyciem lub byty oczysz-
czone nieprawidtowo (np. niedostatecznie umyte). Nie zastoso-
wano si¢ do proporcji sktadnikow zawartych w przepisie lub

wybrano nieodpowiedni rodzaj sktadnikow.
Produkt tworzy piane

PRZYPALANIE SIE POTRAW
Misa byta ni

nie umyta po przyg

dzona.

iu poprzed-
niego positku. Nieprzywierajgca powtoka misy zostata uszko-

Misa multikuchniaa powinna by¢ ustawiona réwnomiernie oraz przylegac do
elementu grzejnego.

Nalezy upewnic sie, ze w urzadzeniu nie znajdujg sie inne przedmioty. Element
grzejny nie moze by zabrudzony.

Zaleca sie ych przepisow (dc h do danego
modelu multikuchniaa). Dobursktadnlkow sposdb ich pokrojenia oraz utozenia,
program i czas przygotowania powinny by¢ zgodne z wybranym przepisem.

Do misy nalezy wlac tyle wody, ile przewidziano w przepisie. W razie konieczno-
$ci nalezy sprawdzi¢ poziom wody w trakcie gotowania.

Podczas smazenia wystarczy, aby cienka warstwa oleju przykryta dno misy.
Podczas smazenia w koszyku do smazenia w gtebokim ttuszczu nalezy stosowac
sie do przepisu.

Nie nalezy zamyka¢ pokrywy multikuchniaa podczas smazenia, jesli nie jest to
wymagane w przepisie. Swiezo zamrozone produkty przed smazeniem nalezy
rozmrozic i odlac wode.

Niektore produkty wymagaja specjalnych zabiegéw przed gotowaniem, np.
ptukania. Nalezy stosowac si¢ do wybranego przepisu.

Nalezy wtozy¢ mniejszg ilos¢ ciasta do misy multikuchniaa.

Nalezy wyjac ciasto z misy, odwréci¢ na druga strone, ponownie wtozy¢ do misy i
kontynuowac pieczenie. Nalezy wtozy¢ mniejszg ilos¢ ciasta do misy multikuchniaa.

Nalezy postepowac zgodnie z przepisem. Sktadniki, sposab ich pokrojenia, proporcje, wybor
programu i czasu przygotowania powinny odpowiadac temu, co znajduje sie w przepisie.
Nie zaleca sie zbyt dtugiego korzystania z funkcji podgrzewania automatycznego. Jesli

multikuchnia zostat
tycznego, to nalezy z niej korzystac w rozsadny sposéb.

w funkcje wstepnego wytaczania podgrzewania automa-

Jakos¢ i wiasciwosci mleka zaleza od miejsca i sposobu jego przetwa-
rzania. Zaleca si¢ wytacznie mleko UHT o zawartosci 2,5% ttuszczu. W
razie potrzeby mleko mozna rozrzedza¢ woda.

Nalezy postepowac zgodnie z przepisem przeznaczonym do danego
modelu multikuchniaa. Sktadniki, sposob krojenia, proporcje, wybdr
programu i czasu przygotowania powinny odpowiadac przepisowi.

Kasze, migso, ryby i owoce morza nalezy doktadnie umy¢ przed uzyciem.

Zaleca sie doktadnie umyc produkt, zdja¢ zawor lub przygotowac z
otwartg pokrywa

Przed uzyciem multikuchniaa nalezy upewnic sig, ze misa jest doktadnie
umyta, a powtoka nieprzywierajaca nie zostata uszkodzona.



REDMOND

Uzyto mniejszej ilosci sktadnikéw w misie niz przewidziano Nalezy postepowat zgodnie 2 przepisem.

Podczas gotowania w misie byto zbyt mato oleju (nie zostaty

Zachowane proporgie skiadnikow). Nalezy zachowywac proporcje sktadnikow.

Podczas pieczenia wewnetrzne krawedzie misy nie byty po- ¢ dno oraz

smarowane margarynag.

Przed ciasta nalezy p
ne misy margaryna.

ie wewnetrz-

UTRATA KSZTALTU SKEADNIKOW

W przepisie.
. L . ) ) . 6 Mieszanka owocéw morza (Swiezo mrozona) 300 800 5
Zbyt diugi czas praygotowana Nalezy skrocic czas przygotowania dania lub postepowac zgodnie ze spo-
. sobem przygotowania podanym w przepisie do danego multikuchniaa. 7 Ziemniaki (kostki 1,5-2 cm) 500 800 20
Pocczas smatenia w misie e byo oleu;adrik byly syt | PCA228 STaZeni do iy nalezywiacewel ofC ol ofimego by 8 Marchew (kostki 1,5-2 cm) 500 800 35
rzadko mieszane / obracane na druga trone przykryt dno misy cienka arstwa. Aby réwnomiernie usmazy¢ danie, nale- - -
! 2y mieszac lub obracac sktadniki co 5-7 minut. 9 | Buraki (kostki 1,5-2 cm) 500 1500 90
7 ¢ i cini 7y otwiera¢ i 10 | Warzywa $wiezo zamrozone 500 800 5
Podczas duszenia w misie byto zbyt mato oleju. Nalezy doda¢ v{ode, Bez koniecznosci nie nalezy otwierac pokrywy w czasie IZyW:
pracy urzadzenia. 11| Jajka 5szt. 800 10

0 Nalezy pamietac, ze sq to ogdlne zalecenia. Rzeczywisty czas gotowania moze roznic sie od zalecanego w zaleznosci od jakos¢
produktow, a takze od indywi h preferencji smakowych.

Zalecenia dotyczace ustawienia temperatury dla programu ,MULTICOOK”

Sktadniki byty mieszane zbyt czesto. Danie nalezy mieszac nie czedciej niz co 5-7 minut podczas smazenia. 35 Wyrastanie casta; 105 | Pilaw;
. . Nalezy skroci¢ czas przygotowania. Nalezy korzystac z przepisow przeznaczonych do . T
Zbyt dtugi czas przygotowania. wykonania w danym multikuchniaze, 40 | Przygotowanie jogurtu; 110 Sterylizacja;
45 | Zakwas; 115 | Przygotowanie syropu cukrowego;
WYPIEKI SA ZBYT WILGOTNE 50 Fermentacja; 120 | Golonka;
Uzyto ni iednich awierajacych zbyt duzowody | Nalezywybra sktadniki zgodnie z przepisem. Nalezy ograniczac uzycie 5 ) ) L
(np. soczystych warzyw | owocow, mrozonych jezyn, mietanyitp.). | sktadnikow zawierajacych duza ilos¢ wody. 55 Gottowan]e {VE i owocow morza w opakowaniu prozniowym, przy- |4 Przygotowanie zaprawy z maki do zup i sosow;
P P " . . . gotowanie WKru;
P Wypieki powinny by¢ wyjmowane z multikuchniaa zaraz po upieczeniu.
:3ﬂ?kktu &On}aze byt dtugo znajdowat sie w W razie koniecznosci mozna pozostawic produkt w multikuchniaze na 60 G ie kurczaka w op iu prozniowym, pr 130 | Zapiekanki
. krétki czas przy wiaczonej funkcji podgrzewania automatycznego. zielonej herbaty lub positkow dla dzieci; P ’
WYPIEKI OPADAJA 65 | Gotowanie w opakowaniu prézniowym; 135 | Smazenie owocow;
N.|e ubito jajek z cukrem. Nalezy ¢ 2godnie ze or ia w przepisie do 70 | Poncz; 140 | Wypieki drozdzowe;
Ciasto stato zbyt diugo. danego multikuchniaa. Skizdnik, sposob ich pokojenia, proporce, wybor 75 Pasteryzacja, herbata biata; 145 | Zapiekanie warzyw i ryby (w folii);
Nie przesiano maki ub nied nie ciasto. | Programu i czasu przygotowania powinny odpowiadac temu, co znajduje
i isi 80 Grzane wino; 150 | Zapiekanie migsa (w folii);
Sktadniki zostaty dodane w i J kolejnosci. Sie W przepisie. ! P esa (v ol
W wybranych modelach multikuchniadw REDMOND w programach ,STEW” i ,SOUP” przy niedostatecznej ilosci wody w misie 85 | Twardg 155 Piecenie pizzy
wigcza sie system ochrony przed przegrzaniem multikuchniaa. W takim przypadku program zatrzymuje sie i multikuchnia 90 | Czerwona herbata; 160 | Smazenie drobiu;
przechodzi do trybu podgrzewania automatycznego. . i
L. 3 95 | Kasze na mleku; 165 | Smazenie stekow;
Zalecany czas przygotowywania roznych produktéw na parze - - - -
100 | Zupy, bezy, konfitury, duszenie lub gotowanie warzyw i migsa; 170 | Przygotowanie nuggetsow, frytek;

1 Poledwica wieprzowa / wotowa (kostki 1,5-2 cm) 500 800 30/40
2 Poledwica barania (kostki 1,5-2 cm) 500 800 40
3 Filet kurczaka (kostki 1,5-2 cm) 500 800 20
4| Pulpeciki/kotlety 500 800 25/40
5 Ryba(filet) 300 800 15

Tabela programow gotowania (ustawienia fabryczne)

Gotowanie roznych potraw z mozliwoscia usta-
wienia temperatury i czasu i

5min -1 godz./ 1 min
1godz. - 12 godz./ 5 min

vl

‘ MULTICOOK 15 min ‘




RMK-M911E

= E.E 22 E £ Usterka Motliwe przyczyny Sposob usuniecia
ia uzytkowani; g Zakres czasu/doktadnosc = 29 E‘ . Taka sytuacja nie oznacza, ze jest to usterka urzadzenia, jest
Program Zalecenia ne E‘E ustawien 'E.g %E- 55 i?g;zr:ngismv;?zlj(lf V; ono spowodowane wyzwoleniem ochrony przed przegrza-
S " . X A :
“ % ofg podniesiong elemen- | Zbyt mata ilos¢ produktow gotowane lub produkty niem. Aby kontvynuowlac prace 2 multi-kuchnia, urza.d zenie
- : . . . tem grzejnym urzadze- | prayklefajg sie do dna gamka nalezy odtaczyc od gniazdka elektrycznego na 2-3 minuty, a
OATMEAL | Gotowanie kaszy na mleku 10min | 5min-1godz.30min/1min | v v nie v?yévsl/ie);la Komuni- yKieja) garnka. nastepnie ponownie podtaczy¢ do gniazdka. Aby uniknac
o mi s i dan . ia btedow, uzyj programu ,MULTICOOK" za pomo-
Duszenie migsa, ryb, warzyw, dodatkow i dan . . kat o btedzie E3. powtarzania /i
STEW ielosktadrikowych 1 godz. 20 min - 12 godz./ 5 min v v Q e do 170°C
sanio mi § o wi - PO Upewnij sig, ze zdejmowany przewdd elektryczny jest pod-
N ,1yb, d: losktad ] . . . - o A
FRY n;{(‘;‘f‘fy{yﬁ Migsa, fyb, Warzyw | dan wietos 15min | 5min - 1 godz.30 min/ 1 min v zgeiv(vﬁli]za;lil:lz?j?me fest podiaczony do urzadze taczony do odpowiedniego ztacza na urzadzeniu i jest wta-
. . - - - o g czony do gniazda
Soup Gotowanie rosotu,zup warzywnych i chtodnikéw = 1 godz. 20 min - 8 godz./ 5 min v v g;zqdzenle nie wiacza . jest gniazdo Podiacz urzadzenie do sp gniazda
STEAM GMEWk"”f'e na parze miesa, yb, warzywiinnych | o L 5 min - 2 godz./ 5 min v v v Sprawdz, czy jest napiecie wisieci elektrycznej Jezeli go brak,
produktow Brak pradu w sieci elektrycznej 2wroc sie do firmy, dostarczajcej energie elektryczng do
PASTA Gotowan!e makarorllqwz rozhnyl.jr; rot:jzaliow 2b0z; 8 min 2 min - 20min/ 1 min v v Twojego domu.
gotowanie parowek i innych potproduktow .- ) - Sprawdz, czy napiecie w sieci elektrycznej jest stabilne. Je-
SLOW COOK Przygotowanie prazonego mleka, migsa duszo- 5 qodz 1 godz. - 8 godz./ 10 min v v Pn{zzlrr{z;lnizeasi:;i?:\u ﬁ] r;?"eZT (Zc;z:;r:mn)a PIECR | el jest ono niestabilne lub nizsze od normy, zwr6c sie do
nego, migsa Lub ryby w galarecie godz. godz. - & godz. pradu) Y 24 Y organizacji, obstugujacej Twoj dom
BOIL Gotowanie warzyw i roslin straczkowych 40 min 5 min - 2 godz./ 5 min v v ) o Miedzy misg a elementem grzewczym znajduje si Odtgez urzadzenie od sieci elektrycznej, poczekaj, a2 wysty-
P ie kekstw biszkonts rekanek cinst Danie gotuje sie zbyt postmr]r)y przgdmlot lub czastki (Smiecie, kasza, gnie. Usu przediot postronny lub czastii
BAKE eczenie Keksow, DISZKOPLOW, zapiekanek, clast | 4 vy )0 min -8 godz/Smin | v/ v diugo. kawatki jedzenia)
drozdzowych i ciasta francuskiego 5 8 B 8 N
p5 ie kasz | dodatkn do daf G X Misa w korpusie multicookera jest wstawiona ze Wstaw mise réwno, bez skoséw.
GRAIN k:s‘f;”;::o (oo | dodatkOn do G20 COONME | 35in  Smin -4 godz/Smin | v/ v skosem ' i
o o X 8 3 Tarcza grzewcza st slnie zabrudzona Odtacz urzadzenie od sieci elektrycznej, poczekaj, az wysty-
PILAF Gotowanie rznego rodzaju pilawu (z migsem,z |4 godz 20 min - 1 godz. 30 min / v v gnie. Oczysc tarcze grzewcza
ryba, z drobiem, z warzywami) : 10 min T N
Misa jest nierowno wstawio- S .
YOGURT/ . o ) X dok dzen Wstaw mise rowno, bez skosow.
DOUGH Przyrzadzanie réznego rodzaju jogurtow 8godz. | 6godz.-12godz./10min | v/ Na do Korpusu urzadzenia
o - - - Naruszona iest | Pokrywa iest zamknieta Sprawdz, czy miedzy pokrywa a korpusem urzadzenia nie
PIZZA Przyrzadzanie pizzy 25 min 20 min - 1 godz./ 5 min v v ona | okrywa | et znajdujq sie przedmioty postronne ($miecie, kasza, kawatki
- - — - Podczas przygotowy- | szczelnosc potacze- | nieszczelnie lub dostat sie jedzenia) usu je.Zawsze zamyka pokrywe multicookera do
BREAD P!eczeme chleba z mak_| Zytnie] i pszennej (acz- 3 godz. 1 godz. - 6 godz./ 10 min v wania spud pokrywy | nia misy z pokryw_a pod nig przedmiot postronny prztyknie’cia )
nie z etapem wyrastania ciasta) wychodzi para. wewnetrzng multi- POL
P dzanie roznych deserd Swiezych . X cookera Uszczelka gumowa na pokry-
DESSERT 0;73;3, zanie roznych Geserow ze SWIERYh |4 gogy 5min - 4 godz./ 5 min v v wie wewnetrzne] jest silnie | Sprawdz stan uszczelki gumowej na pokrywie wewnetrznej
o = zanieczyszczona, zdeformo- | urzadzenia. Mozliwe, ze wymaga ona wymiany.
s § wana lub uszkod:
§ =
QuicK g g 0 W Jesli usterki w pracy aplikacji nie zostanq usuniete, nalezy zwrdcic sie do autoryzowanego centrum serwisowego REDMOND.
00K Szybkie gotowanie ryzu oraz kasz na wodzie @5 v Ekologicznie nieszkodliwa utylizacja (utylizacja sprzetu elektrycznego i elektronicznego)
g E Po zakoriczeniu okresu uzytkowania opakowanie, instrukcje uzytkowania, a takze samo urzadzenie nalezy oddac
£ do punktu zbiorki i recyklingu urzadzen elektrycznych i elektronicznych. Nie nalezy wyrzucac tego typu wyrobow
3
3 2 wraz ze zwyktymi odpadami z gospodarstwa domowego.
_— Uzywanych (starych) urzadzen nie nalezy wyrzucac z pozostatymi odpadami bytowymi, nalezy je utylizowac od-
< dzielnie. Posiadacze starych urzadzer powinni dostarczy¢ je do specjalnych punktéw odbiorczych. Jednoczesnie Twoj wktad
V| | ROZW | AZYWA N | E P R O B |_ E M OW w prawidtowa utylizacje niniejszego produktu przyczynia sie do oszczednego wykorzystywania zasobow naturalnych oraz
przyczynia sie do nieprzedostawania sie do $rodowiska naturalnego potencjalnie niebezpiecznych substancji.
Usterka Moiliwe Sposdb usuniecia Dane urzadzenie oznaczone jest zgodnie z Dyrektywa Europejska 2012/19/EU, regulujaca utylizacje sprzetu elektrycznego i
Na wyséwietlaczu poja- . ’ Odtacz urzadzenie od sieci elektrycznej, poczekaj, a2 wysty- elektronicznego.
wit sie komunikat o f:gi;ﬁg?ﬁﬁl:::me J;:Lzzkgdzeme phyty gnie. Szczelnie zamknij pokrywe, ponownie wtacz urzadzenie Dyrektywa ta okresla podstawowe wymagania odnosnie utylizacji i przerobki odpadow ze sprzetu elektrycznego i elektro-
btedzie: E1 - E3 g 9 do sieci elektrycznej nicznego, obowigzujace na catym terytorium Unii Europejskiej.




Drive neZ tento vyrobek poprvé pouZijete, pfectéte si pozorné ndvod k jeho pouZiti a ndvod

pak uschovejte k pozdéjsimu nahlédnuti. Sprdvné pouZivdni pristroje vyrazné prodlouZi jeho
Zivotnost.

Bezpetnostni opateni a pokyny v tomto navodu nepokryvaji vSechny mozné situace, které mohou nastat béhem provozu
zafizeni. Pii pouzivani tohoto pristroje se musi uZivatel fidit zdravym rozumem, byt opatrny a pozorny.

BEZPECNOSTNI OPATRENI

Vijrobce neodpovida za poskozeni, vyzvana nedodrzenim bezpetnostnich
pokynii a pravidel pro pouziti vyrobku.

Tento pﬁstrog')je elektrickym zafizenim pro pouziti v domacnosti. Pristroj
lze pouzit v bytech, rodinnych Ci venkovskych domech (resp. na chaté) a
za jinjch podobnych podminek mimo primyslové pouzit. Primyslové (i
jakekoliv pouziti s jinym Ucelem zafizeni se poklada za poruseni pokyni
prislusného pouziti vyrobku.V tomto pripadé vyrobce neodpovidd za moz-
né nasledky a Skody.

Pred pripojenim pristroje do elektrické sité provérte, zda odpovida nape-
ti v siti nominalnimu napéti na pfistroji (viz. technické (idaje a vyrobni
tabulku na pristroji).

Pouzivejte prodluzovaci kabel odpovidajici pfikonu pfistroje — nesoulad
parametrd miize zplsobit zkrat a nebo vzplanuti kabelu.

Pripojujte pristroj pouze k zasuvkdm s uzeménim - to je bezpodmi-
necny pozadavek ochrany pred zasahem elektrického proudu. Pfi
pouziti prodluzovaciho kabelu se presvédcete, zda také on ma uze-
meni.

POZOR!V dobé Cinnosti se pristroj nahfivd! Budte opatrni! Bezpod-
minecné, pred pouzitim naviékejte kuchyriské rukavice. Predchdzejte
opareni, nenakldnéjte se nad pristrojem pri otevirdni vika.

Odpojujte sitovy kabel ze zasuvky po pouZiti a také pri Cisténi nebo pre-
naseni pristroje. Vytahujte vidlici kabelu suchymi rukami pridrzujice vid-
lici a ne za kabel.

» Neprotahujte piivodni kabel dvefnimi otvory a nebo blizko zdroji tepla,

Hlidejte, aby pfivodni kabel nebyl pokrouceny a prehnuty, nedotykal se ostrych
predmétd, UL a hran nabytku.

NEZAPOMENTE: poskozent piivodniho kabelu mize privést k posko-
zenim, na které se nevztahuji podminky zdruky.Jestli je privodni kabel
poskozen a nebo potrebuje vyménu, je nutno se obratit do servisniho
centra, aby se predeslo moznym rizikim.

Pii zméné polohy diskového topného télesa musite pouzivat klesté, které
jsou v dodavaci souprave pristroje. Takovym zpiisobem si zabezpecite ochra-
nu pred popaleninami nebo neacekavanymi zrenenimi,

» Pii montovani topného disku v hor poloze ubezpete si, e je dobie upev-

nén v drazkach na sténach komory pristroje. Nespravné namontovani top-
ného telesa mdize zplsobit jeho volné premisténi béhem pouziti pristroje a
poskozeni.

Pokud chcete chytit tyto klesté je nutné pouZit chriapku. Dotykat se
topného disku bez ohledu na jeho umisténi je zakdzdno!

Aby nedoslo k zranéni elektrickym proudem nesmite ménit polohu
topného télesa, kdyz je pristroj pfipojen k elektrické siti!

Zakazuje se pfikryvat pristroj vickem, kdyz se diskové topné téleso
nachdzi v horni pozici.

Nestavte pristroj na mekky povrch.V dobé innosti nezakryvejte pristroj tka-
ninou nebo papirovymi ubrousky — méize dojit k prehfati a porude zafizeni.
Neni dovoleno pouziti pristroje na otevreném prostranstvi — liv plsobeni
vhkosti nebo cizich predmeétu uvnitf télesa pristroje mlize mit za nasledek
jeho vazné poskozeni.

Pred CiSténim pristroje se presvedcete, jestli e odpojen od elekiricke sité a
vystydly. Presné dodrzujte instrukce Cisténi pristroje.



)

)

ZAKAZUJE SE ponofovat téleso pristroje do vody a nebo umistovat
Jej pod proud vody!

Pristroj miize byt pouzivan détmi ve véku od 8 let a takeé lidmi s fyzickymi,
smyslovymi, duSevnimi odchylkami nebo nedostatecnymi zkusenostmi a
znalostmi tehdy, jestli je nad nimi dozor a byly-Li proskoleny se zaméfenim
na bezpecné pouzivani tohoto pristroje a v pfipadé, maji-Li predstavu o po-
tencialnim nebezpeci, spojeném s pouzivanim piistroje. DEti si nesmi hrat s
pristrojem. Skladujte pristroj v misté nedostupném pro déti mladsi 8 let.
(istént a obsluhu pristroje nemusi provadeét déti bez dozoru dospélych.
Obalovy material (folie, polystyren a tp.) mize bjt nebezpecny pro déti.
Nebezpeci uduseni! Chrarite jej v misté nedostupnem pro deti.

Jsou zakdzany samostatné opravy pristroje nebo provedeni zmén v konstruk-
(i piistroje. Oprava pristroje musi byt provadéna pouze specialistou autori-
zovaného servisniho centra. Neprofesionalné provedend oprava miize mit
za ndsledek poruchu pristroje, traz a poskozeni majetku.

POZOR! Je zakdzdno pouziti pfistroje pfi libovolné poruse.

Technické parametry
Model RMK-M911E  Povrch nddoby/panev ... nepfilnavy keramicky
Pikon 860-1000W  LED displej ano, barevny
Napéti 220-240V,50/60 Hz ~ 3D-ohfev. ano
Elektricka DEZPetNOSt ...ttt tiidal  CelkOVE TOZMENY .o 377 x 285 x 240 mm
Objem nadoby. 50 Vaha netto 5,7kg
Programy o o

1. MULTICOOK (VICEUCELOVE VARENI) 10. BAKE (PECENI)

2. 0ATMEAL§0VESNA KASE) 11. GRAIN (OBILI)

3. STEW (DUSENI) 12. PILAF (RIZOTO) )

4. FRY (SMAZENI) 13. YOGURT/DOUGH (JOGURT/TESTO)

5. SOUP (POLEVKA) 14.PIZZA

6. STEAM (V PARE) 15. BREAD (CHLEB)

7. PASTA(TESTOVINY) 16. DESSERT (MOUCNIK). i

8. SLOW COOK (POMALE VARENI) 17. QUICK COOK (RYCHLE VARENI)

9. BOIL (VARENI)
Funkce
Funkce MASTERFRY (vzestup topného tElesa).............u.. je  Predbézné vypnuti automatického ONFEVU .....vverevrerees ano
UdrZovani teploty hotovych jidel Ohfev jidla do 24 hodin
(QULOMALICKY ONFEV).corervrerrervirrrrsntnrn do 24 hodin  OdloZzeny start. do 24 hodin
Obsah
Multikuchyri 1ks.  Nabéracka 1ks.
Nadoba 1ks.  Plocha lzice 1ks.
Panev 1ks.  Kniha recepti 1ks.
Klesté 1ks.  Drzak nabéracky/\zice 1ks.
MFiZKa Pro Vareni v PATE cvvevevvsnssrnsrsssnsssnnsnins 1ks. Navod k obsluze 1ks.
Sklenicky na jogurt 6ks.  Servisni knizka 1ks.
Odmérka 1ks.  Napajeci kabel 1ks.

Vyrobce md prdvo na zmény vzhledu, obsahu a také technickych parametrii pristroje v pribéhu modernizace produktu bez
dodatecného ozndment téchto zmén. V technickych specifikacich je povolena chyba £10%.

Slozeni RMK-M911E A1
1. Poklitka

. Odnimatelné vnitini viko

. Zvedaci topné téleso

Nadoba

Tlacitko otvirani poklicky

. Ovladaci panel s displejem

Plast

. Rukojet pro prenaseni

. Odnimatelny parni ventil

10. Plocha lzice

Ovladaci panel A2

DO LT NN

11. Nabéracka

12. Odmérka

13. Panev

14. Klesté

15. Mfizka pro vafeni v pafe

16. Sklenicky na jogurt

17. Drzak nabéracky a (Zice

18. Napajeci kabel

19. Kontejner pro sbér kondenzatu

Multikuchyii REDMOND RMK-M911E je vybaven dotykovym panelem s multifunkénim barevnym LED displejem.
1 ,,Reheat/gancel“ (,Zruseni/Ohfev") — zapnuti/vypnuti funkce ohfevu, preruseni ¢innosti programu vareni, vyresetovani

nastaveni.

NouUvhA W

tického ohrevu.
., Start” — zapnuti daného rezimu vafeni.
. Displej.

0 o

. Time Delay" (,0dlozeny start") — zapnuti reZzimu nastaveni ¢asu odlozeného startu.
. Jemperature” (,Teplota“) — nastaveni hodnoty teploty v programu ,MULTICOOK".
. Hour" (,Hodiny") — volba hodnoty hodin v rezimech nastaveni doby vafeni a odlozeného startu.
. ,Min“(,Minuty") — volba hodnoty minut v reZimech nastaveni doby vareni a odloZeného startu.
. Quick cook” (,Rychlé vafeni”) — spusténi programu ,QUICK COOK".
,Menu/Keep Warm* (,Menu/Automaticky ohfev") — volba automatického programu vareni; prozatimni vypnuti automa-



Nastaveni displeje A3

Indikator provadéni automatického programu ,QUICK COOK*
Indikator ¢innosti programu vareni/ohfevu

Indikator faze vafeni

Indikétor zadané teploty v programu ,MULTICOOK"

Indikator ¢innosti funkce ,Time Delay”

Indikator rezimu Udajii ¢asovate

(asovat

Indikator vybraného automatického programu vareni

[. NEZZACNETE PRISTROJ POUZIVAT
Pristroj opatrné rozbalte a vyjméte jej z krabice, odstrarite obalovy material a reklamni nalepky, s vyjimkou nalepky se sériovym
tislem. Neni-li na pfistroji sériové Cislo, automaticky nemate narok na zarucni servis.

PLast pristroje otfete vlhkou utérkou. Nadobu vymyjte teplou vodou se saponatem. Vée peclivé osuste. Pfi prvnim pouZivani
je mozné, Ze ucitite nepatficny zapach - ten v3ak neni zpiisoben zavadou na pfistroji.V takovém pripadé pfistroj ocistéte.
A Po prevozu nebo skladovani pfi nizkych teplotdch je tfeba nechat stdt pristroj pred zapnutim nejméné 2 hodiny pfi pokojové

teploté.
POZOR! Je zakdzdno zvedat zafizeni naplnénou misou za rukojet.

ONO LA NN

Nezapinejte pristroj bez vnitini misky nebo prdzdnou misku — v pripadé ndhodného spusténi programu varent to bude vést ke kri-
tickému prehfdti pristroje nebo k poskozeni non-stick povlak. Pred smaZenim produktd naljjte do misky trochu rostlinného nebo
slunecnicového oleje.

@ POZOR! Je zakdzdno zvedat zarizeni rukojeti misy!

. POUZITI

Pfed prvnim zapojenim

Pfistroj polozte na pevny, rovny a vodorovny povrch tak, aby horka para, ktera vychdzi z parniho ventilu, nedopadala na tape-
ty, dekoracni Latky, elektronické pfistroje a jiné predméty ¢i materialy, které by mohly trpét v diisledku piisobeni zvysené
vlhkosti a teploty.

Pred vafenim se ujistéte o tom, Ze vnéjsi a viditelné vnitini ¢asti multikuchyrie nejsou poskozeny, otluceny ¢i jinak poniceny.
Mezi nadobou a topnymi télesy nesmi byt zadné cizi predméty.

Nastaveni doby vareni
V multikuchyrii REDMOND RMK-M911E je mozné samostatné nastavit cas vareni pro kazdy program (kromé programu ,QUICK
COOK"). Interval zmény a mozny rozsah zadaného asu zavisi na vybraném programu vareni. Pokud chcete zménit as:

1. Po zvoleni programu vafeni stisknutim tlacitka Hour" nastavte hodnotu hodin. Pokud tlatitko podrZite nékolik sekund,
spustite zrychlené zmény hodnoty.

2. Stisknutim tlatitka ,Min" nastavite hodnotu minut. Pokud tlatitko podrzite nékolik sekund, spustite zrychlenou zménu
hodnoty.

3. Cheete-li nastavit dobu vareni mensi nez jednu hodinu, stisknéte tlacitko ,Hour" na tak dlouho, nez dojde k vynulovani
hodnoty hodin. Pak stisknutim tlacitka ,Min" nastavte potfebnou hodnotu minut.

4. Po dokonceni nastaveni doby vareni (stale blika displej) piejdéte k dalSimu kroku v souladu s algoritmem vybraného
programu vareni. Pro zruseni viech zadanych hodnot, stisknéte tlatitko ,Reheat/Cancel’, poté nastavte cely program
vareni znovu.

PFi rucnim nastaveni doby vareni zvazte existujici moZnosti a casoveé intervaly nastaveni, které se u vybraného programu vare-
ni pfedpoklddaji, v souladu s tabulkou vychozich nastaveni.

Pro vase pohodli, rozsah casu programi vareni zacind od
krdtkou dobu, pokud se jidlo neuvarilo v zadanou dobu.

V nékterych automatickych programech zacne odpocitdni nastavené doby vareni teprve po vystoupdni na stanovenou provozni
teplotu. Napfiklad, pokud nalijete studenou vodu a nastavite v programu ,STEAM® dobu vareni 5 minut, spusténi programu a
odpocitdvdni nastavené doby vareni zacne az poté, co voda prijde k varu a vytvofi se dostatek pdry v nddobé.

ilnich hodnot. To

je cinnost prog prodlouzit na

V programu ,PASTA" zacne odpocitdvdni nastavené doby vareni az poté, co voda prijde k varu a po opétovném stisknuti tlacitka
JStart”

Funkce MASTERFRY A4
Multikuchyt REDMOND RMK-M911E je zabezpeten zvedacim topnym télesem. Diky tomu si ted miizete v multikuchyi pou-
Zivat nejen misu, ale i panev (ktera je v dodavaci soupravé).

& Pokud chcete chytit tyto klesté je nutné pouzit chiiapku. Dotykat se topného disku bez ohledu na jeho umisténi je zakdzdno!

Pro bezpecnost prdce pfi zméné polohy topného télesa pouzivejte klesté (které jsou v doddvaci soupravé pfistroje).

Pro umisténi topného télesa do horni polohy opatrné ho zvednite nadoraz a jemné otocte ve sméru proti hodinovych rucicek
az se svorniky v drazkach na sténach pracovni komory dobie neupevni.
Pro umisténi diskového topného télesa do dolni polohy trochu ho zvednite, aby svorniky veély do drazek na sténach pracovni
komory a po jemném otoceni disku ve sméru hodinovym ru¢ickam opatrné spustte.

@ Nepokousejte se zménit polohu topného télesa, kdyz pristroj je pripojen k elektrické siti!
Zakazuje se prikyvat pristroj vickem, kdyz se diskové topné téleso nachdzi v hori pozici.
A Pro vareni v multikuchyrii pouZivejte pdnev jen znacky, kterd je v doddvaci soupravé.

Funkce ,Time Delay” (,OdloZeny start")
Funkce umozfiuje nastavit ¢asovy interval, po kterém by jidlo mélo byt pipraveno (v zavislosti na dobé Cinnosti programu).
(as lze nastavit v rozmezi od 10 minut do 24 hodin s intervalem nastaveni 10 minut.Je tfeba vzit v ivahu, ze doba zpozdéni
musi byt del3i, nez nastavena doba vafeni, nebo se program spusti ihned po stisknuti tlacitka ,Start".
MiiZete nastavit ¢as odlozeného startu po vybéru automatického programu, po nastaveni hodnoty teploty a doby vareni:
1. Stisknutim tlatitka ,Time Delay" zapnete rezim nastaveni doby pro odlozeny start. Na displeji se zobrazi nadpis ,Time
Delay"a ¢asova zatne blikat.
2. Stisknutim tlacitka ,Hour" postupné zméiite hodnotu hodin. Vijchozi formét ¢asu — 24 hodin. Pokud tlacitko podrzite
nékolik sekund, spustite zrychlené zmény hodnoty.
3. Stisknutim tlatitka ,Min“ postupné zménte hodnotu minut. Pokud tlacitko podrzite nékolik sekund, spustite zrychlené
zmény hodnoty.
4. Chcete-li nastavit ¢as vafeni na méné nez jednu hodinu, v rezimu nastaveni hodin postupné stisknéte tlacitko ,Hour" az
do vynulovani hodnoty hodin. Pak stisknutim tlatitka ,Min" nastavte potfebnou hodnotu minut.
5. Cheete-Li zrusit veskeré zadané hodnoty, stisknéte tlacitko ,Reheat/Cancel’, pak nastavte cely program vareni znovu.
6. Po ukonteni nastaveni ¢asu stisknéte a podrzte tlatitko, Start” nékolik vtefin. Rozsviti se indikator ¢innosti funkce ,Time
Delay’, spusti se program a odpocet ¢asu.
7. Po stanoveném Case bude jidlo pfipraveno. Po dokonceni programu se automaticky zapne funkce udrZovani teploty
hotovych jidel (automaticky ohfev) a rozsviti se indikator tlacitka Reheat/Cancel”.
8. Pro vypnuti automatického ohfevu stisknéte tlacitko ,Reheat/Cancel”. Indikator tlatitka zhasne.

Funkce odlozeného startu je k dispozici u vech automatickych programd vareni, s vyjimkou programi ,FRY';,,PASTA" a ,QUICK
00K

Nedoporucuje se pouzivat funkce ,Time Delay’, pokud recept obsahuje mlécné nebo jiné potraviny podléhajici zkdze (vejce, Cers-
tvé mléko, maso, syr, atd,).

Pfi nastaveni Casu u funkce ,Time Delay e treba vzit v uvahu, Ze odpocitdni doby v programu ,STEAM" zacne teprve po vystou-
pdni na stanovenou provozni teplotu (a2 voda pfijde k varu).

Funkce udrZovani teploty hotovych jidel ,Keep Warm* (automaticky ohev)

Zapne se automaticky ihned po dokonceni programu vareni a miize udrzovat teplotu hotového jidla v rozmezi 70-75°Cbéhem
24 hodin. Pii zapnutém automatickém ohiievu se rozsviti indikator tlatitka ,Reheat/Cancel’, na displeji se zobrazi pfimé od-
potitani Casu ¢innosti v daném rezimu. V piipadé potfeby je automaticky ohfev mozné vypnout stisknutim a podrzenim tla-
Citka ,Reheat/Cancel” po dobu nékolika sekund.

Prozatimni vypnuti automatického ohfevu

Zapnuti automatického ohevu po dokonceni tinnosti programu vareni neni vzdy zadouci. Vzhledem k tomu je v multikuchyii
REDMOND RMK-M911E nabizena moznost vtasného vypnuti této funkce béhem startu nebo ¢innosti hlavniho programu
vafeni.Za timto Ucelem pfi spusténi nebo ¢innosti programu stisknéte a podrzte tlatitko ,Menu/Keep Warm* nékolik sekund,
dokud indikator tlatitka ,Reheat/Cancel” nezhasne. Chcete-li znovu automaticky ohi'ev zapnout, stisknéte tlacitko ,Menu/Keep
Warm" je$té jednou (indikator tlacitka Reheat/Cancel" se rozsviti).



Funkee ohfivani jidla
Multikuchy’t REDMOND RMK-M911E miize byt pouzit pro ohfivani studenych jidel. Za timto Ucelem:
« Vlozte potraviny do nadoby, tuto vlozte do plasté multikuchyrie.
« Zaviete poklicku, pripojte zafizeni k elektricke siti.
« Stisknéte a podrzte tlacitko ,Reheat/Cancel” nékolik sekund do zaznéni zvukového signalu. Rozsviti se odpovidajici indi-
kator na displeji a indikator tlatitka. Casovat zatne odpotitavat ¢as ohfivani.

Pristroj ohieje jidlo do 70-75°Ca bude ho udrzovat v horkém stavu po dobu 24 hodin.V pfipadé potieby je ohfivani mozné zastavit
stisknutim a podrzenim tlacitka ,Reheat/Cancel” nékolik sekund, dokud nezhasnou odpovidajici indikatory na displeji a tlatitku.

Bez ohledu na to, Ze multikuchyii mize udrZet produkt v zahfdtém stavu do 24 hodin, nedoporucuje se nechavat jidlo ohfdté
na dobu vice nez dvé nebo tfi hodiny, protoZe to nékdy miize zpisobit zménu jeho chuti.

Bézné postupy pii pouZiti automatickych programi
POZOR! Pokud pouzivdte zafizeni na vafeni vody (napfiklad pf vareni jidel), JE ZAKAZANO ohivat teplotu vody na pripravu jidla nad 100°C.
To miize vést k prehidti a poskozeni zafizent. Ze stejného divodu NEPOUZIVEITE na vareni vody programy ,BREAD',,FRY s ,BAKE"

1. Pripravte (odméfte) potfebné ingredience.

2. Vloite pfisady do nadoby multikuchyrie v souladu s programem pfipravy a tuto vlozte do plasté pfistroje. Ujistéte se, ze
viechny prisady véetné tekutin jsou pod ryskou uvnit nadoby. Ujistéte se, Ze nadoba neni vlozena nakfivo a je v tésném
kontaktu s topnym télesem.

3. Zavrete poklicku multikuchyrie tak, ze uslysite kliknuti. Pfipojte zafizeni k elektrické siti.

o Pozor! Pokud varite pfi vysokych teplotdch pomoci velkého mnoZstvi rostlinného oleje, vidy ponechte viko zafizeni oteviené.

4. Stisknutim tlatitka ,Menu/Keep Warm® zvolte pozadovany program vareni (na displeji se rozsviti odpovidajici indikator
programu).

5. Pokud nejste spokojeni s vychozim nastavenim doby vafeni, miizete tuto hodnotu zménit stisknutim tlacitek ,Hour" a
Min".V programu MULTICOOK je také mozné zménit teplotu vareni pred zatatkem. Pi vybéru tohoto programu se na
displeji rozsviti kontrolka teploty vafeni. Stisknutim tlacitka “Temperature” vyberte pozadovanou hodnotu.

6. V pfipadé potieby nastavte ¢as odloZeného startu. Funkce ,Time Delay” neni dostupna pfi pouziti programii ,FRY",
LPASTA"a ,QUICK COOK".

7. Chcete-li spustit program vafeni, stisknéte a podrzte tlacitko ,Start” po dobu nékolika sekund, aZ se rozsviti indikatory
tlacitek  Start” a ,Reheat/Cancel". Spusti se nainstalovany program a odpocet ¢asu vafeni.V programu ,STEAM" odpocet
zatne poté, co voda prijde k varu a po dosaZeni dostatetné hustoty pary v nadobé; v programu ,PASTA" — poté, co voda
v nadobé pfijde k varu, po vloZeni potravin a opakovaném stisknuti tlacitka ,Start".

8. V piipadé potieby je mozné predem vypnout funkci automaticky ohfev, stisknutim a podrzenim tlatitka ,Menu/Keep
Warm’, dokud nezhasne indikator tlatitka ,Reheat/Cancel’. Opakované stisknuti tlacitka ,Menu/Keep Warm" tuto funkci
znovu zapne. Funkce automaticky ohf'ev neni dostupna pfi poutiti programd,YOGURT/DOUGH" a ,BREAD".

9. Na ukonceni programu vafeni vas upozorni zvukovy signal. Dale, v zavislosti na vybraném programu nebo aktualnim
nastaveni, pfistroj se pfepne na automaticky ohfev (sviti indikator tlatitka ,Reheat/Cancel”) nebo pohotovostni rezim
(blika indikator tlatitka ,Start").

10. Pro zruseni zadaného programu, peruseni procesu vareni nebo automatického ohfevu, stisknéte a podrzte tlatitko
.Reheat/Cancel* po dobu nékolik sekund.

V sekci Tipy pro vafeni najdete odpovédi na nejcastéji se vyskytujici otdzky.
Pro ziskdni dobrého vysledku navrhujeme pouZit recepty na vareni jidel z pfiloZené knihy receptd, zpracované specidlné pro
tento model.
Pokud si myslite, ze se vdm nepodailo dosdhnout pozadovaného vysledku s pouzitim béZnych automatickych programd, mi-
Zete pouzit univerzdlni program ,MULTICOOK" s rozsifenym rozsahem manudlniho nastaveni, kterd otevird velké moZnosti pro
vase kulindfskeé experimenty.

Program ,MULTICOOK*

Tento program je urcen pro pfipravu téméf viech jidel podle uzivatelem definovanych parametrii teploty a doby vareni. Diky
programu ,MULTICOOK" multikuchyii REDMOND RMK-M911E nahradi fadu kuchyriskych spotfebicti a umozni uvafit jidlo
podle téméF kazdého receptu, ktery vas zaujal, vyhledaného ve staré kuchafce nebo na internetu.

Pro vase pohodli pfi vareni jidel je pfi teploté do 80°C funkce automatického ohfevu vypnuta. V pfipadé potfeby ji mizete
zapnout ru¢né, stisknutim a podrzenim tlacitka ,Menu/Keep Warm" po dobu nékolika sekund po spusténi programu vareni,
dokud se nerozsviti indikator ,Reheat/Cancel".

« Ve vychozim nastaveni je v programu,,MULTICOOK" doba pfipravy 15 minut, teplota vafeni ve vychozim nastaveni — 100°C.
e Rozsah rutniho nastaveni teploty (méni se stisknutim tlacitka ,Temperature®): 35-170°C po krocich 5°C.
* Rozsah rucniho nastaveni ¢asu: 5 minut — 12 hodin s intervalem nastaveni 1 minuta pro rozsah do 1 hodiny nebo
5 minut — nad 1 hodinu.
V programu ,MULTICOOK" je mozné pfipravit vétsi pocet riznych jidel. MiiZete pouZit knihu ,100 recepti” od nasich profesio-
ndlnich kuchafi nebo specidlni tabulku doporucenych teplot pro vafeni riznych jidel a potravin.

@ IPokud pouzivdte program MULTICOOK pro vafeni vody (napfiklad pfi vafeni potravin), je zakdzdno nastavit teplotu vareni nad
100°C.

Program ,0ATMEAL*
Doporucuije se pro vafeni mlé¢nych kasi. Ve vychozim nastaveni v programu je doba pfipravy 10 minut. Mizete ru¢né nastavit
dobu vafeni v rozsahu od 5 minut do 1 hodiny 30 minut s intervalem nastaveni 1 minuta.
Program ,0ATMEAL" je urcen pro vafeni kase z pouzitim pasterizovaného nizkotu¢ného mléka. Aby nedoslo k varu mléka a byl
ziskan pozadovany vysledek, doporucujeme pred piipravou provést nasledujici ¢innosti:

« dukladné proplachnout viechny celozrnné obiloviny (ryZze, pohanka, proso, atd.), az voda bude ¢ista;

« pred pfipravou namazat nadobu multikuchyre maslem;

« dusledné dodrZovat poméry,odméfovat ingredience podle navodu z kucharky; sniZzovat nebo zvySovat mnoZstvi ingredi-

enci v pfisném poméru;

« pokud pouZivate plnotu¢né mléko, zfedte ho s pitnou vodou v poméru 1:1.
Vlastnosti mléka a obilovin, v zavislosti na misté pivodu a vyrobce, mohou byt riizné, coz miize mit nékdy vliv na vysledky vareni.
V pfipadé, Ze nebyl pozadovany vysledek v programu ,0ATMEAL" dosazen, miZete pouit univerzalni program ,MULTICOOK".
Optimalni teplota vareni mlécné kase je 95°C. Mnozstvi ingredience a dobu vafeni nastavte podle receptu.

Program ,STEW*
Doporuceno pro duseni zeleniny, masa, driibeze, mofskych plod. Ve vychozim nastaveni v programu je doba pfipravy
1 hodina. Miizete rucné nastavit dobu vafeni v rozsahu od 20 minut do 12 hodin s intervalem nastaveni 5 minut.

Program ,FRY*

Doporuceno pro smazeni masa, zeleniny, dribeze, mofskych plodt. Ve vychozim nastaveni v programu je doba pfipravy
15 minut. MUZete rucné nastavit dobu vareni v rozsahu od 5 minut do 1 hodiny 30 minut s intervalem nastaveni 1 minuta.
Funkce ,Time Delay" neni v daném programu dostupna.

Aby nedoslo k pripalovadni ingredienci, postupujte podle instrukci kuchaiky a obcas zamichejte. Je mozné jidlo pfipravovat
s otevienou poklickou multikuchyrie.

Program ,SOUP*
Doporuceno pro vafeni riiznych bujont, polévek, a také kompoti a napoj. Ve vychozim nastaveni v programu je doba pfipra-
vy 1 hodina. MliZete rucné nastavit dobu vareni v rozsahu od 20 minut do 8 hodin s intervalem nastaveni 5 minut.
Program ,STEAM*
Doporuceno pro vareni zeleniny, ryb, masa, noku, dietnich a vegetarianskych jidel, détského jidla v pare. Ve vychozim nasta-
veni v programu je doba pfipravy 15 minut. MiZete ru¢né nastavit dobu vafeni v rozsahu od 5 minut do 2 hodin s intervalem
nastaveni 5 minut.
Pro vareni v daném programu pouZijte specialni mfizku (je soucasti obsahu):
1. Nalijte do nadoby 600-1000 ml vody. Vlozte do nadoby mfizku pro vareni v pare.
2. Odméfte a pfipravte potraviny podle receptu, rovnomérné je rozlozte na mfizce a vlozte nadobu do plasté pfistroje.
Ujistéte se, ze je nadoba v tésném kontaktu s topnym télesem.
3. Postupuijte podle instrukci ve ¢lanku 3-10 ,BéZné postupy pfi pouziti automatickych programd’.
Odpocitdvdni casu Cinnosti programu vafeni zacne poté, co voda prijde k varu a po dosaZeni dostatecné hustoty pdry v nddobé.
Pokud nechcete vyuzit automatické nastaveni casu v daném programu, miZete pouzit tabulku doporuceného casu vareni v pdre
pro rizné potraviny.

Program ,PASTA"
Doporuceno pro vareni téstovin, parkd, vajicek atd. Ve vychozim nastaveni v programu je doba pfipravy 8 minut. MiZete rucné
nastavit dobu vareni v rozsahu od 2 do 20 minut s intervalem nastaveni 1 minuta. Program predpoklada privedeni vody k



varu, vlozeni ingredienci a jejich nasledné vareni.Na okamzik, kdy voda pfijde k varu a bude nutné vloZit potraviny, upozorni
zvukovy signal. Odpotitavani ¢asu ¢innosti programu vafeni zacne po opakovaném stisknuti tlacitka ,Start”. Funkce ,Time
Delay” neni v daném programu dostupna.
Pri vareni nékterych produktd (napf: téstovin, atd,) se vytvdri péna. Chcete-li zabrdnit moznému tniku, je mozno po nékolika
minutdch po vlozeni produkti do vafici vody poklicku otevrit.
Program ,SLOW COOK"“
Doporuceno pro vafeni konzervovaného masa, prevareného mléka. Ve vychozim nastaveni v programu je doba pfipravy
5 hodin. MiiZete ru¢né nastavit dobu vafeni v rozsahu od 1 do 8 hodin s intervalem nastaveni 10 minut.

Program ,BOIL"
Doporuceno pro vareni zeleniny a lusténin. Ve vychozim nastaveni v programu je doba pfipravy 40 minut. MizZete rucné na-
stavit dobu vafeni v rozsahu od 5 minut do 2 hodin s intervalem nastaveni 5 minut.

Program ,BAKE"
Doporuceno pro peceni biskvitd, nakypu, kolaci z kynutého a listového tésta. Ve vychozim nastaveni v programu je doba
pfipravy 1 hodina. MiZete ru¢né nastavit dobu vareni v rozsahu od 20 minut do 8 hodin s intervalem nastaveni 5 minut.

Pripravenost biskvitu mizete zkontrolovat drevénou tyckou (pdrdtkem). Kdyz ji vynddte a nezdstanou na ni kousky tésta, je
biskvit hotovy.

Pri peceni chleba je doporuceno vypnout funkci automatického ohfevu jidel ve vsech fdzich pripravy.

Program ,GRAIN“
Doporuceno pro vafeni drobivych kasi z riiznych druhti zrna, pfipravu riiznych pfiloh. Ve vychozim nastaveni v programu je
doba pfipravy 35 minut. MiZete rucné nastavit dobu vareni v rozsahu od 5 minut do 4 hodin s intervalem nastaveni 5 minut.

Program ,PILAF*
Doporuceno pro vareni riznych druhi rizota. Ve vychozim nastaveni v programu je doba pfipravy 1 hodina. MiZete rutné
nastavit dobu vareni v rozsahu od 20 minut do 1 hodiny 30 minut s intervalem nastaveni 10 minut.

Program ,YOGURT/DOUGH*

Pomaoci tohoto programu muizete doma pfipravit riizné lahodné a zdravé jogurty a nakynuti tésta. Ve vychozim nastaveni v
programu je doba pripravy 8 hodin. MiZete ru¢né nastavit dobu vafeni v rozsahu od 6 do 12 hodin s intervalem nastaveni 10
minut. Funkce automatického ohevu neni v daném programu dostupna. Pfi vkladani ingredienci se ujistéte, Ze dosahuji
trovné pod rysku 1/2 na vnitfnim povrchu nadoby.

Program ,PIZZA
Doporuceno pro pfipravu pizzy. Ve vychozim nastaveni v programu je doba pfipravy 25 minut. Mizete ru¢né nastavit dobu
vareni v rozsahu od 20 minut do 1 hodiny s intervalem nastaveni 5 minut.

Program ,BREAD*
Doporuceno pro peceni riiznych druhi chleba z p3enicné mouky s pidanim Zitné mouky. Program poskytuje kompletni cyklus
piipravy od kynuti tésta do upeceni.Ve vychozim nastaveni v programu je doba pfipravy 3 hodiny. MiiZete ru¢né nastavit dobu
vareni v rozsahu od 1 do 6 hodin s intervalem nastaveni 10 minut. Funkce automatického ohfevu neni v daném programu
dostupna.

o Pfi vkladani ingredienci se ujistéte, aby byly na trovni pod ryskou 1/2 na vnitfnim povrchu nadoby.

« Je tfeba pamatovat na to, Ze v prvni hodiné ¢innosti programu probiha kynuti tésta a pak pfimo peceni.

« Nez mouku pouZzijete, doporucujeme ji prosit pro okysliceni a odstranéni pfimési.

« Nedoporu¢ujeme pouzivat funkci Time Delay’, protoze to miZe mit vliv na kvalitu peceni.

« Neotvirejte poklicku multikuchyrie az do konce peceni! Ma to vliv na kvalitu upeceného vyrobku.

o Chcete-li usetfit ¢as a zjednodusit pfipravu, doporuujeme pouZivat hotové smési na vyrobu chleba.

Program ,DESSERT*

Doporuceno pro pripravu riiznych dezert(i z ovoce a bobulovin. Ve vychozim nastaveni v programu je doba pfipravy 1 hodina.
Miizete ru¢né nastavit dobu vafeni v rozsahu od 5 minut do 4 hodin s intervalem nastaveni 5 minut.

Program ,QUICK COOK"

Program rychlé pfipravy ryZe, drobivych kasi z obilovin.V daném programu nastaveni doby vafeni a funkce Time Delay" nejsou
dostupné.

1. DALST FUNKCE

o Priprava fondue
o Fritovani
« Pfiprava tvarohu, syrii

o Pasterizace tekutych potravin
« Ohfivani détskeého jidla
« Sterilizace nadobi a produktd osobni hygieny

Recepty uvedené v sekci nddobi (ze nalézt v knize receptti nebo na www.redmond.company.

IV. DOPLNKOVE PRISLUSENSTVI

Dodate¢na vybaveni nejsou soucasti multikuchyfie REDMOND RMK-M911E. Poridit si je nebo dozvédét o novinkach firmy
REDMOND a jeji produkci mizete na wébové strance www.redmond.company ¢i v obchodech autorizovanych prodejct.
Pred Cisténim pfistroje se ujistéte, Ze je odpojen a zcela ochlazen. Pouzivejte mékky hadiik a neabrazivni Cistici prostiedek.
Doporucujeme Cistit pristroj ihned po pouZiti.
Pri ¢isténi nepouZivejte abrazivni p y, myci houby s
pristroje do vody a neddvejte ho pod tekouci vodu.
Ped prvnim pouzitim nebo pro odstranéni zapachu po vafeni doporu¢ujeme po dobu 15 minut pevafit pilku citronu
v programu ,STEAM".
Nadoby, vnitfni hlinikovy kryt a parni ventil ocistéte po kazdém pouziti. Nadobu ze myt v mycce na nadobi. Po vycisténi na-
doby otrete vnéjsi povrch do sucha.
Pro otiténi vnitiniho hlinikového krytu (A5):
1. Oteviete poklicku multikuchyrie.
2. Zvnitini strany poklicky stisknéte smérem doprostied soucasné dvé plastové tchytky.
3. Bez poutiti sily zatahnéte vnitini hlinikovy kryt trochu smérem k sobé a pak doli, aby se uvolnil od hlavni poklicky.
4. Otfete povrch obou krytt vihkym hadrikem nebo ubrouskem. V pipadé potieby umyjte odstranény kryt pod tekouci
vodou a pouzijte myci prostfedek na nadobi. Pouzivani mycky na nadobi je nezadouci.
5. Slozte v opatném poradi: viozte hlinikovy kryt do hornich drazek, vyrovnejte ho s hlavni poklickou a lehce zatlatte na
zapadky, dokud neuslysite kliknuti. Vnitini hlinikovy kryt musi zcela zapadnout.

im povrchem a chemicky agresivni ldtky. Neponorujte pldst

Parni ventil je umistén v specialnim drzaku na horni poklicce pfistroje a sklada se ze dvou ¢asti: vnéjsi klapky a zakladové
¢asti. Pro vycisténi ventilu:

1. Opatrné vytahnéte vngjsi klapku za vystupek smérem nahoru a k sobé, jak je zobrazeno na obrazku A6.

2. Na vnitfni strané klapky, oto¢te hlavni st ventilu proti sméru hodinovych ruticek (smérem k ) na doraz a vyjméte ji.

3. Opatrné vytahnéte gumicku ventilu. Umyjte vSechny ¢asti ventilu podle vy3e uvedenych predpisu.

@ POZOR! Aby nedoslo k deformaci qumicky ventilu, je zakdzdno ji kroutit a vytahovat.

4. Slozte v opatném pofadi: vlozte gumicku na misto, srovnejte drazky na hlavni casti ventilu s odpovidajicimi vystupky
na vnitini strané klapky a ototte ve sméru hodinovych rutitek (smérem ke (&). Namontujte pari ventil do drzaku na
poklicce pristroje (vnéjsi klapka by méla byt umisténa vystupkem dozadu).

Kondenzat, ktery vznika béhem vareni potravin, se v tomto modelu shromazduje ve specialni dutiné na plasti pfistroje okolo
nadoby a tece do kontejneru, ktery se nachdzi v zadni Casti pfistroje.

1. Oteviete poklicku, vyjméte nadobu.V pfipadé potfeby lehce zvednéte predni tast multikuchyrie, aby kondenzét tplné
stekl do kontejneru.

2. Vyjméte kontejner lehkym zatazenim smérem k sobé.

3. Kondenzat vylijte. Kontejner oplachnéte a vlozte nazpét.

4. Kondenzat, ktery zistal v dutiné okolo nadoby, odstrarite pomoci kuchyriské utérky.

Doprava a Skladovani

Pred uloZenim a opétovnym pouzitim pfistroj ocistéte a vytrete viechny Casti zafizeni dosucha. Pfistroj skladujte na suchém
a vétraném misté, chrarite ho pred zdroji tepla a pfimym slunecnim zafenim.

Béhem prepravy a skladovani je zakdzano vystavovat pfistroj mechanickému namahani, které by mohlo vést k poskozeni
zafizeni a / nebo poruseni celistvosti obalu.

Obal od pfistroje je tfeba chranit pfed vodou a jinymi kapalinami.
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V1. RADY PRO PRIPRAVU POKRMU

V této kapitole jsou uvedeny typické chyby pfi pfipravé pokrmi v multikuchyrich, jejich mozné pficiny a zplisoby, jak je od-

stranit.
POKRM JE NEDOVARENY

Mozné pfitiny

Zplisoby odstranéni

Zapoméli jste zaviit, nebo nedovieli jste viko pfistroje a
proto teplota pfipravy nebyla dostatecné vysoka

V dobé pripravy zbytecné neotevirejte viko pfistroje
Zawre]te viko do zaklapnuti. Pfesvédcete se, Ze nic neprekazi pevnemu

PouZivejte pokud mozno p p é pro tento model) recepty. Vybér
ingredientd, zplisob jejich phpravy pmporce vlozenych potravin, vybér programu
adoby piipravy musi odpovidat doporutenim vybraného receptu.

Celozrnné kroupy, maso, ryby a moiské produkty dikladné promyvejte do isté
vody

Ingredienty pred vafenim nebyly pfipraveny, nebo byly
pfipraveny nespravné (Spatné promyty atd.).
NedodrZeny proporce ingredienti, nebo nespravné
vybran druh potraviny

Doporucuje se pripravek dikladné oplachnout, odstranit ventil nebo vafit s ote-

Vyrobek tvofi pénu vienym vickem

JiDLO SE PRIPALUJE

zavfeni vika pfistroje a gumoveé tésnéni na vnitini poklicce se

Misa a ohfivaci element nejsou v pevném kontaktu, proto
nebyla teplota pfipravy dostatetné vysoka

Misa musi byt vloZena do télesa pfistroje rovné, pevné priléhajice dnem
k ohfivacimu disku.

Presvédcete se, Ze v pracovni komofe hrnce nejsou cizi pfedmeéty. Nedo-
pustéte znetisténi ohfivaciho disku

vyucl i ient pokrmu. Dané i nejsou
vhodne pro pfipravu Vami vybranym zpiisobem a nebo jste
vybrali nevhodny program pfipravy.
Soucasti jsou nafezany pfilis veliké, nebo neni dodrzen pomér
vlozenych potravin.
Nepresné jste nastavili (rozpocitali) dobu pfipravy.
Vami vybrany recept se nehodi pro pfipravu v daném multi-
kuchyni

Poutivejte pokud mozno provéfené, (adaptované pro tento model) recep-
ty. Pouzivejte recepty, kterym mizete divéfovat.

Vybér ingredientd, jejich nafezani, proporce vlozenych potravin, vybér
programu a doby pfipravy musi odpovidat vybranému receptu

Pii pfipravé na pafe: v mise je pfili¥ malo vody pro vznik
dostate¢né hutné pary

Nalévejte vodu do misy bezpodminecné v objemu, doporuceném v recep-
tu.Jestli pochybuiete, provéfte Groveii vody v priibéhu pfipravy

Zalili jste do misy pfilis mnoho rostlinné-
ho oleje
Pfi smazeni

Pri obycejném smazeni je dostatecné, kdyz olej pokryva dno misy tenkou
VIStVOU.
Pri smazeni ve fritéze dodrzujte pokyny podle receptu

Prebytek vihkosti v mise

Nezavirejte viko hrnce pfi smazeni, jestli je to napsano v receptu. Zmraze-
né potraviny nejdrive rozmrazte a slijte z nich vodu

Pfi vafeni: vzkypéni vyvaru pfi vafeni produktii se zvy3enou
kyselosti

Nékteré potraviny potfebuii specialni pfipravu pred vafenim: promyti,
pasirovani, prazeni a t.p. DodrZujte pokyny ve Vami vybraném receptu

V procesu kynuti se tésto prilepilo k po-

Pii peten (tésto Klicce a zakrylo ventil vypousténi pary

Vkladejte do misy tésto v mensim objemu

Misa byla nedostatetné umyta po predchozim poutiti.
Antipfipalovaci povrch misy je poskozen

Pred zatatkem vafeni provéfte, je-li misa ¢isté vymyta a antipfipalova-
ci povrch neni poskozen

Celkovy objem vloZeni je mensi, nez doporuceny v receptu Poutijte provéfeny (adaptovany k tomuto modelu pfistroje) recept

Nastavte kratsi dobu pfipravy, dodrzujte pokyny podle receptu, adapto-

Nastavili jste prili$ dlouhou dobu pfipravy vaného pro dany model prstroje

Pri normalnim smazent nalejte do misy tolik rostlinného oleje tak, aby
pokryl dno misy tenkou vrstvou. Rovnomérného prosmazeni dosahnete
periodickym promichavanim nebo obracenim v ur¢itém case

Pii smazeni: zapoméli jste dolit olej do misy, nepromichavali,
nebo pozdé otaceli pfipravované pokrmy

Dolejte do misy vice tekutin.V dobé pfipravy neotevirejte zbytetné viko

PFi duseni: v mise je nedostatek tekutin hrnce

Pii vafeni: v mise je piili§ malo tekutin (nejsou dodrzeny pro-

porce ingredientd) Dodrzujte spravné proporce tekutin a pevnych ingredient(i

Pri peceni: nevymazali jste pred pfipravou vnitfni povrch misy
méslem

PRODUKT ZTRATILSVOJI FORMU

Pred vlozenim tésta vymazte dno a stény misy maslem nebo rostlinnym
olejem (to neznamena nalit olej do misy!)

Prilis Casto jste michali produkt v mise Pri obycejném vareni promichavejte jidlo ne castéji, nez kazdych 5-7 minut

Zkratte dobu pfipravy, nebo dodrzujte pokyny podle receptu, adaptovanému pro tento

Nastavili jste prili$ dlouhou dobu pfipravy model pistroje

PEKARSKY VYROBEK JE VLHKY

Byly poutzity nevhodné ingredienty, dajici pfilis

se nepropeklo) Vyndejte peceny vyjrobek 2 misy, obratte jej a znovu vlote do misy, pokra- Vody (ofilé &tavnate : Vybirejte ingredienty v souladu s receptem na peceni. Snazte se vybirat ingredienty
L P A h by (prilis $tavnaté ovoce nebo zelenina, zmra- g " . T Mo
Vlozili jste do misy pfilis mnoho tésta {ujte v pedent. PHécE vkladejte do misy tésto v mengim objemu Jené produkty, smetana atd.) s nevelkym obsahem vlhkosti, nebo je pouzijte v minimalnim mnozstvi

POKRM SE PREVARIL Nechali jste hotovy vyrobek v uzavfeném multi- | SnaZte se vyjimat vyrobky z multikuchyrie ihned po dokonceni.V pfipadé potfeby

Spletli jste se pi vybéru typu produktu nebo
pfi nastaveni (rozpocitani) doby pfipravy. PFilis
malé rozméry ingredienci

Pouzijte provéfeny (adaptovany k tomuto modelu pfistroje) recept. Vybér ingredient,
jejich nafezani, proporce vlozenych potravin, vybér programu a doby pfipravy musi od-
povidat doporucenim dle vybraného receptu

Po ukoneni pfipravy pokrm stal pfilis dlouho
na autoohfevu

Dlouhé poutiti funkce autoohfevu neni zadouci. Jestli je ve Vasem pfistroji zalozena
moZnost vypnuti této funkce v predstihu, miZete tuto moznost vyuzit

PRI VARENi PRODUKT KYPi

Pri vafeni mlécné kase mléko kypi

Kvalita a vlastnosti mléka zaviseji od mista a podminek jeho vyroby. Doporucuje-
me pouzivat jen ultrapasterizované mléko s tuénosti do 2,5%.V pfipadé poteby
jej miiZete trochu zfedit pitnou vodou

kuchyrii
PEKARSKY VYROBEK NEVYKYNUL

muZete nechat vyrobek v hrnci nanedlouho se zapnutym autoohfevem

Vejce s cukrem nebyly plné uslehany

Tésto dlouho stlo s kypfici pfisadou Pouzivejte pokud mozno provéfené, (adaptované pro tento
model) recepty. Vybér ingredientd, zplisob jejich pripravy,
proporce vlozenych potravin, vybér programu a doby pfipra-
vy musi odpovidat doporucenim vybraného receptu

Neprosali jste mouku, nebo $patné promisili tésto

Jsou chyby ve viozenych ingredientech

Vami vybrany recept se nehodi k peceni v tomto modelu multikuchyrie

O V fadé modelt multikuchyrii REDMOND v programech ,STEW" a,SOUP" se pii nedostatku tekutin v mise zapind systém ochra-
ny od prehfdti pristroje. V takovém pfipadeé se program pfipravy vypind a multikuchyri prechdzi do rezimu autoohfevu.

CZE




REDMOND

Doporucena doba pfipravy riiznych potravin na pare

Souhrnna tabulka programii vaieni (vyrobni nastaveni)

1 | Filézvepfového/hovéziho masa (kostkami na 1,5-2 cm) 500 800
2 | Filé ze skopového masa (kostkami na 1,5-2 cm) 500 800
3 | Kufeci filé (kostkami na 1,5-2 cm) 500 800
" I - . 5min - 1 hodina /1 min
4| Masové knedlicky/karbanitky 500 300 25/40 MULTICOOK Priprava riznych !ldgls moznosti nastaveni 15 min 1 hodina - 12 hodin/ v
teploty a doby vareni S min
5 | Ryba (fil§) 300 800 15 S min - hodina 30 min/
" - i . min - 1 hodina 30 min
6 | Mofsky koktejl(ychle zmrazeny) 300 800 5 OATMEAL Priprava obilovin s mlékem 10 min 1 min v
7| Brambory roziezané na étvtiny) 500 800 2 STEW Ec‘,‘f;c’;j i ryb,zeeniny, pilon a vicesloz 4 iy | 20 min - 12 hodin/ S min | v/ v
8 | Mrkev (kostkami na 1,5-2 cm) 500 800 35 FRY §maienimasa,ryh,zeleninyavicesloikovych 15 min 5min-1 hod@na 30 min/ \/
9 | Repa (fozfezana na ttvrtiny) 500 1500 90 jidel L min
10| Zelenina (Gerstvé zamvazend) 500 800 5 SOUP gﬂﬁ::lf vivar zeleninovich a studenich |4 pogins | 20 min - 8 hodin/ S min | v v
11 | Vejce kufeci 5ks. 800 10 STEAM l/af:;ei masa, ryb, zeleniny a dalSich potravin 15 min Smin-2hodiny/Smin | v | v v
o Je treba vzit v tvahu, Ze se jednd o obecnd doporuceni. Doba se miize lisit od doporucenych hodnot v zavislosti na kvalité P
konkrétniho vyrobku, a také na vasich chutovych preferencich. Vafeni téstovin vyrobenych z riznych odrid . PR, .
. ve . , v. o “ PASTA psenice, parki a dalSich polotovarii § min 2min - 20 min /1 min v v
Doporuceni pro poutziti teplotnich rezimi v programu ,MULTICOOK
Priprava prevareného mléka, konzervované- . 1 hodina - 8 hodin /
SLOW COOK ho masa, kolena, aspiku, tlatenek 5 hodin 10 min v v
BOIL Vafeni zeleniny a ludténin 40min | Smin-2hodiny/Smin | v v
35°C Kynuti tésta, pfiprava octu 105°C Pfiprava aspiku Petent bibovek, biskvii, ndkyp, kolsc0
eni babovek, biskvitd, nakypt, kolacd : . . ;
40°C | Priprava jogurty 10°C  Sterilizace BAKE 2 kynutého a istového tésta Thodina | 20min -8 hodin/Smin | v 4
45°C Kvaseni 115°C Pfiprava cukrového sirupu GRAIN P&T\zav‘;\‘gmh obilovin a priloh. Varenf sypkych 35 min Smin-4hodiny/5min | v v
50°C Fermentace 120°C Pfiprava vepového kolena
55°C Pii krovi 125°C P dusenéhe
prava cukrovt prava dubencho masa oL Plprava rznjch cruh izota (s masem, | 20min-1odra30min/ | v
60°C Priprava zeleného Caje, détské vyZivy 130°C Pfiprava nakypu rybou, driibezi, zeleninou) 10 min
65°C Priprava masa ve vakuovém baleni 135°C Prazeni hotovych jidel do kfupava
70°C  Piiprava punce 140°C | Uzeni YOGURT/DOUGH | Piprava riznjch druhi jogurti ghogn  SMdn - Lhedn/
75°C Pasterizace, pfiprava bilého ¢aje 145°C Peeni zeleniny a ryb v alobalu
80°C Priprava svafeného vina 150°C Peceni masa v alobalu Pizz Pliprava pizzy Bmin | 20min-1bodna/Smin | v v
o Priprava tvarohu nebo jidel, které vyZaduji dlouhou o L . .
85°C dobu vafeni 155°C Smazeni produkti z kynutého tésta BREAD Priprava chleba z Zitné a pSenitné mouky 3 hodiny 1 hodina - 6 hodin / v
) N " (vcetné faze kynuti tésta) 10 min
90°C Priprava terveného caje 160°C Smazeni driibeze
95°C Priprava mlé¢nych kasi 165°C Smazeni steak(
100°C Priprava snéhovych pusinek, dzemu 170°C Fritovani (hranolky, kufeci nugetky atd.) DESSERT Priprava riznjch dezerti z Cerstvého ovoce Thodina | 5min-4hodiny/5 min v v

abobulovin




RMK-M911E

QUICK COOK

Rychla priprava ryze, sypkych kasi ve vodé

Automatické
vypnuti po
Uplném varu vody

Na displeji se obje-
vila zprava o chy-

-E

VII. NEZ PUJDETE DO OPRAVNY
Nt Wy swesmn

Systémova chyba, je mozna porucha fidici jednotky
nebo ohfivaciho elementu

Odpojte pfistroj od sité, nechte jej vystydnout. Pev-
né zaviete viko a znovu zapojte do sité

Pii vafeni v ,FRY"
programu s vytapé-
cim prvkem, miize
zafizeni zobrazit
chybovou zpravu
E3

PFilis nizké mnoZzstvi vyrobki se vafi nebo produkty
jsou pfilepeny na dné panve

Tato situace neznamena, Ze se jedna o poruchu
zafizeni, je zpisobena pisobenim ochrany pred
prehiatim. Pro pokratovani prace s multi-kuchyn,
zafizeni by mélo byt odpojeno od vystupu po dobu
2-3 minut, a pak by mélo byt zapojeno do vystupu
znovu.To avoid the error to appear again, use "MUL-
TICOOK" program withteplota nastavena na 170°C

Pristroj nelze za-
pnout

Privodni $fiiira neni zasunuta v pfistroji a nebo v za-
suvce

Prresvédcte se, Ze snimaci pfivodni kabel je zasunut
v piislusny konektor na pfistroji i v zasuvce

Nespravnost elektrické zasuvky

Pripojte pfistroj do funkéni zasuvky

Neni napéti v siti

Zkontrolujte, je-1i napéti v siti. Jestli neni, obratte se
na bytové druzstvo

Pokrm se pfipravu-
je velmi dlouho

Problémy s napétim v siti (napéti v siti kolisa, nebo je
nize normy)

Provéfte stabilitu napéti v siti. Jestli je nestabilni,
obratte se na bytové druzstvo

Mezi misu a ohfivaci ¢ast se dostal nezadouci predmét
nebo Castecky (odpad, kroupy, kousky jidla)

Odpojte pfistroj od sité, nechte jej vystydnout. Od-
straiite nezadouci predmét nebo Castecky

Misa je v télese pfistroje umisténa nespravné

Usadte misu rovné, bez pokiiveni

Ohfivaci disk je silné za3pinén

Qdpojte pristroj od sité, nechte jej vystydnout. Vy-
Cistéte ohfivaci disk

V dobé pfipravy
pod vikem pfistroje
unika para

Misa je v télese pristroje umis-
téna nespravné

Usadte misu rovné, bez pokiiveni

Je narudena herme-
ti¢nost styku misy a
vnitini  poklicky

Viko neni zakryto pevné, nebo
se pod nim nachazi nezadouci
predmét

Provéite, nejsou-li mezi vikem a télesem pfistroje
nezadouci predmeéty nebo ¢astetky (odpad, kroupy,
kousky jidla). Zavirejte vzdy viko hrnce do i

hrnce o . )
Tésnici gumicka na vnitfni po-
klicce je velmi Spinava, pfekrou-
cena nebo poskozena

Provéte stav tésnici gumicky na vnitfni pokli¢ce
pfistroje. Je mozné, Ze ji je tfeba vyménit

6 Pokud se problém nepodafilo vyfesit, obratte se na autorizované servisni stfedisko.

Ekologicky Cisté upotiebeni (likvidace elektrického a elektronického zafizeni).

Likvidaci obalu, navodu k poufiti a také samotného pfistroje je nutné provadét v souladu s mistnim programem
na zpracovani druhotnych odpadu. Projevte zajem o ochranu Zivotniho prostfedi: nevyhazujte takové predméty
spolu s béznym bytovym odpadem.

B poujité (staré) pristroje se nemaiji vyhazovat s béznym domécim odpadem, musi se likvidovat oddélené. Majitelé
starého zafizeni jsou povinni je prinést do specializovanych sbérnych mist, nebo odevzdat v pfislusné organizaci. Pomahate
tim programiim na zpracovani druhotnych odpadui a ochrané od zamofujicich latek.

Tento pfistroj je oznacen v souladu s Evropskou direktivou 2012/19/EU, reguluijici likvidaci elektrického a elektronického
zafizeni.

Dana direktiva vymezuje zakladni pozadavky na zpracovani a likvidaci odpadui od elektrickych a elektronickych pfistroji,
platné na celém Gzemi Evropské unie.




A Pred zaciatkom pouZivania tohto vyrobku dokladne si preCitajte ndvod na pouZitie zariadenia a uschovdvajte ho ako prirucku.
Poriadne pouZivanie zariadenia znacne pred(zi dobu jeho pouzivania.
Bezpetnostné opatrenia a pokyny v tomto navode nepokryvajui vSetky mozné situdcie, ktoré mdzu nastat pocas prevadz-
ky zariadenia. Pri pouzivani tohto pristroja sa musi uzivatel riadif zdravym rozumom, byt opatrny a pozorny.

BEZPECNOSTNE OPATRENIA

» Vyrobca nie je zodpovedny za Skody vzniknuté v dosledku nedodrzania
bezpeCnostnych predpisov a prevadzku vyrobku.

» Tento pristroj je elektrickym zariadenim pre pouzitie v domdcnosti.
Pristro] je mozné pouzivat v bytoch, rodinnych domoch alebo na chatach
aza inych podobnych podmienok okrem priemyselnych ucelov. Priemy-
selné alebo iné podobné poutitie zariadenia s Inym Gcelom sa povazu-
je za porusenie pokynov prisluSného pouzitia erobku.V tomto pripade
vyrobca nezodpoveda za pripadné ndsledky a Skody.

* Pred zapojenim zariadeia do siete skontrolute, i sa jeho napétie zhoduje  na-
patim zariadenia (pozri Specifikacie vyrobku alebo vyrobné nastavenia vyrobku).

* Pouzite predlzovaci kdbel urceny na spotrebu elektrickej energie zariadenia -
nestlad parametrov méze sposobit skrat alebo poziar kabla.

* SpotrebiC zapajaijte iba do za’suvk& ktoré st uzemnené - je to povinna po-
Zladavka ochrany pred trazom elektrickym pradom. Uistite sa, ze predlzova-
(i kabel je tiez uzemneny.

@ UPOZORNENIE! Pocas fungovania pristroja jeho su kryt, nddoba a
kovove casti vyhrievane! Budte opatrni a pouzite kuchynské ruka-
vice! Aby nedoslo k obareniu horticou parou, nenakldnajte sa nad
pristroj, ked je kryt otvoreny.

o Pristroj vzdy po pouziti ako aj pocas jeho Cistenia alebo prendsania, vyp-
nite zo zasuvky. Elektrickd Sndru vypinajte suchymi rukami a drzte ju za
zasuvku, nie za kabel.

* Neukladajte kbel do dveri a neschrariute ho v blizkosti zdrojov tepla.
Dbajte o to, aby sa kabel neotacal a neohybal a nedotykal sa ostrych pred-
metov a hran nabytku.

@ ZAPAMATAITE SI: ndhodné poskodenie napdjacieho kdbla moZe

spdsobit problémy; ktoré nie sii v stlade s podmienkami zdruky, rov-
nako ako k trazu elektrickym pridom. Poskodeny elektricky kabel si
vyzaduje naliehavii vymenu v servisnom stredisKu.

* Ak chcete zmenit polohu vykurovacieho telesa, vzdy na to pouzite klieste
dodavané spolu s pristrojom. Predidete tym popaleniu sa alebo inému Urazu.

o Ak nastavu"fte vykurovacie teleso do homej polohy, presvedcte sa, ¢ je zafixo-
vanyV drdzkach na stenach misy. Nespravna montaz vykurovacieho telesa mdze
spdsobit posunutie zariadenia pocas jeho prevadzky Cim sa pristroj moze rozbit.

@ Ak chete chytit tieto Klieste je nutné pouzit chriapku. Dotykat sa

vyhrevného disku bez ohladu na jeho umiestnenie je zakdzané!
Aby nedoslo k urazu elektrickym pridom, nemerite polohu vykurova-
cieho telesa, ak je pristroj zapojeny do elektrickej siete!
Je zakdzané zakrfvat’ veko pristroja ak je vykurovacie teleso nastave-
né do hornej polohy.

o Neukladajte pristrog'I na makky i)ovrch, nezakryvajte ho poCas prevadzky -
moze to viest k prehriatiu a naslednej poruche.

* Nespustajte spotrebic vonku — vlhkost alebo cudzie predmety sa mdzu
dostat dovn(tra pristroja Co mze sposobit vazne poskodenie.

o Pred Cistenim pristroja sa uistite, ze je odpojeny a tplne vychladnuty. Postu-
pujte podla pokynov pre Cistenie spotrebiCa.

JE ZAKAZANE pondrajte pristroj do vody alebo pod teclicu vodu!

* Deti vo veku § rokov a starsie osoby, 0soby so znizenymi fyzickymi, zmyslo-
vymi alebo dusevnymi schopnostami, alebo nedostatkom skiisenosti a zna-
losti mdzu pouzivat pristroj iba pod dohtadom ingj osoby a/alebo v pripade,
e boli poucené o jeho bezpecnom pouzivani a s sl vedomé nebezpecenstya
spojeneho s jeho pouzivanim. Deti by sa nemali hrat so spotrebicom, Udr-
2uijte pristroj a napdjact kabel mimo dosahu detf mladsich ako 8 rokoCiste-
nie a Udrzba zariadenia nesm vykonavat deti bez dozoru dospelej osoby.



* Obalovy material (flm, pena, atd’) mdze byt pre deti nebezpecny. Nebezpe-
Censtvo udusenia! Uchovavajte mimo dosahu deti.

* Jezakazané spotrebic samostante opravovat alebo zmenit jeho konStrukciu. Opre-
vy spotrebica smie vykonavat ba autorizovane servisne stredisko. Neprofesional:
ne opravy mozu viest k zlyhaniu zariadenia, k zraneniu a Skoddm na majetku.

UPOZORNENIE! Je zakdzané pouzivat zariadenie pri akomkolyek jeho

poskodeni.

Technické parametre )

Model RMK-M911E  Uprava misy/panvicy.......mee proti pripekaniu keramika
Prikon 860-1000W  LED displej farebny
Napitie. 220-240V,50/60 Hz  3D-ohrievanie. je k dispozicii
Elektricka bezpecnost. triedal  Celkové rozmery.. 77 x 285 x 240 mm
Objem misy 50 Hmotnost netto 5,7kg
Programy

1. MULTICOOK (MULTIFUNKCNY KUCHAR) 10. BAKE (PECENIE)

2. OATMEAL (MLIECNA KASA) 11. GRAIN (KRUPY)

3. STEW (DUSENIE) 12. PILAF

4. FRY (PRAZENIE) 13. YOGURT/DOUGH (JOGURT/CESTO)

5. SOUP (POLIEVKA) 14. PIZZA

6. STEAM (NA PARE) 15. BREAD (CHLIEB)

7. PASTA (CESTOVINY) 16. DESSERT (DEZERTY)

8. SLOW COOK (MORENIE) 17. QUICK COOK (EXPRESNE VARENIE)

9. BOIL (VARENIE)
Funkcie

Funkcia MASTERFRY (vytah vykurovacieho telesa) k dispozicii
UdrZanie teploty hotovych jedal (automatické zohriatie). do 24 hodin
Pred¢asné vypnutie automatického zohriatia je k dispozicii
Ohrievanie jedal do 24 hodin
Odlozeny Start. do 24 hodin
Zlozenie
Multikuchyna. 1ks  Naberacka 1ks
Misa. Plocha lyZica ks
Panvica Kniha receptov
Stipce. Drziak na naberacku/lyzice
Kontejner na varenie na pare. Navod na poutzitie.
Nadoby pre jogurt. 6ks  Servisna knizka
Odmerny pohar. 1ks  Privodna $ndra

I Vyrobca md prdvo menit design, zloZenie aj technické charakteristiky vyrobku pocas zdokonalovania svojho tovaru bez pred-
casného ozndmenia tychto zmien. Technické charakteristiky umoznili chybu 10%.

Siprava RMK-M911E A1

1. Vrchndk zariadenia 8. RUcka na prenasanie 15. Kontejner na varenie na pare

2. Snimatelny vnitorny vrchnak 9. Snimatelny parny ventil 16. Nadoby pre jogurt
3. Nastavitelné vykurovacie teleso 10. Plocha lyZica 17. Drziak na naberacku a lyzice
4. Misa 11. Polievkova lyzica 18. Sietova $ndra
5. Tlatidlo na otvorenie vrchnaku 12. Odmerny pohar 19. Kontajner na zber kondenzatu
6. Ovladaci panel s obrazovkou 13. Panvica
7. Kostra 14. Stipce

Ovladaci panel A2

Multikuchyria REDMOND RMK-M911E je zabezpeteny dotykovym ovladacim panelom s multifunkénym farebnym LG displejom.
1. ,Reheat/Cancel"(,Zohriatie/Odvolanie“) — zapnutie/vypnutie funkcie zohriatia, zastavenie programu varenia, vynulova-

nie zadanych nastaveni.

,Time delay” (,OdloZeny 3tart") — zapnutie rezimu nastavenia ¢asu pre odlozeny Start.

Temperature” (,Teplota“) — nastavenie hodnoty teploty v programe ,MULTICOOK".

Hour" (,Hodinky") — votba hodinovych hodnét v rezime nastavenia ¢asu pripravy a odloZeného 3tartu.

Min"(,MinGty") — volba minttovych hodnét v rezime nastavenia ¢asu pripravy a odlozeného Startu.

., Quick cook” (,Expres”) — spustenie programu ,QUICK COOK".

,Menu/Keep Warm* (,Ponuka/Automatické zohriatie”) — volba automatického programu varenia; pred¢asné vypnutie

automatického zohriatia.

8. ,Start” — vypnutie nastaveného rezimu varenia.

No U s o

9. Dlsplej
ZloZenie displeja A3
1. Indikator ukoncenla automatického programu . Indikator funkcie ,Time delay".
,QUICK COOK". . Indikator rezimu ukazovatelov casového spinaca.

2. Indlkator programu varenia/zohriatia.
3. Indikator faz varenia.
4. Indikator nastavenej teploty v programe ,MULTICOOK".

. PRED POUZIVANIM

Opatrne rozbalte vyrobok a vytahnite ho z krabice, odstrarite vietky baliace materialy a reklamné nalepky s vynimkou nalep-
ky, na ktorej je uvedené sériové Cislo.
Chybanie sériového ¢isla vyrobku automaticky zbavi Vas prava zarucného servisu.
Pretrite kostru zariadenia vthkou tkaninou. Oplachnite misu teplou vodou. Dokladne vysuste. Pri prvom pouZiti je mozny vznik
cudzieho zapachu, ¢o nie je dosledkom poruchy zariadenia. V tomto pripade zariadenie treba vycistit.
A Po prepravovani alebo uschovani za nizkej teploty vydrzte zariadenie pri izbovej teplote minimdlne 2 hodiny pred zapnutim.
POZOR! Je zakdzané zdvihniit zariadenie s naplnenou miskou za rukovét.

o~ oL

Casovy spinat.
. Indikator zvoleného programu varenia.

Zariadenie nezapinajte bez vniitornej Casti misy alebo prdzdnej misy — v pripade ndhodného spustenia programu varenia to pove-
die k kritickému prehriatiu zariadenia alebo k poskodeniu nelepivého poviaku. Pred vyprdzanim vyrobkov nalejte do misy trochu
rastlinného alebo slnecnicového oleja.

@ POZOR! Je zakdzané zdvihnut zariadenie za rukoviite misy!

[1. POUZIVANIE

Pred prvym zapnutim

Zariadenie umiestnite na tvrdej rovnej horizontalnej ploche takym spdsobom, aby vychadzajici z parého ventilu hortici par nepo-
Skodil tapety, ozdobné plochy, elektronické pristroje a iné predmety a materialy, ktoré by mohla poskodit zvySena vihkost a teplota.
Pred zaciatkom varenia presvedcte sa, Ze vonkajsie a viditelné casti multikuchyrie nemaju poruchy, odseknuté miesta a iné
defekty. Medzi misou a nahrievacim prvkom nesmie sa nachadzat Ziadny cudzi predmet.



Nastavenie ¢asu pripravy

V multikuchyrii REDMOND RMK-M911E si moZete samostatne nastavovat Cas pripravy zvlast pre kazdy program (okrem
programu ,QUICK COOK"). Postupnost zadania zmien a pripadny rozsah zadavaného ¢asu zavisi od vybraného programu va-
renia. Pre zmenu Casu je potrebné vykonat nasledujtice:

1. Po zvoleni programu varenia stlacenim tlacidla ,Hour nastavte ¢asové hodnoty. Udrziavanim stlateného tlacidla zatne
zrychelna zmena hodnét.

2. Stlatenim tlacidla ,Min" nastavte minGtové hodnoty. Ak pridrzite stlatené tlacidlo niekolko sekind, za¢ne zrychlena
zmena hodnét.

3. Vpripade potreby nastavenia ¢asu pripravy menej ako jedna hodiny stlacte tlacidlo Hour" a pridrzte az do vynulovania
hodinovych hodnét. Dale| stlacenim tlatidla ,Min" nastavte Ziadiice minttové hodnoty.

4. Po ukonceni nastavenia ¢asu pripravy (displej stale blika) prejdite do druhej etapy v sulade s postupom vybraného
programu varenia. Pre odvolanie zadanych nastaveni stlacte tlacidlo ,Reheat/Cancel”a potom znovu od zatiatku zadaj-
te cely program varenia.

Za rutného nastavenia casu pripravy treba si uvedomovat pripadny rozsah nastaveni a dodrziavat postupnost nastavenia,
ktoré st vopred zadané zvolenym programom varenia, v slade s tabulkou tovarenskych nastaveni.
0 Pre Vase pohodlie rozsah [ného casu v p h varenia sa za¢ina od m/n/rnalnych hodndt, ¢im sa umoZiiuje
trochu pred_zit fungovame programu, ak sa jedlo nestlhlo uvarit v priebehu zadaného casu.
V niektorych kych pi h odrdtanie ho Casu pripravy zacina len vtedy, ked sa zariadenie prepne na
zadant pracovni teplotu. Napriklad, ak si nale}ete chladnii vodu a nastavite v programe., STEAM" casovii hodnotu pripravy 5
minut, spustenie prog di ého Casu pripravy zacne len po tom, ked zacne vriet voda a vytvori

u a spiatocné od na
sa dostatocné mnoZstvo paru v mise.

V programe ,PASTA" sa odrdtanie nastaveného casu pripravy zacina len po tom, ked voda zacne vriet a po opdtovnom stlaceni
tlacidla ,Start"

Funkcia MASTERFRY A4
Multikuchyia REDMOND RMK-M911E je vybaveny nastavitelnym vykurovacim telesom.Vdaka tomu mézete teraz multikuchy-
fa pouzivat nielen ako misu, ale aj ako panvicu.

A Ak chete chytit tieto klieste je nutné pouzit chriapku. Dotykat sa vyhrevného disku bez ohladu na jeho umiestnenie je zakdzané!
Ak chcete zmenit polohu vykurovacieho telesa, z bezpecnostnych ddvodov pri tom pouZite klieste (su sticastou balenia).
Ak cheete nastavit vykurovacie teleso do hornej polohy, opatrne ho az nadoraz zdvihnite a zlahka otocte mierne proti smeru
hodinovych rutitiek az kym nezapadne do drazok na mise.

Ak cheete nastavit vykurovacie teleso do nizsej polohy, zdvihnite ho, aby ho bolo mozné z drazok misy vybrat a zlahka v
smere hodinovych ruciciek polohu vykurovacieho telesa znizte.

Nesnazte sa zmenit polohu z vykurovacieho telesa, ak je pristroj zapojeny do elektrickej siete!
Je zakdzané zakryvat veko pristroja ak je vykurovacie teleso nastavené do hornej polohy.
Na pripravu jeddl v multikuchyrii pouzivajte iba panvicu, ktord je sucastou balenia multikuchyrie.

Funkcia Time delay” (,OdloZeny 3tart”)
Funkcia umoziiuje zadavat ¢asovy rozsah, po vyprsanl ktorého jedlo by malo byt hotové (v zavislosti od ¢asu trvania programu)
(as si mozete nastavit v rozsahu od 10 miniit a2 do 24 hodin s postupnostou nastavenia 10 min(t. Treba si uvedomovat, 7
tas odlozeného $tartu by mal prevySovat nastaveny Cas pripravy, inak sa program zapne hned po stlaceni tlacidla ,Start".
Mbzete si nastavit ¢as odlozeného Startu po zvoleni automatického programu, nastaveni teplotnych hodn6t a Casu pripravy:
1. Stlacenim tlacidla ,Time delay” sa zapne rezim nastavenia ¢asu odlozeného Startu. Na displeji sa objavi napis ,Time
delay’,a Casovy spinat za¢ne blikat.
2. Stlacenim tlatidla ,Hour" postupne merite hodinkovi hodnotu. Predvoleny ¢asovy rozsah tvori 24 hodin. Udrziavanim
stlaceného tlacidla v priebehu niekolkych sekind dojde k zrychlenej zmene hodnot.
3. Stlacenim tlatidla ,Min" postupne merite minGtovi hodnotu. Udrziavanim stlaceného tlatidla v priebehu niekolkych
sekund dojde k zrychlenej zmene hodnot.
4.V pnpade potreby nastavte Cas pripravy menej ako jedna hodina v rezime nastavenia hodin a postupne stlacte tlatidlo
,Hour a2 nedéjde k vynulovaniu hodinovej hodnoty. Dalej stlacenim tlacidla ,Min“ nastavte potrebn mindtovd hodinu.
5. Pre odvolanie vykonanych nastaveni stlacte tlacidlo ,Reheat/Cancel“a potom znova zadajte cely program varenia.
6. Po ukonceni nastavenia ¢asu stlacte a udrZiavajte tlacidlo ,Start” v priebehu niekotkych sekind. Indikator spustenia
funkcie ,Time delay" sa rozsvieti, spusti sa program a zatne spiatotné odratanie asu.

7. Po uplynuti urcitého Casu jedlo bude pripravené. Po ukonceni programu sa automaticky zapne funkcia udrziavania
teploty hotovych jedal (automatické zohriatie) a rozsvieti indikator tlacidla ,Reheat/Cancel”.

8. Pred vypnutim automatického zohriatia stlacte tlacidlo ,Reheat/Cancel". Indikator tlatidla zhasne.
0 Funkeia odloZeného Startu je pristupnd pre vsetky automatické programy varenia, s vynimkou programov.,FRY',,PASTA" a,QUICK
COOK"
Nedoporucuje sa pouzivanie funkcie ,Time delay’ ak recept obsahuje mliekdrenské a iné rychlo kaziace sa potraviny (vajcia,
Cerstvé mlieko, maso, syr atd).
Pocas nastavenia casu vo funkcii ,Time deluy treba si uvedomovat, Ze odrdtanie Casu v programe ,STEAM" za¢ina iba ked
multikuchyria dosiahne potrebnii pracovnu teplotu (ked voda zacne vriet).

Funkcia udrzania teploty hotovych jedal ,Keep warm® (automatické zohriatie)

Zapina sa automaticky hned po ukonceni programu varenia a moze udrziavat teplotu pripraveného jedla v rozsahu 70-75°C
potas 24 hodin. Pocas spusteného programu automatického zohriatia svieti indikator tlacidla ,Reheat/Cancel’, na displeji sa
zobrazuje aktudlne odratanie ¢asu prace v tomto rezime.V pripade potreby stlacenim a udrziavanim tlacidla v priebehu nie-
kolkych sekind si méZete vypnut automatické ,Reheat/Cancel’.

Pred¢asné vypnutie automatického zohriatia

Spustenie automatického zohriatia po ukonceni programu varenia nie je vzdy ziaduce. Z tychto dévodov v multikuchyi
REDMOND RMK-M911E bola navrhnuta moznost predcasného vypnutia tejto funkcie pocas spustenia, respektivne v priebehu
fungovania zakladného programu varenia. S tym cielom potas nastartovania, respektivne fungovania programu stlacte
a udrZiavajte v priebehu niekolkych sekund tlacidlo ,Menu/Keep Warm’, az indikator tlatidla ,Reheat/Cancel* nezhasne. Pre
opatovné spustenie funkcie automatického zohriatia este raz stlacte tlacidlo ,Menu/Keep Warm" (indikator tlacidla ,Reheat/
Cancel"sa rozsvieti).

Funkcia ohrievania jedal
Multikuchyfia REDMOND RMK-M911E méze sa pouzivat na ohrievanie chladnych jedal. S tymto cielom:

« Prelozte potraviny do misy, umiestnite misu do kostry multikuchyre.

« Prikryjte vrchnakom, zapnite zariadenie do elektrickej sieti.

« Stlatte a udmavajte v priebehu niekolkych sekind tlacidlo Reheat/Can(el poklal nepocu1ete zvukovy signal. Na disp-

leji sa rozsvieti zodpovedajuu indikator a indikétor tlatidla. Casovy spinat zacne odratanie ¢asu ohrievania.

Zariadenie ohreje jedlo aZ do 70-75°C a bude ho udrZiavat v horticom stave v priebehu 24 hodin.V pripade potreby ohrieva-
nie mdZete zastavit stlatenim a udrZiavanim tlatidla ,Reheat/Cancel” v prienehu niekolkych sekdnd, az nezhasni prislusné
indikatory na displeji a tlaidle.

Napriek tomu, Ze multikuchyiia méZe udrziavat potraviny v zahriatom stave aZ do 24 hodin, nedoporucuje sa nechdvat jedlo
& zohriatym dlhsie ako dve-tri hodiny z tych dévodov, Ze méZe déjst k zmene jeho chutovych viastnosti.

Vseobecny postup pri pouZiti automatickych programov

A POZOR! Ak pouZivate zariadenie na varenie vody (napriklad pri vareni jeddl), JE ZAKAZANE zohrievat teplotu vody na prlpmvu
jedla nad 100°C. To mdZe viest k prehriatiu a poskodeniu zariadenia. Z rovnakého dovodu NEPOUZIVAITE na varenie vody
1. Pripravte (odmerajte) potrebné ingrediencie.

programy ‘BREAD’, “FRY’, ‘BAKE.

2. Dajte ingrediencie do misy multikuchyrie v silade s programom pripravy a umiestnite misu do kostry zariadenia.
Dbajte o to, aby sa vietky ingrediencie, vratanie tekutin, nachadzali pod ryskou na vnitornom povrchu misy. Presvedcte
sa,Ze Misa je umiestnena bez skoseni a tesne sa styka s nahrievacim prvkom.

3. Prikryvajte vrchnak multikuchyrie, aZ nepocujete cvaknutie. Zapnite zariadenie do elektrickej sieti.

POZOR! Ak varite pri vysokych teplotdch pomocou velkého mnoZstva rastlinného oleja, vZdy nechajte veko pristroja otvorené

4. Stlatenim tlacidla ,Menu/Keep Warm" zvolte potrebny program varenia (na displeji sa rozsvieti zodpovedajuci indikator
programu).

5. Ak nie ste spokojni s predvolenym ¢asom varenia, mzete tuto hodnotu zmenit stlatenim tlatidiel ,Hour“ a ,Min".V
MULTICOOK programe je tiez mozné zmenit teplotu varenia pred zaciatkom. Po vybere tohto programu sa na displeji
rozsvieti indikator teploty varenia. Stlatenim tlacidla ,Temperature” vyberte pozadovanu hodnotu..

6.V pripade potreby nastavte ¢as odlozeného Startu. Funkcia ,Time delay” nie je pristupna potas pouZivania programov

LFRY’,,PASTA"a,QUICK COOK".

7. Pre spustenie programu varenia stlacte a udrZiavajte pocas niekolkych sekind tlacidlo ,Start’, pokial sa nerozsvietia

indikatory tlatidiel ,Start"a Reheat/Cancel’. Tym sa spusti nastaveny program a zatne spiato¢né odratanie ¢asu pripra-



vy.V programe ,STEAM" spiatotne odratane zatina, ked voda zatne vriet a po dosiahnuti vyhovujticej hustoty paru v
mise; v programe ,PASTA" — ked'voda v mise zatne vriet a ked ulozite potraviny a opétovne stlatite tlacidlo ,Start".

8. Vpripade potreby mdzete pred¢asne vypnut funkciu automatického ohrievania stlatenim a udrziavanim tlacidla ,Menu/
Keep Warm®, aZ nezhasne indikator tlatidla ,Reheat/Cancel’. Opatovnym stlacenim tlatidla ,Menu/Keep Warm® tato
funkcia zasa bude spustena. Funkcia automatického ohrievania nie je pristupna pocas pouzivania programov ,YOGURT/
DOUGH"a,BREAD".

9. Ukontenie programu varenia Vam oznami zvukovy signal. Dalej, v stilade so zvolenym programom, respektivne s bezny-
mi nastaveniami zariadenie sa prepne do reZimu automatického ohrievania (svieti indikator tlacidla ,Reheat/Cancel"),
respektivne do rezimu stand-by (blik indikator tlatidla, Start").

. Pre odvolanie zadaného programu musite proces pripravy respektivne automatické ohrievanie zastavit stlatenim
a udrziavanim tlatidla ,Reheat/Cancel" v priebehu niekolkych sekind.

V sekcii Tipy na varenie ndjdete odpovede na najcastejsie otdzky.

1

o

Pre dosiahnutie kvalitnych vysledkov ponukame Vdm k vyuZivaniu recepty na pripravu jeddl z kuchdrskej knihy receptov, ktord
Je prilohou k multikuchyrii REDMOND RMK-M911E a ktord bola Specidlne napisand konkrétne pre tento model.

V pripade ak podla Vdsho ndzoru Vdm sa nepodarilo dosiahnut Ziadtice vysledky v obycajnych automatickych programoch,
mézete si vyuzit univerzdlny program ,MULTICOOK" s rozsirenym rozsahom rucnych nastaveni, ktory Vdm poskytne vicsie
moznosti pre Vdse kuchdrske pokusy.

Program ,MULTICOOK"
Tento program je urceny na pripravu prakticky vietkych pokrmov podla zadanych ¢asovych a teplotnych parametrov varenia.
Vdaka programu ,MULTICOOK" multikuchyfia REDMOND RMK-M911E dokaze nahradit velky pocet kuchynského riadu
a umozni pripravit pokrm prakticky podla kazdého receptu, ktory Vas zaujima alebo ktory ste zohnali v starej domacej kuchar-
skej knihe resp. na Internete.
Pre Vase pohodlie pocas pripravy s teplotou menej ako 80°C funkcia automatického ohrievania je vypnuta.V pripade potreby
mozete ju zapnut ruéne stlatenim a udrZiavanim tlacidla ,Menu/Keep Warm" v priebehu niekolkych sekund po spusteni
programu varenia az sa nerozsvieti indikator ,Reheat/Cancel".

1. Predvoleny ¢as pripravy v programe ,MULTICOOK" tvori 15 mindt, predvolena teplota varenia je na trovni 100°C.

2. Rozsah ru¢nej regulacie teploty (meni sa stlacenim tlacidla Temperature®) je 35°Caz 170°C's postupnostou zmien 5°C.

3. Rozsah ru¢nej regulacie ¢asu tvori od 5 mintt az 12 hodin s postupnostou zmien 1 minuta v rozpati az do 1 hodiny,
respektivne 5 mindit pre rozpatie dlh3ie ako 1 hodina.

V programe ,MULTICOOK " dd sa pripravovat velky pocet roznych jeddl. VyuZite si kuchdrsku knihu receptov od nasich skiisenych
kuchdrov alebo Specidlnu tabulku odporicenych tepldt na pripravu roznych jeddl a pokrmov.
Ak pouZivate program MULTICOOK na varenie vody (napriklad pri vareni vyrobkov), nenastavujte teplotu varenia nad 100°C
Program ,0ATMEAL"
Odpoructuje sa na pripravu mlie¢nych kasi. Predvoleny cas pripravy v tomto programe je 10 minut. Taktiez si ho mozete na-
stavit ru¢ne v rozpati od 5 mindt az do jednej a pol hodiny s postupnostou nastavenia 1 minuta.

Program ,0ATMEAL" je ur¢eny na pripravu kasi s pouZivanim pasterizovaného mlieka s malou tukovostou. Aby sa mliko nevy-
varilo a boli dosiahnuté ziadiice vysledky, doporutuje sa pred pripravou vykonat dalSie opatrenia:

« starostlivo premyt vietky celozrnné krlpy (ryZa, pohanka, proso a pod.), az voda nebude Cista;

o pred pripravou natriet misu multikuchyiie maslom;

« prisne dodrziavat pomery, odmeravajlc ingrediencie podla odportceniam z kucharskej knihy; znizovat a zvySovat pocet

ingrediencii prisne a velmi pomerne;

« ak pouzivate plnotucné mlieko, treba ho rozriedit pitnou vodou v pomere 1:1.
Vlastnosti mlieka a kriip sa v zavislosti od ich pévodu a vyrobcu mézu Lisit, ¢o ob¢as vplyva na vysledky procesu vare-
nia.
V pripade ak ziaduci vysledok v programe ,0ATMEAL" nebol dosiahnuty, vyuZite si univerzalny program ,MULTICOOK". Opti-
malna teplota na pripravu mliecnej kade tvori 95°C. Pocet ingrediencii a Cas pripravy nastavte podla receptu.
Program ,STEW*

Odpoructuje sa na dusenie zeleniny, masa, hydiny, darov mora. Predvoleny ¢as pripravy v tomto programe trva 1 hodinu. TaktieZ
si ho mbZete nastavit rune v rozpéti od 20 minit az do 12 hodin s postupnostou nastavenia 5 mint.

«)

Program ,FRY“
Odporucuje sa na prazenie masa, zeleniny, hydiny, darov mora. Predvoleny as pripravy v tomto programu trva 15 minutu.
TaktieZ si ho moZete nastavit ru¢ne v rozpdti od 5 minGt az do hodiny a pol s postupnostou nastavenia 1 minuta. Funkcia
Time delay”v tomto programe nie je pristupna.

Aby sa ingrediencie nepripekali, postupujte podla pokynov z kuchdrskej knihy a periodicky miesajte obsah misy. Dovoluje sa

= varenie s otvorenym vrchndkom multikuchyrie.

Program ,SOUP*
Odporutuje sa na pripravu réznych vyvarov a polievok, ako aj kompétov a napojoPredvoleny ¢as pripravy v tomto programu
trva 1 hodinu. TaktieZ si ho moZete nastavit rucne v rozpati od 20 min(t az do 8 hodin s postupnostou nastavenia 5 mindt.
Program ,STEAM*
Odporutuje sa na varenie na pare zeleniny, ryby, mésa, diétnych a vegetarianskych jedal, detskej vyzivy. Predvoleny cas pri-

pravy v tomto programe trva 15 mindt. Taktiez si ho mdZzete nastavit rucne v rozpati od 5 mindt az do 2 hodin s postupnostou
nastavenia 5 minit.

Na pripravu pokrmov v tomto programe treba pouzivat Specialny kontejner (ktory je sucastou stpravy):
1. Nalejte do misy 600-1000 ml vody. Umiestnite kontejner na varenie na pare do misy.
2. Odmerajte a pripravte potraviny podla receptu, rovnomerne ich ulozte do kontejneru a umiestnite ho do kostry zaria-
denia. Presvedtte sa, ¢i sa kostra zariadenia tesne styka s nahrievacim prvkom.
3. Postupuijte podla indtrukii z b. ¢. 3-10 ¢asti ,Celkovy postup pri pouzivani automatickych programov’.
0 Spiatocné odrdtanie asu trvania programu pripravy zacina, ked voda zacne vriet a po po dosiahnuti dostatocnej hustoty paru v mise.
V pripade ak nepouzivate automatické nastavenia casu v tomto programe, vyuZite si tabulku odporiceného casu pripravy na
Program ,PASTA"

pare pre rozne pokrmy .
Odporutuje sa na pripravu cestovin, parkov, varenie vajec atd. Predvoleny ¢as pripravy v tomto programe trva 8 minit. Taktiez
si ho mdZzete nastavit rucne v rozpéti od 2 az do 20 min(t s postupnostou nastavenia 1 minuta. Program je urceny na prive-
denie vody do varu, uloZenie potravin a ich dalSiu pripravu. Zatiatok varu vody a cas potrebny na uloZenie potravin Vam
oznami zvukovy signal. Spiato¢né odratanie ¢asu trvania programu zatina po opatovnom stlaceni tlacidla,Start". Funkcia,Time
delay"v tomto programe nie je pristupna.
@ Pocas pripravy niektorych pokrmov (ako st cestoviny) vytvdra sa pena. Aby ste sa vyhli pripadnému vytekaniu z misy, méZete si
= otvorit vichndk po niekolkych minutdch po uloZeni potravin do vriacej vody.
Program ,SLOW COOK"“
Odporucuje sa na pripravu duseného mdsa a zohriatia mlieka. Predvoleny €as pripravy v tomto programe trva 5 hodin. Taktiez
si ho mdZzete nastavit rucne v rozpati od 1 az do 8 hodin s postupnostou nastavenia 10 mindt.
Program ,BOIL"
Odporucuje sa na pripravu zeleniny a bobovitych. Predvoleny cas pripravy v tomto programe tvori 40 mindt. Taktiez si ho
mozZete nastavit ruéne v rozpéti od 5 mindt az do 2 hodin s postupnostou nastavenia 5 mint.
Program ,BAKE"
Odporutuje sa na vypekanie piskot, kolacov z kvasnicového cesta a pripravu listkového cesta. Predvoleny cas pripravy v tom-
to programe trva 1 hodinu. TaktieZ si ho mozete nastavit ru¢ne v rozpati od 20 mindt az do 8 hodin s postupnostou 5 mindt.
Ci u2 je cesto hotové moZete preverit zastréenim do fiho drevenej tycinky (3parddla). Ked ju vytiahnete a na nej zostant kiisoc-
= ky nalepeného cesta, to bude znamenat, Ze piskdta je hotovd.
Pocas vypekania chleba sa doporucuje vypnuit funkciu automatického zohriatia jedla na vietkych fazach vypekania.
Program ,GRAIN“
Program sa odporucuje na varenie sypkych kasi z réznych druhov krlp, na pripravu roznych obloh. Predvoleny ¢as pripravy
v tomto programe trva 35 minut. Taktiez si ho mdzete nastavit rucne v rozpati od 5 minit az do 4 hodin s postupnostou na-
stavenia 5 mindt.
Program ,PILAF*

Program sa odporutuje na pripravu roznych druhov pilafu. Predvoleny cas pripravy v tomto programe trva 1 hodinu. Taktiez
si ho mdzete nastavit rucne v rozpati od 20 minut az do hodiny a pol s postupnostou nastavenia 10 minut.



Program ,YOGURT/DOUGH*

Pomocou tohto programu si mdzete doma samostatne pripravovat rozne chutné a uzitocné jogurty a nakysnutie cesta.
Predvoleny ¢as pripravy v tomto programe trva 8 hodin. Taktiez si ho mozete nastavit rucne v rozpti od 6 az do 12 hodin
s postupnostou nastavenia 10 mintt. Funkcia automatického zohriatia v tomto programe nie je pristupna. Pocas umiestnenia
ingrediencii dbajte o to, aby sa nachadzali pod ryskou 1/2 na vnitornej ploche misy.

Program ,PIZZA"
Odporucwe sa na pripravu plzzy Predvoleny ¢as pripravy v tomto programe trva 25 minit. TaktieZ si ho mozete nastavit
ruéne v rozpdti od 20 mindt az do 1 hodiny s postupnostou nastavenia 5 min(t.

Program ,BREAD"
Odporutuje sa na vypekanie réznych druhov chleba z pSeni¢nej muky s pridavkom raznej muky. Program zahriiuje cely cyklus
pripravy, zacinajic nakysnutim cesta az do vypekania. Predvoleny ¢as priprav v tomto programe trva 3 hodiny. Taktiez si ho
mozete nastavit rucne v rozpéti od 1 az do 6 hodin s postupnostou nastavenia 10 mindt. Funkcie automatického zohriatia
v tomto programe nie je pristupna.

« Pocas umiestnenia ingrediencii dbajte o to, aby sa nachadzali pod ryskou 1/2 na vnitornej ploche misy.

« Treba si uvedomovat, Ze v priebehu prvej hodiny fungovania programu prebehd nakysnutie cesta a len potom sa zatina
vypekanie.
Pred pouzitim muky doporucuje sa ju rozptylit, aby sa nasytila kyslikom a odstranili sa prisady.
Nedoporutuje sa pouzivat funkciu ,Time delay’, lebo to méZe negativne ovplyvnit kvalitu vypekania.
Neotvarajte vrchnak multikuchyrie az sa proces vypekania tplne neskonci! Od toho zavisi kvalita vypekanych vyrobkov.
Pre skratenie Casu a ulahcenie pripravy sa odporucuje vyuzivat hotové zmesi na vypekanie chleba.

Program ,DESSERT"

Odporutuje sa na pripravu réznych dezertov z ovoci a bobulovych plodoPredvoleny cas pripravy v tomto programe trva 1
hodinu. TaktieZ si ho mdZzete nastavit ruéne v rozpati od 5 mintt az do 4 hodin s postupnostou nastavenia 5 mindt.
Program ,QUICK COOK"“

Program rychlého varenia ryze, sypkych krupovych kasi.

V tomto programe sa neda regulovat ¢as pripravy, a taktiez nie je pristupna funkcia ,Time delay”.

I1l. DODATOCNE MOZNOSTI

e Priprava fundue
« Fritovanie
e Priprava tvarohu, syrov

o Pasterizacia tekutych potravin
« Ohrievanie detskej vyzivy
o Sterilizacia riadu a predmetov osobnej hygieny

Recepty uvedené v asti jeddl ndjdete v knihe receptov alebo na webovej strdnke www.redmond.company.

IV. DODATOCNE VYBAVENIE

Ziskat doplnkové prislusenstvo k multifunkénému zariadeniu REDMOND RMK-M911E a dozvediet sa o novinkach vyrobkov
REDMOND je mozné na webovej stranke www.redmond.company alebo v sieti obchodov autorizovanych dilerov.

V. CISTENIE A UDRZBA ZARIADENIA

Pred Cistenim zariadenia prisvedcte sa, Ze je odpojené od elektncke] siete a Uplne vychladlo. Pouzwajte makkeé tkaniny
a nebrusiace prostriedky na mytie riadu. Doporu¢ujeme vykonavat Cistenie zariadenia hned po pouzivani.

@ Pocas Cistenia sa zakazuje pouzivanie brisiacich ldtok, Spongif s brusiacim povrchom a chemickych agresivnych ldtok. Zakazu-

je sa potdpat kostru zariadenia do vody respektivne umyvat pod vodnym pridom.

Pred prvym pouzitim respektivne s cielom odstranit zapachy po vareni doporucuje sa v priebehu 15 mint vyvarit polovicu
citrona v programe ,STEAM".
Misu, vnatorny hlinikovy vrchnak a pamny ventil je potrebné po kazdom poutziti poriadne vycistit. Misu mozete umyt v mycke
na riad. Po ukoneni Cistenia misy nasucho pretrite jej vonkajsi povrch.
Pre tistenie vnutorného hlinikového vrchnaku (AS):

1. Otvorte vrchnak multikuchyne.
2. Zaroven z vnitornej strany vrchnaku pritlacte smerom do stredu dva plastové fixatory.

3. Lahko, bez Specialnych Usil potiahnite vttorny hlinikovy vrchnak smerom ku sebe a dole, az sa neodpoji od zakladného vrchnaku.

4. Pretrite povrchy obov vrchnakov vthkou tkaninou alebo servitkou.V pripade potreby mdzete umyt aj odstraneny vrchnak
pod vodnym priidom, pouzivajuc prostriedky na umyvanie riadu. Pouzivanie mycky na riad nie je Ziaduce.

5. Vykonajte montaz v spiatocnom postupe: umiestnite hlinikovy vrchnak do hornych drazok, spojte ho so zakladnym vrchn-
kom a lahko pritlacajte ku fixatorom, pokial nepocujete cvaknutie. Vnitorny hlinikovy vrchnak my sa mal pevne zabezpetit.

Parny ventil je umiestneny v $pecialnom loZisku na hornom vrchnaku zariadenia a sklada sa z dvoch Casti: vonkajsej podloz-
ky a zakladu. Pre istenie ventilu (A6):

1. Starostlivo potiahnite za vonkajsiu podlozku smerom hore a ku sebe, ako je zobrazené na obrazku.

2. Na vnutornej strane podlozky ototte zakladnu East ventilu proti smeru hodinovej ruticky (smerom ku ) na doraz
a odstrante ju.

3. Starostlivo vytiahnite gumicku z ventilu. Pri umyvani vietkych Casti ventilu postupujte podla horeuvedenych pokyno
POZOR! S cielom uniknutia deformdcii gumicky ventilu zakazuje sa jej skricanie a vytahovanie.

4. Namontujte v spiatocnom postupe: umiestnite gumicku naspat, spojte drazky zakladnej casti ventilu so zodpovedajici-
mi vybezkami na vnitornej strane podlozky a ototte smerom hodinovej ruicky (smerom ku (3)). Umiestnite pamy
ventil do loZiska na vrchnaku zariadenia (vonkajsia podlozka by sa mala nachadzat nad vybezkom na odstranenie).

Kondenzat, ktory sa vytvara pocas pripravy pokrmov, sa v tomto modelu zhromazduje v Specialnej dutine v kostre zariadenia
okolo misy a steka do kontejneru, ktory je umiestneny na zadnej casti zariadenia.

1. Otvorte vrchnak a odstrarite misu. V pripade potreby trochu nadzdvihnite prednu cast multikuchyrie, aby kondenzat
v plnom objeme vytiekol do kontejneru.

2. Odstrarite kontejner [ahkym potiahnutim za vybezku smerom ku sebe.

3. Vylejte kondenzat. Oplachnite kontejner a vratte ho naspat.

4. Kondenzat, ktory zostal v dutine okolo misy, odstrarite pomocou kuchynskej servitky.

Preprava a Skladovanie

Pred ulozenim a opédtovnym pouzitim pristroj oCistite a utrite v3etky Casti zariadenia dosucha. Pristroj skladujte na suchom a
vetranom mieste, chrarite ho pred zdrojmi tepla a priamym slne¢nym Ziarenim.

Pocas prepravy a skladovania je zakazané vystavovat pristroj mechanickému namahaniu, ktoré by mohlo viest k poskodeniu zaria-
denia a/ alebo poruseniu celistvosti obalu.

Obal od pristroja je potrebné chranit pred vodou a inymi kvapalinami.

V1. ODPORUCANIATYKAJUCE SA VARENIA

Chyby pri vareni a spdsoby ich odstranenia
Vtejto casti st zhromazdené typické chyby, vyskytujlce pri pripravovani potravin a jedal v multikuchyniach, a taktiez sa po-
sudzujd pripradné priciny a sposoby ich odstranenia.

JEDLO NIE JE UPLNE HOTOVE

Mozna pritina Spdsoby riesenia

Potas varenia zbytone neotvarajte multikuchyna.

Zatvorte kryt tak, aby zaklapol. Uistite sa, Ze ni¢ nebrani tomu, aby bolo
vietko tesne uzavreté a gumové tesnenie na vnitornej strane veka nie je
deformované

Zabudli ste zatvorit veko pristroja alebo zatvorit ho
pevne, takze teplota varenia nebola dostato¢ne vysoka

Nadoba musi byt pripevnend k pristorju rovno a pevne pripevnend na spod-
nej strane vykurovacieho disku.

Uistite sa, ze v multikuchyni nie st Ziadne cudzie predmety. Zabrarite kon-
tamindcii vykurovacieho disku

Medzi nddobou a vykurovacim elementom nie je kontakt,
takze teplota varenia nebola dostatone vysoka

Zly vyber ingrediencii jedal. Tieto zlozky nie st vhodné
na pripravu jedla podla vasho vyberu, alebo ste zvolili
nespravny program varenia.

Ingrediencie sti narezané na prili$ velké kusy.
Nespravne ste nastavili (vypocitali) dobu pecenia.
Recept, ktory ste si vybrali, nie je vhodny pre varenie v
tejto multikuchyni

Je vhodné poutzit osvedtené (na pripravu jedal v danom pristroji) recepty.
Poutzivajte recepty, ktorym doverujete.

Vyber surovin, spdsob rezania, podiel zloziek, vyber programu a doba vare-
nia by mala zodpovedat zvolenej receptire
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Poas pripravy na pare: je v nadobe malo vody, aby bola
zaistend dostatona hustota par

Nalejte do nadoby tolko vody, kolko je v recepte odporicané. Ak si nie ste
isti, skontrolujte hladinu vody potas varenia

Potas varenia: v nadobe je prili$ malo tekutiny (nie
je dodrzany podiel ingrediencii)

Dbajte na spravny pomer tekutin a pevnych zloziek

Do nadoby ste naliali vela oleja

Pocas obycajného vyprazania staci dat na dno trochu oleja
Pocas vyprazania vo fritéze dodrzujte prislusny recept

Pri vypekani: vnutorny povrch misy nebol namaste-
ny maslom pred varenim

Pred polozenim cesta namazte dno a steny nadoby maslom alebo rastlinnym
olejom. (Nevlievajte olej do misy!)

Pocas vyprazania
Prebytok viahy v $alke

Nezakryvajte veko multikuchyiie pocas vyprazania ak to nie je nie napisané
vrecepte. Mrazené potraviny pred vyprazanim urcite rozmrazte a zlejte z nich
vodu

PRODUKT STRATIL TVAR REZU

Prilis ¢asto ste mie3ali produkt vnadobe

Potas jednoduchého vyprazania mieajte jedlo v nadobe nie viac ako kazdych 5 az 7 mindt

Poas varenia: bujon pri priprave z potravin s vysokym
obsahom kyselin vykypi

Niektoré produkty vyZaduju zvlastne spracovanie pred varenim: umyvanie,
pasirovanie atd. Dodrzujte pokyny prislusného receptu

Potas kysnutia cesta sa prilepilo

Potas pelenia kvnutornej strane veka a prekry- | Vlozte do nadoby menej cesta
(cesto nie je upece- | 10 VypUtaci parnj ventil
né) . . Vyberte cesto z nadoby, otocte ho a znova ho dajde do nadoby, potom po-
Do nadoby ste dali vela cesta kracujte v pecent.V budticnosti vkladajte do nadoby menej cesta
JEDLO JE PREVARENE

Pochybili ste pri vybere typu produktu alebo pri
nastaveni (vypocte) doby pecenia. Prilis malé mnoz-
stvo ingrediencii

Pozrite si osvedtené (upravené na dany multikuchyiia) recepty. Vyber surovin,
spdsob rezania, podiel zloziek, vyber programu a doba varenia musia byt v
sulade s jeho odporacaniami

Nastavili ste prili dlhy ¢as varenia

Skratte dobu varenia alebo postupujte podla pokynov v recepte, prispdsobenom na pouzitie
daného pristroja

KOLAC JE VODNATY

Boli pouzité nevhodné zlozky s prebytkom vody (Stavnata
zelenina alebo ovocie, mrazené jahody, kysla smotanou atd.)

Vyberajte ingrediencie podla receptu kolata. Snazte sa nevyberat také
zlozky potravin, ktoré obsahujui prilis vela vody, alebo ich pouite v
minimalnych mnozstvach

Nechali ste upeceny kolac v zatvorenej multikuchyri

Pokuste sa odstranit kolac z multifunkéného hnca. Ak je to nutné, mo-
Zete nechat produkty na kratku dobu v reZzime automatického ohrevu

KOLAC SA NEDVIHOL

Vajcia s cukrom boli zle vy3lahané

Po uvareni bol hotovy pokrm prilis dlho na automa-
tickom ohreve

Dlhodobé pouzivanie automatického ohrevu je neZiaduce. Ak va$ model
multikuchyrie ma tato funkciu zakazanu, mozete pouzit tito moznost

V ceste bol dlho prasok do petiva

Pozrite si osvedtené (upravené na dany multi-

POCAS VARENIA JEDLO VYKYPI

preosiali ste kvalitne muku alebo ste zle vymiesili cesto

kuchyfa) recepty. Viyber surovin, spésob ich pri-
pravy, podiel zloziek musia byt v sulade s jeho

Pri vkladani ingrediencii ste sa dopustili chyby

odpora¢aniami

Vas vybrany recept nie je vhodny na pecenie v tomto type multikuchyiie

i

Kvalita a vlastnosti mlieka mozu zavisiet od miesta a podmienok jeho vyroby. Odpo-
ricame pouzitie ultra-pasterizované mlieko s obsahom tuku do 2,5%. Ak je to po-
trebné, zriedite mlieko trochou pitnej vody

Pocas varenia mlie¢nej kase mlieko vykypi
Pri niektorych modeloch multikuchyri REDMOND pri programoch ,STEW" a ,SOUP" pri nedostatku tekutiny v nddobe sa spusta
ochrana proti prehriatiu zariadenia.V tomto pripade sa program zastavi a multikuchyria prechddza do fdzy automatického ohrevu.

Ingrediencie boli pred varenim neopracované
alebo nespravne opracované (zle umyté atd.).

Pozrite si osvedcené (upravené na dany multikuchyiia) recepty. Vyber surovin, spdsob
rezania, podiel zloZiek, vyber programu a doba varenia musia byt v sulade s jeho

Odporucany ¢as varenia réznych potravin na pare

kvality a vlastnosti konkrétneho potravindrskeho vyrobku, ako aj od Vasich chutovych Zelani.

Neboli dodrzané pomery ingrediencii alebo | odporucaniami. . Viha, g/ Potet . . )
bol nespravne zvoleny typ vyrobku Celozrné obilniny, méso, ryby a morské plody vzdy dokladne oplachnite ¢istou vodou 3 Potravina '% Objem vody, ml Cas pripravy, min
Virobok tvori penu sflfoor;luca sa dokladne oplachnut vyrobok, odstranit ventil alebo varit s otvorenym 1 Brav¢ové/Hovadzie filé (1,5-2 cm kocky) 500 800 30/40
2 Baranie filé (1,5-2 cm kocky) 500 800 40
JEDLO PRIHARA 3 Kuracie filé (1,5-2 cm kocky) 500 300 20 SVK
\i’!:'r:ﬁ?a bola zle vytistend po predchadzajiicom Ne zatnete varit uistite sa, Ze nidoba je dobre umyté ap § poviak nie 4 Karbonatky/kotlety 500 800 25/40
Protihorlavé pokrytie nadoby je poskodené Je poskodenj 5 Ryba (file) 300 800 15
 obi i & ned i ita- 6 Morsky koktejl (¢erstvo zamrazen 300 800 5
Cglkovy objem produktu je mens, neZ je odporiica Pozrite si osvedcené (upravené na dany multikuchyfia) recepty Y i )
ne v recepte 7 Zemiaky (narezané na 4 Casti) 500 800 20
Nastavil ste prili dLhy &as varenia Skratte dobu varenia alebo postupujte podta pokynov v recepte, prispésobenom 3 Mrkva (1,5-2 cm kocky) 500 300 35
na poutitie daného pristroja
9 Cvikls ana4 Casti 500 1500 90
Potas vyprazania: zabudli ste naliat olej do nadoby, = Potas jednoduchého vyprazania nalejte do nadoby trochu rastlinného oleja tak, Vila (narezand na 4 st
nemiesali ste alebo neskoro ste premieali varené | aby dno multikuchyrie bolo zakryté tenkou vrstvou. Kvoli rovnomernému vypra- 10 Zelenina (terstvo zamrazen) 500 800 5
produkty Zaniu potravin v nadobe by sa mali produkty ob¢as premiesat 1 Slepatie vajce Sk 300 10
PR . Pridat do nadoby viac tekutiny. Pocas pecenia neotvarajte veko multikuchyfie
Potas dusenia: v nadobe je nedostatok viahy akto nie je nutné o Treba si uvedomovat, 7e to sii len vSeobecné pokyny. Skutocny ¢as pripravy sa mo%e lisit od odporticenych hodndt, o zdvisi od
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Odporucenia pre pouZivanie teplotnych rezimov v programe ,MULTICOOK"

35°C | Ulezanie cesta, priprava octu 105°C | Priprava huspeniny sLow Varenie mlieka, priprava duseného mésa, kolena, | ¢\ o Thod-8hod/10min | v v
. . L COOK huspeniny, utopencov
40°C | Priprava jogurtu 110°C | Sterilizacia
BOIL Varenie zeleniny a bobovitych 40 mi 5min -2 hod/5 mi
45°C | Zakvas 115°C | Priprava cukrového sirupu arenie zeleniny a bobovityd mn mn ki v v
i ) BA Vypekanie keksov, piskot, kolacov z kvasnicového 1 20 min -8 . v v
50°C | Kvasenie 120°C | Priprava kolena KE 2 listkového cesta hod min -8 hod /5 min
55°C | Priprava fondanu 125°C | Priprava duseného masa GRAIN E‘r;m\fg Ivnr)én\}lggedruhov krlp a obloh. Varenie syp- 35 min 5 min -4 hod /5 min Vv v
60°C | Priprava zeleného ¢aju, detskej vyZivy 130°C | Priprava nakypu
PILAF Priprava réznych druhov pilafu (s masom, rybou, 1 hod 20 min - 1 hod 30 min / 10 v v
65°C | COOKING mésa v vakuovom baleni 135°C | Vyprazanie hotovych jedal, aby boli chrumkavé hydinovym méasom, zeleninou) min
70°C | Priprava puntu 140°C | Udenie ;%%Léw/ Priprava réznych druhov jogurtu 8hod | 6hod-12hod/10min | v~
75°C Pasterizacia, priprava bieleho ¢aju 145°C | Opekanie zeleniny a ryby v alobale
e ) P vanby PIZZA Priprava pizzy 25min | 20min-1hod/Smin | v~ v
80°C | Priprava vareného vina 150°C | Opekanie mésa v alobale Vypekanie hieba 2 aine]  pienitng] miky (i
. DS BREAD ypekanie chleba zrazneja pienicnej miky (viata- | 31,04 ¢ poq —ghod/10min | v/
85°C Z[;ga; t';/r?;;ll.lyalebo jedal, ktoré si vyzaduju 155°C | Vyprézanie vjrabkov z kysnutého cesta ne fazy nakysnutia cesta)
- ° . — - DESSERT Prlgrava réznych dezertov z ¢erstvych ovoci a bobu- 1 hod 5 min - 4 hod / 5 min v v
90°C | Priprava terveného Caju 160°C | Vyprazanie hydiny lovjch plodov
95°C | Priprava mlie¢nych kasi 165°C | Vyprazanie steakov §
100°C | Priprava snehovych bozkov, dzemu 170°C | Vyprazanie fritovanych jedal (hranolky, kuracie nugety atd:) é_ z
P . A i Quick A pr jehkasi =2
Sithrna tabulka programov pripravy (tovarenské nastavenia) 00K Rychla priprava ye, sypkjch kasi vo vode T E v
£2
s
25

VII. PRED OBRATEN{M SA NA SERVISNE CENTRUM

MULTICO- | Priprava roznych jedal s moznostou nastavenia . 5min -1hod/ 1 min
OATMEAL | Priprava mitnych faSi 10min | 5 min -1 hod 30win/ 1 min v v Na displeji sa zobrazila | Systémova chyba, mozné zlyhanie riadiacej dosky Odpojte spotrebié od elektricke] siete, nechaj-
P - N . . . E1 Lo te ho ochladnt. Pevne zatvorte veko, zapojte
STEW E::;;ﬁeggfa, ryby, zeleninovych obloh a viaczloz- 1 hod W0min-12hod/5min | v v sprava o chybe: E1 -E3 | alebo vykurovacieho telesa spotrebi¢ znova do elektricke; siete
FRY Prazenie masa, ryby, zeleniny a viaczlozkovych jedal | 15 min | 5 min - 1 hod 30 min /1 min v I::i‘; ds étnui;c;: :;g;ggﬁ; ?r:éléjzekouu‘gocrhur:l:‘;
" y 5 O ! i X Pri vareni v programe proti prehriatiu. Ak chcete pokratovat v praci
Soup ggﬁ;‘;"wa""""ma“hZe‘e"'m"yd‘ achladnich |4 poq  20min-8hod/Smin | v/ v FRY S0 ZOVMU | o ko evaren alebovirop. | S MULuIkEnou kuchyiou, ariadenie bymalo
vykurovacim telesom Yy i pilepené na dn\t;ypanvicej ¥ byt odpojené od zasuvky 2-3 mindty a potom
Priprava mésa, ryby, zeleniny a inych potravinarskych . L . zariadenie zobrazi chy- by malo byt znovu zasunuté do zasuvky. Aby
STEAM vyrobkov na pare 15 min 5 min - 2hod /5 min ‘/ ‘/ v boveé hlasenie E3. ste sa vyhli chybe, ktora sa ma znova zobrazit,
Priprava cestovin z réznych druhov p3enice; varenie pouite program” MULTICOOK. s
PASTA pitkov a injch polotovarov ’ 8min | 2min-20min/1min v v teplota nastaven na 170°C
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Chyba

Mozné pritiny

Spdsob odstranenia

Spotrebi¢ sa nezapina

Elektricky kabel nie je zapojeny k spotrebicu a (alebo)
do elektrickej zasuvky

Uistite sa, ze odnimatelny kabel je pripojeny k
zodpovedajliicemu konektoru na spotrebiti a
zapojeny do zasuvky.

Chyba v elektrickej zasuvke

Zapojte spotrebic do funkénej zasuvky

V elektrickej sieti chyba elektricky prud

Skontroluite, ¢i je v zasuvke napétie.V pripade
ak napatie chyba, obratte sa na organizaciu,
ktora obsluhuje vas dom

Jedlo sa pripravuje vel-
mi dlho

Vypadky elektrického prudu (Groven napétia je nesta-
bilna alebo menej ako stanovuj norma)

Overte, ¢i je v elektrickej siete stabilné napatie.
Ak je napétie nestabilné alebo menej ako sta-
novuje norma, obratte sa na organizaciu, ktora
obsluhuje vas dom

Medzi misu a vykurovacie teleso sa dostali cudzie
objekty alebo elementy (necistota, zrno, kiisky jedla)

Odpojte spotrebic od elektrickej siete, nechajte
ho ochladndt. Odstrarite cudzie predmety a
elementy

Misa v spotrebici je

Umiestnite misu rovno, bez krivych ploch

Zahrievaci disk je velmi znetisteny

Odpojte spotrebic od elektrickej siete, nechajte
ho ochladnut. Vycistite zahrievaci disk

Pocas pripravy jedla
spod veka spotrebita
unika para

Misa v spotrebiti je

ne

Umiestnite misu rovno, bez krivych ploch

Vzduchotesné spojenie
misy a vnatorného veka
multifunkéného spotrebi-
€a je narusené

Veko spotrebita nie je
zavreté pevne alebo pod
vekom je cudzi predmet

Overte, ¢i medzi vekom a samotnym spotrebi-
¢om nie st cudzie predmety (neistota, zrno,
kusky jedla), odtrante ich.

Vzdy zatvarajte veko multifunkéného spotrebi-
(a do zacvaknutia.

Tesniaca gumitka na
vnutornom veku je velmi
zneistena, deformovana

Overte stav tesniacej gumicky na vnutornom
veku spotrebica. Je mozné, Ze ju bude treba
vymenit

alebo poskodena

0 Ak sa problém nepodarilo vyriesit, obrdtte sa na autorizované servisné stredisko.
K Ekologicky ne3kodliva recyklacia (recyklacia elektrického spotrebita) SVK
|

Likvidacia obalu, manualu, ako aj samotného zariadenia musi byt vykonana v stlade s miestnymi programami
recyklacie. Prejavte zaujem o ochranu Zivotného prostredia: nevyhadzujte takéto pristroje do bezného komunal-
neho odpadu.

Opotrebované (staré) pristroje nemdzu byt vyhodené spolu s ostatnymi beznymi smetami. Musia byt recyklované
zvlast. Majitelia opotrebovanych zariadeni musia odniest pristroje do $pecialnych zberni alebo ich odovzdat zodpovedajticim
organizaciam. Takouto ¢innostou podporujete program na recyklaciu cennych surovin a taktiez chranite ovzdusie od $kodlivych
latok.

Tento spotrebit v siilade s eurdpskou smernicou 2012/19/EU, ktor sa riadi likvidaciu elektrickych a elektronickych zariadeni.
Tato smernica definuje zakladné poziadavky na likvidaciu a recyklaciu odpadov z elektrickych a elektronickych zariadenti,
ktoré platia v celej Eurdpskej unii.




A Pred zacetkom natancno preberite vsa navodila in jih shranite za prihodnje reference. S skrbnim upostevanjem teh navodil
lahko znatno podaljsate Zivijenjsko dobo vasega aparata.

Varnostni ukrepi in navodila iz tega prirotnika ne zajemajo vseh moznih situacij, ki se lahko pojavijo med delovanjem
naprave. Pri uporabi naprave mora biti uporabnik previden in pozoren.

POMEMBNI ZASCITNI UKREPI

* Proizvajalecni odgovoren za morebitne napake, ki izhajajo iz uporabe izdel-
ka na nacin, ki je v nasprotju s tehnicnimi ali vamostnimi standardi.

* Tanaprava je namenjena uporabi v domacih razmerahin se lahko uporablja
v stanovanjih, drzavnih hisah alj drugih podobnih pogojih neindustrijskega
delovanja. Industrijska ali kakrsna koli druga zloraba naprave se Steje za
krsitev pogojev pravilne uporabe izdelka.V tem primeru proizvajalec ni od-
govoren za morebitne posledice.

« Pred namestitvijo naprave, preverite, ali je napravo napetost ustreza nape-
tosti vvasem domu (se nanasajo na napisni ploscici ali tehnicnih podatkov).

* Med uporabo podaljska se prepricajte, da je njegova napetost enaka kot
na napravi. Uporaba drugacne napetosti (ahko povzroci pozar ali drugo
nesreco, ki povzroci poskodbo naprave ali kratek stik.

* Naprava mora biti ozemljena, Povezite se samo z pravilno namesceno
vticnico. Ce te?_a ne storite, lahko pride do elektricnega udara. Uporabljaj-
te samo ozemljene podaljske.

@ Pozor! Med uporabo naprava postane vroca! Paziti je treba, da se med
delovanjem ne dotaknete ohisja, posode ali drugih kovinskih delov.
Prepricajte se, da imate pred uporabo naprave zascitene roke. Da bi se
1zognili morebitnim opeklinam, se ne nagibajte nad odprto napravo.

» Po uporabi vedno izklopite napravo, preden jo ocistite ali premaknete. Ni-
koli ne drzi vticnice z mokrimi rokami. Ne potegnite napajalnega kabla, da
bi se odklopili od vtiCnice; namesto tega primite vticnico in jo izklopite.

* Napajalni kabel ne sme biti blizu vrocim povrSinam (plinskim ali elektricnim
pecicam) ali ostrim robovom. Ne pustite, da vrv visi ez rob mize ali pulta.

@ Zapomni si: poskodba hrbtenjace lahko povzroci okvaro, ki je ga-
rancija ne bo krila. Ce je kabel poskodovan ali ga je treba zamenja-

ti, kontaktirajte pooblasceni servisni center samo zato, da se izog-
nete vsem tveganjem.

* Komenjava polozaj plosce za ogrevanje element je potrebno, da uporabite kleste,
vkljuceni v set - bo odpravila moznost opeklin ali druge nenamerne poskodbe.
e Prinastavijanju ogrevalnega koluta na zgornji polozaj pazite, da bo trdno
pritr[en na reze na stenah delovne komore. Nepravilna namestitev grelne-
gﬁ elementa ahko privede do neomejenega premika med delovanjem in
okvaro.

@ Up[orabi termalno rokavico za prijemanje klesc. Ne dotikajte se ogre-

valnega diska, ne glede na polozaj,v katerem je!

Da se prepreci usmrtitev z elektriko, ne spreminjajte poloZaja grelne-
ga elementa, ce je naprava prikljucena!

Pokrova ne zapirajte, e je grelni element diska nastavljen na zgor-
nji polozaj.

* Nikoli ne namescajte naprave na mehke povrsine, da prezracevalne reze ne
bodo ovirale.

o Ne uprav%jajte aparata na prostem, da ne bi voda, tujek ali Zuzelka vstopili v
napravo. To lahko povzroCi resno Skodo na napravi.

* Vedno izkljucite napravo in jo pred ciSCenjem ohladite. Pri ¢iScenju enote
upostevajte navodila za CisCenje in splosno vzdrzevanie.

Ne potopite naprave v vodo ali jo sperite pod tekoco vodo!

* Tanaprava se lahko uporablja za otroke, stare od § let in z?oraj in osebe
2zmanj3ano telesno, senzorno ali umskimi sposobnostmi ali s pomanjka-
njem izkuSenj in znanja, ce S0 bili glede nadzora ali navodil v zvezi z
uporabo naprave na varen nacin in razumeti tveganja. Otroci se ne smejo
igrati z aparatom. Naprava in njen kabel naj bosta izven dosega otrok,
mlgjéih 0d 8 let. Otroci ne smejo Cistiti in vzdrzevati uporabnikov brez
nadzora.



» Obdrzi embalazo (film, pena itd.) izven dosega otrok, ker se lahko zadusila.

* Spremembe ali prilagoditve izdelka niso dovoljene. Vsa poRrawla bi moral
opraviti pooblasceni servisni center. Ce tega ne storite, lanko to povzroci
skodo ali poskodbo naprave in premozenja.

@ Pozor! Ne uporabljajte naprave v primeru napak.

Technické parametre
Vzorec RMK-M911E  Prevleka za skledo/cvrtje ......mwmrns kerami¢na negibna
Mot 860-1000v  Prikaz barva, LED
Napajalna napetost.... 220-240V,50/60 Hz 3D ogrevanje ja
Elektri¢na varnost razred | Skupne mere 377 x 285 x 240 mm
Zmogljivost skleda 5L Netomasa 5,7kg
Programy

1. MULTICOOK 10. BAKE (Speci)

2. OATMEAL 11. GRAIN (Zrnje)

3. STEW (Obara) 12. PILAF

4. FRY 13. YOGURT/DOUGH (JOGURT/TESTO)

5. SOUP (Juha) 14. PIZZA

6. STEAM (Para) 15. BREAD (Kruh)

7. PASTA (Testenine) 16. DESSERT (Sladica)

8. SLOW COOK (POCASEN KUHAR) 17. QUICK COOK

9. BOIL (PREKUHAJ) 18.
Funkcije
Funkcija MASTERFRY (dvig el ogrevanja) ki je na voljo
Keep Warm funkcijo do 24 ur
Deaktiviranje og ja vnaprej ja
Funkcija Reheat (ponovnega og| ja). do 24 ur
Funkcija Time Delay (zakasnitve) do 24 ur
Natin Pakiranja
Multikitchen 1kos  Servira Zlica 1 kos
Skleda 1kos  Veslozmesanjem 1kos
Ponev za cvrtje. 1kos  Kuharska knjiga
Kles¢e 1kos  Drzalo za zlicko/lopatic
Posoda za paro 1kos  Prirocnik za uporabo 1kos
Jogurtovi kozarci 6kos  Servisna knjizica 1 kos
Merilna tasa 1kos  Elektricni kabel 1kos

bitn naérta, laza dogovora,

I V skladu s politiko nenehnih izboljSav, proizvajalec si pridrZuje pravico do m
ali tehnicne specifikacije naprave brez predhodnega obvestila. Specifikacija omogoca napako v visini £10%.

Deli naprave RMK-M911E A1
1. Zgornji pokrov
2. Odstranljiv notranji pokrov
3. Susljivi grelni element
4. Skleda
5. Gumb za odpiranje pokrova
6.
7

14. Kleste

15. Posoda za paro

16. Komplet jogurtovih kozarcev
17. Drzalo za zlitko/lopatico

18. Elektricni kabel

19. Zabojnik za zbiranje kondenzata

8. Rotica za prenos

9. Odstranljivi parni ventil
10. Veslo z me3anjem

11. Servirna zlica

12. Merilna casa

13. Ponev za cvrtje

. Nadzorna plo3¢a z zaslonom
Ohisje

Nadzorna Plos¢a A2
REDMOND RMK-M911E je opremljen s stikalno krmilno plosco z vecnamenskim prikazovalnikom na podlagi barvnih LED.
1. Gumb ,Reheat/Cancel” onemogoci / ponovno aktivira funkcijo ponovnega ogrevanja, prekine program in preklice vse
nastavitve.

2. Gumb Time Delay” se uporablja za vnos natina nastavitve tasa v funkciji Casovne zakasnitve.
3. Gumb Temperature”se uporablja za uravnavanje temperature v'"MULTICOOK".
4. Gumb ,Hour" se uporablja za nastavitev ur v nastavitvah ¢asa in nacinih za zakasnitev ¢asa.
5. Gumb ,Min“se uporablja za nastavitev minut v ¢asu in natinu ¢asovne zakasnitve.
6. ,Quick Cook” gumb zacne ,QUICK COOK" program.
7. Zaizbiro samodejnega kuhalnega programa in predhodno onesposobitev funkcije ogrevanja se uporabi gumb ,Menu /
Keep Warm".
8. ,Start" gumb zatne kuharski program.
9. Prikaz.
Prikazi A3

1. Kazalnik programa ,QUICK COOK"

2. Kazalnik delovanja / ponovnega Reheat
3. Kazalnik stopnje kuhanja

4, Indikator temperature ,MULTICOOK"

I. PRED PRVO UPORABO

Previdno odstranite veckotirnik in njegove dodatke z embalaZe. Zavrzite ves material za pakiranje.

. Kazalnik “Time Delay”

. Kazalnik delovanja casovnika
Casomer

Izbrani kazalnik programa
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Hranijo vse opozorilne oznake, vkljucno z identifikacijsko oznako serijske Stevilke, namesceno na ohisju. Odsotnost serijske

Stevilke vam bo odvzela garancijske pravice!

Po prevozu ali shranjevanju pri nizkih temperaturah naprava pred uporabo ostane na sobni temperaturi vsaj 2 uri.
OhiSje aparata obridite zmehko, viazno krpo. Notranjo posodo sperite s toplo milnato vodo in temeljito posusite. Vonj po prvi
uporabi naprave je normalen in ne kaze na okvaro.V takem primeru se naprava otisti po ,Cis¢enju In Vzdrzevanju®.
Postavite aparat na trdi celo, vodoravno podlago, tako da pare iz ventil ne bo prisel v stik s ozadje, okrasne obloge, elektron-
skih naprav ali drugih predmetov ali snovi, ki lahko poskodujejo z visoko vlaznostjo ali temperature.
Pred uporabo se prepricajte, da na zunanji ali vidni notranji strani multicookerja ni ¢ipov ali drugih napak. Med skledo in
grelnim elementom ne sme biti nicesar.

A Pozor! Prepovedano je dvigniti napravo z napolnjeno skledo ob rocaju.

Naprave ne vklopite brez namescene posode ali s prazno posodo. V primeru nenamernega zacetka kuhalnega programa lahko
pride do kriticnega pregretja ali poskodbe prevleke proti palicam. Pred cvrtjem nalijte malo rastlinskega ali soncnicnega olja.

@ Pozor! Prepovedano je dvigniti napravo za rocaje posode!

[1. DELOVANIJE

Nastavenie ¢asu pripravy
REDMOND RMK-M911E vam omogota ro¢no prilagoditev privzetega ¢asa kuhanja vsakega programa (razen ,QUICK COOK*
hitrega kuhanja“). Razpon in interval prilagajanja ¢asa sta odvisna od izbranega programa kuhanja. Da nastavite ¢as kuhanja:
1. Izberite kuharski program.\/eﬁkrat pritisnite gumb ,Hour’, da nastavite uro. Pritisnite gumb, da boste pogledali skozi prste.
2. Pritisnite gumb ,Min" veckrat, da nastavite minute. Pritisnite gumb, da boste pogledali skozi prste.
3. Da nastavite as kuhanja kraJ§| od 1 ure, znova pritisnite gumb ,Hour", da ponastavite ¢as na ni¢. Minute nastavite z
gumbom Min®.
4. Ko je ¢as nastavljen (prikaz ves cas utripa), nadaljujte do naslednje faze v skladu z izbranim programom. Da preklicete
vse nastavitve, pritisnite gumb “Reheat/Cancel” in ponastavite.
Ro¢no nastavljanje ¢asa kuhanja, upostevanje ¢asovnega intervala in intervala izbranega programa, podanega v tabeli privzetih
nastavitev.

i

Za vase udobje kuhanje casovno obdobje, v vse programe, ki se zacne z najmanjso nastavitev; ki omogoca, da podaljsate cas
delovanja programa, ce jed je manj kuhano.



V nekaterih avtomatskih programih se odstevanje 2a¢ne Sele, ko naprava doseze delovno temperaturo. E. g. Ce nastavite, STEAM*
program 5 minut, odStevanje programa se zacne Sele, ko voda pride do polnega vrenja, ki zagotavija dovolj pare.

V programu ,PASTA" se odstevanje zacne, ko zacne voda vreti in se gumb ,Start" zatre.

Funkcija MASTERFRY A4
REDMOND RMK-M911E je opremljen z rastocim grelnim elementom. Omogoca vam, da uporabite posodo in ponev za cvrtje
v vet kiticah (vkljuceno v komplet).

A Uporabi termalno rokavico za prijemanje kles¢. Ne dotikajte se ogrevalnega diska, ne glede na polozaj, v katerem je!

Iz varnostnih razlogov se Tongi uporabljajo pri spreminjanju poloZaja grelnega elementa (vkljucenega v komplet).
Popraviti grelni element v zgornji polozaj previdno dvignite ga do tesen in rahlo obrnite v nasprotni smeri urnega kazalca,
dokler varno posnetka vgradnjo v rezi na stene delovne komore.
Kraj disk grelni element je v spodnjem poloza|u nekoliko dvignite, da njeni nosilci izhod reze na stene delovne komore, in, ob
obrnil ploso v smeri urinega kazalca, skrbno nizje.

Ne poskusajte spremeniti poloZaja grelnega elementa, Ce je naprava prikljucena!
Pokrova ne zapirajte, Ce je grelni element diska nastavijen na zgornji poloZaj.
0 Za kuhanje v vecbarvni ponvi uporabite le ponev, ki je vkljucena v komplet.

Funkcija Time delay“( Zakasnitve")
Ta funkcija omogoca, da se program konca do dolocenega ¢asa. Kuhanje ¢as, se lahko odlozi za dobo od 10 minut do 24 ur v
10-minutnih intervalih. Dolocitev funkcue ¢asovnega zamika uposteva as kuhanja programa. Cas zamude sme biti daljsi od
¢asa kuhanja izbranega programa; sicer se program zacne tei takoj, ko pritisnete tipko ,Start”.
Ko se izbere samodejni program in prilagodita temperatura in ¢as kuhanja, lahko nastavite ,Time Delay":
1. Pritisnite gumb Time Delay” za vnos natina nastavitve zakasnitve. Prikazane so besede Casovna zakasnitev. Ura utripa.
2. Vetkrat pritisnite gumb ,Hour", da nastavite uro. Pritisnite gumb, da boste pogledali skozi prste.
3. Pritisnite gumb ,Min" veckrat, da nastavite minute. Pritisnite gumb, da boste pogledali skozi prste.
4. (e elite nastaviti zakasnitev, ki je krajsa od 1 uro, ve¢krat pritisnite tipko ,Hour" qumb za ponastavitev ¢as na ni¢ in
prilagodite minut s, Min“ gumb.
. Da preklicete vse nastavitve, pritisnite gumb “Reheat/Cancel” in ponastavite.
. Ko je cas nastavljen pritisnite in drzite gumb ,Start". Indikator delovanja za zakasnitev ¢asa se prizge. Zazeni program
in odstevanje se zacne.
7. Va$ obrok bo pripravijen, ko potece dololen ¢as. Ko program konta, se naprava samodejno preklopi na ,Keep Warm*“in
,Reheat/Cancel™ gumb indikator zasveti).
8. Pritisnite gumb “Reheat/Cancel’, da preklicete ,Keep Warm". Gumb se sprozi.
0 Funkeija Casovnega zamika je na voljo v vseh avtomatskih programih razen v ,FRY’ testeninah” in ,QUICK COOK"
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Uporaba casovnega zamika ni priporocljiva, Ce se uporabljajo mlecni in drugi pokvarljivi proizvodi (jajca, sveze mleko, meso, sir
itd).

Nastavitev,Time Delay“v,STEAM" program ne pozabite, da se odstevanje zacne samo, Ce je naprava doseze delovno tempera-
turo (voda pride do polnega vrenja).

Keep Warm" funkcijo

Funkcija se aktivira ob koncu kuharskega programa. Ko se program konca, se temperatura obroka (70-75°C) vzdrzuje za ob-
dobje do 24 ur. Indikator ,Reheat/Cancel” se prizge in prikaze se ,Ogrej se". Pritisnite in drZite gumb “Reheat/Cancel’, da
onemogocite funkcijo.

Onemogotanje ,Keep Warm“ Vnaprej

Veasih je lahko nezelena samodejna aktivacija funkcije ogrevanja ob koncu programa. REDMOND RMK-M911E vam omogoca,
da funkcijo deaktivirate vnaprej, med nastavljanjem programa ali med njegovim delovanjem. Pritisnite in drZite gumb ,Menu
/ Keep Warm“, da onemogocite funkcijo. Gumb ,Reheat/Cancel” se ugasne. Da ponovno aktivirate funkcijo, potlatite in drzite
gumb ,Menu / Keep Warm” (qumb ,Reheat/Cancel” se ugasne).

Funkcija ,Reheat” (ponovnega ogrevanja)
REDMOND RMK-M911E se lahko uporablja za ogrevanje hladnih obrokov. Za pogrevanije hladnih obrokov:
« Daj izdelke v skledo. Postavi posodo v aparat.

/N
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« Zaprite pokrov, dokler ne klikne na mesto in priklopite enoto.
« Pritisnite in drZite gumb “Reheat/Cancel” za nekaj sekund, dokler se ne pojavi zvotni signal. Ustrezni kazalniki se prizge-
jo in zatne se postopek ,ponovnega ogrevanja”. Cas zane odstevati.
Obrok se ogreje na 70-75°C in temperatura bo ohranjena naslednjih 24 ur. Da preklicete funkcijo pritisnite in drZite gumb*
pogrejte/preklicite’. Ustrezni indikatorji se sprozijo.

Funkcija lahko deluje 24 ur, vendar jo priporocamo zmerno, ker lahko dolgotrajna termicna izpostavijenost viasih vpliva na
&  aroma lastnosti obroka.

Standardni operativni postopek za avtomatske programe

POMEMBNO! Med uporabo voda vre napravo (na primer pri kuhanju izdelkov), NE nastavite kuhanje temperaturo nad 100°C.
To lahko povzroCi pregrevanje in okvare naprave. Iz istega razloga ne uporabljajte programov BAKE, FRY in BREAD, da zavrete
vodo.

1. Izmeri sestavine po receptu.

2. Dajjih v skledo. Prepricajte se, da so vse sestavine, vklju¢no s tekocino, pod oznako lestvice, ki oznacuje najvecjo zmo-
gljivost. Postavi posodo v aparat. Skleda in grelni element se morata Tesno prilegati.

. Zapri pokrov, dokler se ne postavi na svoje mesto. Prikljuci napravo.

POZOR! Ce kuhas pri visokih temperaturah z veliko rastlinskega olja, pusti pokrov vedno odprt.

4. Vetkrat pritisnite gumb “Menu / Keep Warm’, da izberete program (ustrezni indikator se prizge).

. Ce niste zadovoljni s privzetim ¢asom kuhanja, lahko to vrednost spremenite tako, da pritisnete gumbe ,Hour"in ,Min".
V programu MULTICOOK je mogoce pred zacetkom spremeniti tudi temperaturo kuhanja. Ko je ta program izbran, se
indikator temperature kuhanja prizge na zaslonu. Pritisnite gumb Temperatura’, da izberete Zeleno vrednost.

6. Po potrebi nastavite funkcijo ¢asovnega zamika. Funkcija zakasnitve ni na voljo v programih ,FRY", testenine” in

,QUICK COOK"
7. Pritisnite in drzite gumb,Start". Vklopijo se indikatorji za gumb ,Start"in ,Reheat/Cancel". Zazeni program in odStevan-
je se zatne. Odstevanje ,STEAM" programa se zacne Sele, ko voda zavre vrela in zagotovi dovolj pare.V ,PASTA" potem,
ko voda zavre v celoti, se dodajo proizvodi in se gumb ,Start" potladi.
8. Pritisnite in drzite tipko ,Menu / Keep Warm” gumb, e Zelite onemogociti Keep Warm funkcijo vnaprej, e je potrebno
(na ,Reheat/Cancel” gumb indikator ugasne). Pritisnite gumb ,Menu / Keep Warm"“ za ponovno aktiviranje funkcije.
Funkcija Kear Warm ni na voljo v programih “YOGURT/DOUGH" in ,BREAD".
. Ko ¢as kuhanja potete, naprava oddaja zvok. Glede na vase nastavitve enote, bodisi preklopi na,Keep Warm*“in ,Reheat/
Cancel” gumb sveti) ali preklopi v stanje pripravljenosti (na ,Start” gumb indikator utripa).

. Da kadar koli prekinete postopek kuhanja, da preklicete program set ali funkcijo Keep Warm pritisnite in drZite gumb
Reheat/Cancel”.
V poglavju ,Kuharski nasveti* lahko najdete odgovore na najpogostejsa vprasanja.

Da bi dosegli boljse rezultate kuhanja, priporocamo, da se sklicujete na kuharsko knjigo. Vsak od receptov je bil prilagojen za
ta model.

[~
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Ce Zelenega rezultata niste dosegli z uporabo samodejnih programov, poskusite z vsestranskim programom, imenovanim
L, MULTICOOK'; ki obsega Sirok casovni in temperaturni razpon. Ta program ponuja neskonéne priloznosti za nove kulinariéne
poskuse.

Program ,MULTICOOK"“

Ta program se lahko uporablja za pripravo kakr$nega koli obroka z vasimi osebnimi in temperaturnimi nastavitvami.REDMOND
RMK-M911E, ki vkljutuje program ,MULTICOOK', bo lahko nadomestil veliko Stevilo kuhinjskih aparatov. Vsak recept, bodisi
iz vade druZinske kuharske knjige ali interneta, se lahko prilagodi za va3 multikitchen.

Zavaso udobja, se naprava ne preklopi na,KeepWarm"“samodejno ob koncu programa, ¢e kuhanje temperatura manj kot 80°C.
To je lahko ro¢no znova aktivirate tako, da pritisnete in drZite tipko ,Menu / Keep Warm"® gumb, takoj ko program za¢ne teci.
Gumb “Reheat/Cancel” se prizge.

1. Privzeta temperatura programa je 100°C, privzeti ¢as je 15 minut.

. Obmotje nastavitve Temperature (za prilagoditev uporabite gumb Temperatura“) je od 35°C do 170°Cv intervalih 5°C.
. Razpon prilagajanja ¢asa kuhanja je od 5 minut do 12 ur z naslednjimi intervali: manj kot 1 ura 1 minuta,v ¢asu 5 minut.
Veliko razlicnih jedi se lahko pripravi s pomocjo ,MULTICOOK". Upostevajte priporocila kuharjev iz knjige receptov in tabele
priporocenih temperaturnih nastavitev

Ce uporabljate program ,MULTICOOK“za vrelo vodo (na primer pri kuhanju izdelkov), je temperatura kuhanja nad 100 ° C.

©




Program ,0ATMEAL" (,0VSENA KASA‘)
Ta program se priporoca za kuhanje razlicnih vrst jerebic z mlekom. Privzeti ¢as programa je 10 minut. Na voljo je rocna na-
stavitev Casa. Razpon prilagajanja tasa je od 5 minut do 1, 5 ur z 1-minutnimi intervali.
Program ,OATMEAL" se priporota za kuhanje razli¢nih vrst jerebic z uporabo pasteriziranega nizkomastnega mleka. Da ovse-
na kasa ne bi zavrela, priporocamo, da naredite naslednje:
« pred kuhanjem zrnje dobro sperite.;
* namazite stranice posode z maslom.;
« upostevajte razmerja, predlagana v knjigi receptov. Povecanje ali zmanjsanje kolicine sestavin sorazmerno;
 zuporabo polnomastnega mleka ga razredcite z vodo na pol.
Rezultati kuhanja so lahko razli¢ni glede na kraj izvora in proizvajalca uporabljenih izdelkov.
(e vam ni uspelo, da bi dosegli Zeleni rezultat, si oglejte ,Kuhanje Nasveti* poglavje prejemati potrebna priporotila o kuhan-
ju ali uporabite ve¢namensko ,MULTICOOK" program. Nastavite temperaturo na 95°C. upostevajte razmerja in nastavitve tasa
kuhanja, navedene v receptu.
Program ,STEW"
Ta program se priporoca za obaro, meso, ribe, perutnino in morsko hrano. Privzeti ¢as programa je 1 ura. Na voljo je ro¢na
nastavitev ¢asa. Razpon prilagajanja ¢asa je od 20 minut do 12 ur v 5-minutnih intervalih.
Program ,FRY*
Ta program se priporoca za obaro, meso, ribe, perutnino in morsko hrano. Privzeti ¢as programa je 15 minut. Na voljo je ro¢na
nastavitev tasa. Razpon prilagajanja ¢asa je od 5 minut do 1, 5 ur z 1-minutnimi intervali. Funkcija ,Time Delay" se ne upo-
rablja za program.
@ Da bi preprecili seZiganje hrane, upostevajte navodila iz knjige receptov in temeljito premeSajte sestavine med cvrtjem.
“Program ,SOUP*
Ta program se priporoca za kuhanje razlicnih mesnih kroglic, juhe (Okrogle, biskvitne, kremne juhe itd.) in pripravijala sadne
in jagodne pijace. Privzeti cas programa je 15 minut.Na voljo je ro¢na nastavitev ¢asa. Razpon prilagajanja casa je od 5 minut
do 1,5 ur z 1-minutnimi intervali.
Program ,STEAM"“
Ta program se priporoca za prehrano Ljudi, ki se parijo v mesu, ribah, rastlinah in otrocih. Privzeti ¢as programa je 15 minut.
Na voljo je ro¢na nastavitev ¢asa. Razpon prilagajanja ¢asa je od 5 minut do 1,5 ur z 1-minutnimi intervali.
Uporabite kadeci se vsebnik, namenjen za parjenje hrane.
1. Vposodo nalij 600-1000 ml vode. Postavite kadeto posodo noter.
2. lzmerite sestavine in jih dajte v vsebnik. Postavi posodo v aparat. Skleda in grelni element se morata Tesno prilegati.
3. Upostevajte korake od 3 do 10, navedene v,standardnem operativnem postopku za samodejne programe”.
0 Odstevanje programa se ne zacne, dokler naprava ne doseZe svoje delovne temperature (voda pride do popolnega vrenja).
Ce Zelite prilagoditi privzete nastavitve programa, vam svetujemo, da se posvetujete s tabelo priporocenih termicnih nastavitev
za razlicne izdelke.
Program ,PASTA"
Ta program se priporoca za kuhanje testenin, klobas, jajc itd. Privzeti ¢as programa je 8 minut. Na voljo je ro¢na nastavitev
Casa. Razpon prilagajanja ¢asa kuhanja je od 2 do 20 minut z 1-minutnimi intervali. Cas kuhanja programa zajema Cas, ki je
potreben, da se voda segreje in pripravi sestavine. Naprava proizvaja zvocni zvok, ko vre in te vznemirja, da da$ sestavine v
posodo. Pritisnite ,Start" gumb znova za zatetek odstevanja. Funkcija Time Delay” se ne uporablja za program.
Med pripravo nekaterih proizvodov (testenin itd), pena lahko nastane. Da ne bi pena zavrela, vam priporocamo, da odprete
= pokrov nekaj minut po dodajanju produktov v vrelo vodo.
Program ,SLOW COOK*
Ta program se priporoca za kuhanje dusenega mesa ali pecenega mleka. Privzeti ¢as programa je 5 ur. Na voljo je ro¢na na-
stavitev ¢asa. Razpon prilagajanja ¢asa kuhanja je od 1 do 8 ur v 10-minutnih intervalih.
Program ,BOIL

Ta program se priporoca za kuhanje fizola in zelenjave. Privzeti Cas programa je 40 minut. Na voljo je ro¢na nastavitev ¢asa.
Razpon prilagajanja ¢asa kuhanja je od 5 minut do 2 ur v 5-minutnih intervalih.

Program ,BAKE*
Ta program se priporoca za pecilne torte, pudinge, pite, puff in kvaseno pecivo. Privzeti ¢as programa je 1 ura. Na voljo je
ro¢na nastavitev ¢asa. Razpon prilagajanja ¢asa kuhanja je od 20 minut do 8 ur v 5-minutnih intervalih.
@ Donnost pogace se lahko preverja z zobotrebcem. Vstavis zobotrebec in Ce se posusi, je torta nared.
Priporocamo, da med peko onesposobite funkcijo gretja.

Program ,GRAIN"

Ta program se priporoca za kuhanje razli¢nih zrn. Privzeti ¢as programa je 35 minut. Na voljo je ro¢na nastavitev ¢asa. Razpon
prilagajanja €asa kuhanja je od 5 minut do 4 ure v 5-minutnih intervalih.

Program ,PILAF*

Ta program se priporoca za kuhanje razlicnih pilafov, paelle ali rizote. Privzeti ¢as programa je 1 ura.Na voljo je ro¢na nasta-
vitev ¢asa. Razpon prilagajanja ¢asa kuhanja je od 20 minut do 1, 5 ur v 10-minutnih intervalih.

Program ,YOGURT/DOUGH"

Ta program se priporoca za izdelavo zdravih in okusnih domacih jogurtov in izdelavo testo iz kvasa. Privzeti cas je 8
ur. Na voljo je ro¢na nastavitev ¢asa. Razpon prilagajanja ¢asa kuhanja je od 6 do 12 ur v 10-minutnih intervalih.

Funkcija Kear Warm v tem programu ni na voljo. Ce v posodo dodate sestavine, poskrbite, da je napolnjena le do polo-
vice velikosti.

Program ,PIZZA*

Ta program se priporoca za pripravo pice. Privzet ¢as je 25 minut. Na voljo je rotna nastavitev ¢asa. Razpon prilagajanja ¢asa
kuhanja je od 20 minut do 1 ur v 5-minutnih intervalih.

Program ,BREAD*
Ta program se priporoca za peko belih in p3enicnih rzenih kruhkov. Program vkljucuje celoten cikel pecenja, zacensi s postop-
kom dokazovanja testa in do trenutka, ko vzamete sveze peceni proizvod ven. Privzeti ¢as je 3 ure. Na voljo je ro¢na nastavi-
tev tasa. Razpon prilagajanja ¢asa kuhanja je od 1 do 6 ur v 10-minutnih intervalih. Funkcija Kear Warm v tem programu ni
na voljo.

« (e v posodo dodate sestavine, poskrbite, da je napolnjena le do polovice velikosti.

+ Ne pozabite, da peka se zacne eno uro po zacetku programa, ko testo je neprepustna.

« Preden uporabite moko za peko, vam svetujemo, da jo presejete, odstranite necistoce in ji dodate nekaj zraka.

« Uporaba funkcije ,Time Delay" ni priporotljiva, ker bi to lahko vplivalo na kakovost peciva.

« Pokrov ne odpirajte, dokler se program ne konta!

+ Da bi skrajsali ¢as kuhanja in poenostavili postopek pecenja, svetujemo z uporabo mesanice pecilne moke.
Program ,DESSERT*
Ta program se priporoca za pripravo razli¢nih sladic s sadjem in jagodicjem. Privzeti cas je 1 ura.Na voljo je rotna nastavitev
Casa. Razpon prilagajanja ¢asa kuhanja je od 5 minut do 4 ure v 5-minutnih intervalih.
Program ,QUICK COOK"

Ta program se priporoca za hitro kuhanje riza in drugih zrn. Ro¢na nastavitev ¢asa in funkcija ¢asovne zakasnitve v tem
programu nista na voljo.

[1l. DODATNE ZNACILNOSTI

« Dokazovanje testa
« Naredi fondue
 Pripravi sir, skuto
o Cvrtje

o Pasterizirajoce Tekocine
e Pogrevam Otrosko Hrano.
« Sterilizacija namizne posode in osebnih predmetov

Recepti, doloceni v oddelku jedi, so na voljo v knjigi receptov ali na spletni strani www.recept.redmond.company.

V. NEOBVEZNA DODATNA OPREMA

Dodatni pribor za REDMOND RMK-M911E multikitchen in informacije o novosti, ki so na voljo prek www.redmond.company
in pooblasceni preprodajalci.



V. SMERNICE ZA CISCENJE IN SPLOSNO VZDRZEVANJE

Preden zacnete istiti napravo, se prepricajte, da je odklopljena in se je ohladila. Za Cis¢enje uporabite mehko krpo in blago
milo. Priporocamo, da po vsaki uporabi oCistite napravo.

Pred prvo uporabo ali za odstranitev pare vonja za 15 minut z uporabo programa ,para”.

@ Gobice ne uporabljajte s trdo ali abrazivno povrsino; postopki Ciscenja s topilom in abrazivom (bencin, aceton) niso dovoljeni.
Pripomocka ne smete potopiti v vodo ali ga sprati pod tekoco vodo.
Parni ventil, notranji aluminijasti pokrov in posodo je treba po vsaki uporabi otistiti. Posoda je v pomivalnem stroju. Do
konca ¢iscenja obrisite posodo.
Za tidtenje notranjega pokrova (A5):

1. Odpri pokrov.

2. Pritisnite 2 plasti¢na drzala na notranji strani pokrova obrnjena proti sredini, dokler ne odprete.

3. Notraniji pokrov nezno potegnite proti sebi in navzdol, da ga lotite od glavnega pokrova.

4. Obrisite obe povrsini pokrova z mokro krpo ali tkivom. Ce je potrebno, se umijte pod tekoco vodo z blagim milom. Ni
varno za pomivalni stroj.

5. Sklop se izvede v zaporedju vratanja: notranji pokrov potisnite v zgornje nasade in ga prekrijte z glavnim pokrovom.
Rahlo potisnite drzala, dokler ne Kliknejo na mesto. Prepricajte se, da se notranji pokrov tesno prilega.

Parni ventil je name$¢en na zgornjem pokrovu naprave in sestavijen iz dveh delov: prevleke in glavnega dela. Za ¢iscenje
parnega ventila (A6):

6. Odstranite pokrov parnega ventila tako, da ga nezno potegnete gor in proti sebi.

7. Znotraj odstranjenega pokrovcka zavrtite glavni del parnega ventila v nasprotni smeri urinega kazalca (v smeri 'ﬁl), da
ga odstranite.

8. Odstranite tesnilo iz gume; izperite vse dele parnega ventila po zagotovljenih navodilih za ¢iS¢enje in splosno vzdrze-
vanje.

POZOR! Gumijastega tesnilnega obrocka ne obracajte ali raztequjte, da se izognete njegovi deformaciji.

9. Izvedbo skupscine parni ventil v zameno zaporedje: kraj gume tesnilni obroc nazaj v nosilec; prekrivajo nasadov glavni
del ventila z ustrezno police na notranji pokrov in obrnite ventil, v smeri urinega kazalca v smeri (). Parni ventil se
namesti nazaj na pokrov naprave, tako da je izhodna polica obrnjena nazaj.

Kondenzacija se lahko nabere v posebni votlini okrog posode in v kondenzacijski posodi na zadnji strani naprave.

1. Odpri napravo in vzemi ven skledo. Dvignite sprednjo stran naprave, ce je potrebno, da se kondenzat spusti v posodo.

2. Potegnite vsebnik proti sebi, da ga odstranite.

3. lzlij kondenzat ven. Speri posodo in jo postavi nazaj na svoje mesto.

4. Odstranite kondenzat, ki ostane v votlini okoli posode, s krpo ali tkivom.

Prevoz in Skladiscenje

Pred ponovnim delovanjem ali skladiscenjem se vsi deli naprave popolnoma posusijo. Sestavljeni aparat se shrani v sunem,
prezracen prostor stran od grelnih aparatov in neposredne son¢ne svetlobe. Med prevozom in skladis¢enjem ne izpostavljaj-
te naprava pod mehanskim pritiskom, ki lahko povzroci poskodbo naprave in/ali krSitev celovitosti embalaze. Pripomocek
drzite stran od vode in drugih tekocin.

VI. KUHARSKI NASVETI
To poglavje vas seznanja s prakticnimi nasveti in resitvami nekaterih obicajnih tezav, ki jih lahko doZivite pri uporabi vecbarv-
nih knjig.

HRANA JE PREMALO KUHANA

Mozni vzroki Raztopine
Pokrov naprave je bil odprt ali ni bil pravilno zaprt, zato - .
temperatura kuhanja ni bila dovolj visoka Ne odpirajte pokrova med kuhanjem
Nadoba musi byt pripevnend k pristorju rovno a pevne pripevnena na spod-
nej strane vykurovacieho disku.

Uistite sa, Ze v multikuchyni nie st Ziadne cudzie predmety. Zabrarite kon-
tamindcii vykurovacieho disku

Zapri pokrov, dokler se ne postavi na svoje mesto. Pre-
pricajte se, da tesnilo iz gume na notranji strani pokro-
va ni deformirano ali poskodovano na noben natin

Temperatura kuhanja niso opazili, ker se posoda in
grelni element nista tesno prilegala

Med pokrovom in ohijem naprave ne sme biti nobenih tujih predmetov, te
obstajajo

Pred kuhanjem vedno pazite, da je grelni element ist
in se tesno prilega skledi

Nalejte do nadoby tolko vody, kolko je v recepte odporacané. Ak si nie ste
isti, skontrolujte hladinu vody pocas varenia

Dodan je bil prevec rastlinskega | Za redno cvrtje dodajte koli¢ino rastlinskega olja ravno dovolj za kritje dno
olja sklede. Upostevajte priporoila, podana v receptu med globokim cvrtjem

Cvrtje
Med cvrtjem ne zaprite pokrova naprave, razen Ce je to doloceno v receptu.

Prevet tekotine je v skledi Odmrzni se in pusti, da sestavine odtece, preden se cvre

Juha je zavrela, medtem ko je kuhala kislo hrano N_ekatera Zivila je treba pred kuhanjem oprati ali speti. Upostevaite navo-

dila za uporabo
Med dokazovanjem, da je testo
doseglo notranji pokrov in prekri-
lo parni ventil

Uporabite manj3o kolicino testa
Pecenje (testo ni
uspelo speci skozi)
Prevet testa je v skledi Vzemite izdelek iz posode, obrnite ga in ga postavite nazaj. Pecite, dokler

ne boste pripravljeni. Naslednji¢ uporabite manj3o kolitino testa

HRANA JE RAZKUHANA

Priporo¢amo, da uporabite recepte, prilagojene za va$ model.
Nastavite cas in kuhalni program, Izberite sestavine, deleze in velikost kosov
po receptu

Napactne sestavine ali ¢asovne nastavitve, Zivila so
bila razrezana na kose, ki so malo premajhni

Priporotamo, da uporabljate zmerno Keep Warm funkcijo. Ce vam naprava
omogoca, da vnaprej preklopite ,Keep Warm’, jo uporabite, da se izognete
problemu

Hrana je bila predolgo v skledi

TEKOCI VRCI MED KUHANJEM

0Odvisno od kakovosti in lastnosti uporabljenega mleka,lahko ta zavre. Da bi se temu
izognili, priporo¢amo, da uporabljate samo ultra-pasterizirano posneto mleko. Ce je
potrebno, zmesajte mleko z malo vode

Mileko vre pro¢

Priporotamo, da uporabite recepte, prilagojene za napravo. Poskusi izbrati samo
dokazane recepte. Nastavite cas in kuhalni program, Izberite sestavine, deleze in
velikost kosov po receptu

Cela zrna, meso, ribe in morske sadeze je treba pred kuhanjem temeljito sprati

Zivila niso bila pravilno predelana (niso bila
dobro sprana itd.) Napacna splo$na razmerja
ali sestavine

Proizvod tvori peno IEPOE/?)?\CUWO je temeljito sprati zdravilo, odstraniti ventil ali skuhati z odprtim po-

HRANA SE DOBI

Skleda pred kuhanjem ni bila dobro oprana Nez z:'acnete varit uistite sa, Ze nadoba je dobre umyta a protihorlavy povlak nie
je poskodeny

Splona kolicina sestavin je manj$a od priporotene | Uporabi preizkusene recepte, prilagojene za napravo

SkrajSajte cas kuhanja ali upostevajte priporocila, navedena v receptu, prilago-

Kuharski ¢as je bil predolg jenem za vas model



RMK-M911E

Cvrtje: olje ni bilo dodano; sestavine niso bile pre- | Za redno cvrtje dodajte koliino rastlinskega olja ravno dovolj za kritje dno
mesane ali prevrnjene sklede

Dusenje: premalo tekotine Dodaj vet tekotine. Med kuhanjem ne odpirajte pokrova u Zelenjava (zamrznjena) 500 800 5 ‘
0 ke 5 kos 800 0
o pomnite si, da so to samo splosna priporocila. V resnici se lahko cas kuhanja razlikuje od priporocenega, odvisno od kako-

vosti uporabljenega izdelka in od vasih osebnih preferenc.

Priporotila za prilagajanje Temperature ,MULTICOOK"

Vrelisce: v skledi ni dovolj tekocine (deleZi niso bili
opazeni)

Med kuhanjem upostevajte priporocene kolicine tekocin in trdnih snovi

Pred peko namazite dno in stranice posode z maslom ali rastlinskim oljem (ne

Pecenje: skleda pred peko ni bila namazana viivaite olja znotraj nje)

SESTAVINE 1ZGUBIJO SV0JO OBLIKO, KO SO KUHANE

Sestavine so bile preveckrat premesane | Med cvrtjem hrane je dovolj, da se sestavine premesajo vsakih 5-7 minut.
Skrajgajte €as kuhanja ali ite priporotila, v receptu, prilagojs R 35 Testo za dokazovanje in izdelavo kisa 105 Kuhano meso
Kuharski €as je bil predolg pripomotek T ' ' 40 Making yogurt 10 | Steriizacija
PECIVO JE VLAZNO 45 Izcedek 115 | Izdelava sladkornega sirupa
50 Fermentacija 120 Izdelava Prsi
Uporabljene so bile neustrezne sestavine (so¢no sadje ali = Uporabite sestavine po receptu. Izogibajte se uporabi sestavin, ki 55 Fond 125 D
zelenjava, zamrznjeno jagodicje, kisla smetana itd.) vsebujejo odveéno vlago, ali jih uporabljajte v manjsih koli¢inah ondant useno meso
60 Pripravi zeleni ¢aj in otrosko hrano 130 | lzdelava pudingov
Peceni izdelek je bil predolgo v multikitchen kozarcu z zapr- | Priporocamo, da si vzamete pecen izdelek iz sklede takoj po peki cikel i o
tim pokrovom je konec in pustite na "Keep Warm" nacin za kratek ¢as, samo 65 kuhano meso 135 | Rjava kuhana zivila
PECIVO NE BO VZCVETELO 70 Priprava punta 140 Kajenje razli¢nih Zivil

Jajca n stadkor niso dobro premetana 75 Pasterizirajoce tekoine in priprava belega ¢aja 145 | Pecenje rib in zelenjave v foliji
Testo je bilo predolgo, preden so ga spekli Uporabi preizkuene recepte, prilagojene za 80 | Priprava kuhanega vina 150 | Pecenje mesa v foliji
Moka ni bila presejana ali testo ni bilo dobro udarjeno c:;[':([:;ﬂ.Iszg:i:)l;i,olgmeiglteeé:;tl;delajte sestavine 85 ]F;r]jggv: skutjega sira n drugi obroki, ki porabl- |45 | gogtg 7 cvrtje
Napatne sestavine 90 | Priprava rdetega taja 160 | Perutnina za cvrtje
0 Nekatere REDMOND multikitchens lahko preobremenijo zascito v programih . STEW" in ,SOUP" V primeru, da ni dovolj tekocine v 95 | Jerebice za kuhanje z mlekom 165 | Zrezki za cvitje
Dposodi, naprave aktivira pregreje zascita, samodejno prekine programmeme, in preklopi na Toplo. 100 Vetroviin marmelade 7a kuhanje 170 Ocvrt krompiréek n piséantji medaljoni

Priporoceni parni ¢asi za razliéna Zivila

=T

1 Svinjski / goveji file (razrezan na 1,5-2 cm kocke) 500 800 30/40
2 Ovji file (razrezan na 1,5-2 cm kocke) 500 800 40
3 Pis¢ancji file (razrezan na 1,5-2 cm kocke) 500 800 20 SVN
N N MULTICO- Kuhanje razli¢nih obrokov z osebnim ¢asom in . Smin-1ur/1min

4 Mesne kroglice/kotleti 500 800 25/40 0K tempegatumimi nastavitvami 15 min 1 ur - 12 ur /5 min 4 v
5 Ribe (fileti) 300 800 B OATMEAL | Jerebice za kuhanje z mlekom 10min | Smin-1ur30min/1min v/ v
6 Me3anica morskih sadezev (zamrznjena) 300 800 5

STEW Dusenje mesa, rib, zelenjave itd. Tlur 20 min =12 ur/5 min \/ v
7 Cmoki 5 kos 800 25/30
8 Krompir (narezan na 4 kose) 500 800 2 FRY Cvrtje mesa, rib, zelenjave itd. 15min | 5min-1ur30 min/1 min v
9 Korenje (razrezano na 1,5-2 cm kocke) 500 800 35 Soup Izdelava razli¢nih juhe in mesne juhe Lur 20 min - 8ur/5min v v
10 Sladkorna pesa (narezana na 4 kose) 500 1500 90 STEAM Parno meso, ribe, zelenjava itd. 15 min 5min -2 ur /5 min v v v




REDMOND

Zagotovite, da je napajalni kabel prikljucen
Napajalni kabel ni povezan z napravo in/ali vticnico | na ustrezno vstopu na ohisju naprave in

vticnico
PASTA Kuhanje testenin, klobas in drugih polizdelkov 8 min 2min - 20 min /1 min v v Naprava se ne vklopi. Vticnica ne deluje pravilno Poveti se z ustrezno delujoco vtitnico
SLow Pripravljanje dusenega mesa, pecenega mleka, Sur 1ur-8ur/10 min v v Preveri nanaianie. Ce ni . "

. A Paaie - pajanje. Ce ni na voljo, se obrnite
00K brisketa, Zeliranega mesa in aspika Izpad napajanja na lokalno druzbo za dobavo elektricne
BOIL Fizol in zelenjava za kuhanje 40 min Smin-2ur/5min v v energije.

BAKE Pecilni kolacki, pudingi, pite, puff in kvaseno pecivo | 1 ur 20 min - 8ur/5 min v v Izpad napajania janje je i dcenieno) Poskrhlte da boﬂr:;iajsaenggrzt:: Inl:?ogh{g
GRAIN Kuhalna zrma in druge stranske jedi 35min 5min-4ur/5min \/ v druzbo za oskrbo z elektritno energijo
. L L 20 min - 1 ur 30 min / Med posodo in grelnim elementom je tujek (zrno, | Odklopi napravo in pusti, da se ohladi. Od-
PILAF Izdelava mesa, rib, perutnine in morskih pilafov Lur 10 min 4 v Predolgo traja, da se kuha. | delci hrane, razbitine itd.).) strani tujek ali predmete
B%%léﬁf/ Izdelava razliénin vrst jogurta; testo Sur 6ur-12ur/ 10 min v Posoda ni pravilno names¢ena Pravilno postavite skledo na mesto
PIZZA Petenje pice 25min | 20min-1ur/5min v v Ogrevalni disk je umazan 3;2\7;:1?3?:;\,0 in pusti, da se ohladi. Cist
Peka belih in p3eni¢nih rzenih kruhkov, vkljutno z . R .
BREAD izolacijskim ciklom 3ur Lur-6ur/10 min v &Oesioﬁdeiam pravilno na Pravilno postavite skledo na mesto
DESSERT Priprava sladic s svezim sadjem in jagoditjem Tur 5min -4ur/5 min v v Odstranite tuje predmete (zrna, hranilne
] Vrota para med kuhanjem | Notranja pokrov in poso- | Pokrovnipravilnozaprt; | delce, ostanke itd.) izpod platisca, ¢e sploh.
a S uide izpod pokrova. Stetje | da za kuhanje se ne her- | tujek pod pokrovom Vedno zapri pokrov, dokler ne klikne na
= 2 zagona programa metitno zapreta. svoje mesto.
ggéik Riz in druga zrma, hitro kuhana é E v Tesnilo je umazano, de-
‘é 2 formirano ali na kakrSen | Preveri tesnilo. Po potrebi zamenjaj
8 koli nain po$kodovano.
=

0 V primeru, da vam ni uspelo odpraviti napake, prosimo, poglejte na pooblasceni servisni center.

VIl PRED POZIVOM K VROCITVI Okolu priazno odstranjevane (OEEO)
_ Embalaza, uporabni3ki priro¢nik in sama naprava mora sprejeti ustrezno zbirno mesto za recikliranje elektricne
in elektronske opreme. Ne zavrzite el padkov, da bi p li varovati okolje.
|

S | . . . . 0Odklopi napravo in pusti, da se ohladi. Close Starih aparatov se ne sme odlagati z drugimi gospodinjskimi odpadkl,temvec jih je treba zbirati loceno. Komunal-
quﬁaépnkazme kodo napake: L\‘lz[r)r?:r?t:;ﬁr:/?:"a napaka v sistemu ali napaka v | o ;g tightly. Vklopi enoto. Ce to ne odpravi no odstranjevanje odpadkov, ki jih je mogoce reciklirati, je brezplatno. Lastniki starih naprav jo morajo prepeljati
grevanja. napake, naslovite pooblasceni servisni center v center za ravnanje z odpadki. S tem majhnim dodatmm prizadevanjem lahko pomagate zagotoviti, da se dragocene surovi-
N ne reciklirajo in da se or la ustrezno ob:
tT:m'leeEpZ‘;";E;g:jg:éﬁ:ﬁﬂ;rg;g:::j T?1 nagraval]i oznatena lv likladukz Evropskogé{;%ktlvo 2012/19/EU 0 uporabi elektricnih in elektronskih naprav (ravnanje z
Pri kuhanju v programu, FRY* jem.Za nadaljevanje dela z ve¢ kuhinjami je odpa {10 et t[lcno 'f] ete tronshohoprerf]o‘( X ) - . .
z dvignjenim grelnim ele-  Prenizka kolitina izdelkov se kuha ali pa so izdelki | treba napravo odklopiti z vtiénice za 2 do 3 Smernica doloa okvir za vratanje in recikliranje rabljenih naprav, kot je ustrezno po vsej EU.
mentom naprava prikaze | prilepljeni na dno posode. minute in jo nato ponovno prikljuciti na
sporocilo o napaki E3. vticnico. Da bi se izognili ponovnemu pojavl-
janju napake, uporabite program ,MULTICO-
OK"z temperatura se nastavi na 170°C




Prije nego $to pocnete da koristite ovaj uredaj, pazljivo procitajte upute za njegovo koristenje i spremite ih kao prirucnik. Pra- | “ai Stoleni 70 | [ i
A vilno koristenje uredaja znatno ce produziti njegov rok trajanja. NAPOMENA N S[ucaj no OStecen e kabla moze ’zazvatl p rOb[eme kO} é

Mere bezbednosti i uputstva sadrzani u ovom priruéniku ne pokrivaju sve moguce situacije koje mogu nastati tokom rada ne pOkr I va gal’ an CU aa IS IO t(J 0 I u daf S tl’ U / e. Og t€f€ n k(J b[ mora se
uredaja. Tokom rada sa uredajem, korisnika treba voditi zdrav razum, biti oprezan i pazljiv. h Itn 0 zamen Itl use fVIS nom ce ntl’U

* Pri promeni polozaja diskovnog grejnog elementa obavezno koristite klesta

M E.R - VB..E ZBED N 05T S _ koja ulaze u komplekt proizvoda. Ovo ce iskljuciti mogucnost dobijanja
*  ProizvodaC nije odgovoran za Stetu prouzrukovanu nepridrzavanjem pravila  gpekotina ili drugih slucajnih povreda.

bezbednost  pravila koriscenja uredaje. ) o Priinstaliranju grejnog diskau gornkem poloaju proverite daje on ucvricen

* Ovaj uredaj je namenjen za neindustrijsku upotrebu u domacinstvu y 7lebovima radne komore uredaja. Nepravilno instaliranje irejnog elemen-

| slicnim sferama primene. Industrijska primena ili bilo koja druga  ta moge dovesti do njegovog slobodnog pomeravanja u toku eksploatacije

zloupotreba smatrat ce se krsenjem odgovarajucih uslova usluge. o kvara uredaja.
éggléglg dogod, proizvodac nije odgovoran za bilo kakve moguce @ Za uzimanje klesta obavezno koristite termoizolacionu rukavicu.

» Pre prikljucivanja uredaja u struju proverite da li njen mrezni napon odgova- ,fgf’gﬁc’,’]f 10 je dodirivanje grejnog diska rukama bez obirana jegov

ranavedenom naponu uredaja (vidi specificacije i tehnicke karakteristice na L _ , o

fabricnoj plocici) Kako biste izbegli udar struje nemojte pomerati grejini elemenat ako
e Koristite produini kabl koj odgovara potroSnj energije uredaja - neusklade- /" edaj prikijucan u struju!

nost moze izazvati kratak spoj ili paljenje kabla. Zabranjuje se zatvaranje poklopca uredaja ako je grejni elemenat
o Prikljuciujte uredaj samo uticnici sa uzemljenjem — ovo je obavezan uslov  instaliran u gornjem polozaju.

zastite od elektricnog udara. Kada koristite produzni kablisto tako proverite e Nemojte stavljati uredaj na meku povrSinu, nemojte ga pokrivati tokom rada.

da li ima uzemljenje. To moze dovesti do pregrevanja i kvara uredaja.

UPOZORENJE! Tokom rada telo uredaja, Cinija i metalni delovi se zagre-  Z3branjeno je koriscenje uredaja na otvorenom. Ako vlaga listrani predrti

vaju! Budite oprezni! Koristite rukavice za rernu! Kako biste izbegli ~ Udu unutar tela uredaja, to moze izazvati ozbiljno ostecenje.

vrelu paru nemojte se naginjati prema uredaju kada orvarate poklopac. - Pre nego Sto pocnete Cistiti uredai, proverite da li je on iskjucen iz struje
e Iskljuite uredaj iz utichice nakon koriSCenja.Isto tako  tokom pranja i pre- ~ Potpuno ohladen. Striktno pratite uputstvo za CiScenje uredaja.

mestanja. Iskljucite kabl iz mreze drze¢i ga suvim rukama za utikac,a ne za @ OPOZORENJE! Zabranjeno je skvasiti telo uredaja, stavijati ga u vodu

sam kabl. ili pod vodu koja tece!

* Potrebno je voditi racuna o mogucem oStecenju kabla uredaja. Ne sme biti - Deci starjoj od 8 godina a isto tako i osobama sa ogranicnim fizitkim, sen-
blizu izvora toplote, ostrih predmeta, koji mogu ostetiti kabl. sorim, mentalnim sposobnostima li sa nedodtatkom iskustva ili znanja,



dozvoljeno je koristiti uredaj samo pod nadzorom odroslih ili u tom slucaju
ako suim bila data podrobna uputstva za bezbedno koriScenje uredaja i da
su oni svesni svih opasnosti vezanih za njegovo koriscenje. Deca se ne
smeju igrati uredajem. Cuvajte pribor i njegov kabl van domasaja dece
manje od § godina. Ciscenje i odrzavanje uredaja moraju se obavljati strogo
pod nadzorom odraslih.

* Materijal za pakovanje_ (plastika, polisteren) moze biti opasan za decu
(opasnost od gu§enja!{. Cuvajte ga van domasaja dece.

* Zabranjena je samostalna popravka uredaja ili promena njegove konstruk-
Cije. Popravka uredaja mora biti obavljena iskljucivo od strane specialiste
ovlascenog servisnog centra. Neprofesionalna popravka moze dovesti do
kvara uredaja, trauma i oStecenja imovine.

@ UPOZORENIE! Zabranjeno koriscenje uredaja sa bilo kakvim oStecen-
jem

Technické vlastnosti

Model RMK-MI11E  Povrch nadoby/tigan]. ... neprilnavy keramicky
Vykon 860-1000W  Displej LED, farebny
Napitie. 220-240V,50/60 Hz  3D-grejanje ano
Elektri¢na bezbed klasal — DIMENZIE wowververrrersrrsrsersrsrssssesrsns 377 x 285 x 240 mm
Kapacita nadoby. 51  Netotezina 5,7kg
Programy

1. “MULTICOOK (MULTIKUCHAR)
2. OATMEAL (MLIECNA KASA)

. STEW (DUSENIE)

. FRY (PRAZENIE)

. SOUP (POLIEVKA)

. STEAM (NA PARE)

Funkcie

oUW

7. PASTA (CESTOVINY)

8. SLOW COOK (POMALE DUSENIE)
9. BOIL (VARENIE)

10. BAKE (PECIVO)

11, GRAIN (KRUPY)

12, PILAF (PILAF)

13. YOGURT/DOUGH (JOGURT/CESTO)
14. PIZZA (PIZZA)

15. BREAD (CHLIEB)

16. DESSERT (DEZERTY)

17. QUICK COOK (EXPRES)

Suprava

Multikuhinja 1ks Lyzica

Nadoba 1ks  Plocha lyZica
Tiganj 1ks  Kniha receptov.
Klesta 1ks  Drziak na lyzicu

1ks

Kontajner na pripravu jedal na pare... Navod na pouzivanie

Staklenke za jogurt 6ks  Servisna knizka

Odmerny pohar 1ks  Napdjaci kabel

I Vyrobca md prdvo na zmeny dizajnu, supravy, a taktiez technickych vlastnosti vyrobku v procese zdokonalovania svojej produk-
cie bez dodatocného ozndmenia o zavedeni tychto zmien. Specifikacija dozvoljava gresku od * 10%.

1ks

Zariadenie RMK-M911E A1
1. Kryt spotrebica 11. Polievkova lyzica
2. Odnimatelny vnutorny kryt 12. Odmerny pohar
3. Grejni elemenat za podizanje 13. Tiganj
4. Nadoba 14. Kledta
5. Tlatidlo na otvaranie krytu 15. Kontajner na pripravu na pare
6. Ovladaci panel s displejom 16. Staklenke za jogurt
7. Teleso 17. Drzadlo na lyZicu
8. Drzadlo na prenasanie 18. Kabl za napajanje
9. Odnimatelny ventil na vypustenie pary 19. Kontejner za sakupljanje kondenzata
10. Plochd lyzica
Ovladaci panel A2

Multikuhinja REDMOND RMK-M911E je vybaveny senzorovym ovladacim panelom s multifunkénym farebnym LED displejom.

1. «Reheat/Cancel» («Zrusenie/Zohrievanie») — zapnutie/vypnutie funkcie zohrievania, prerusenie programu pripravy,

zrudenie nastavenych nastaveni.

2. «Time delay» («Odlozeny Start») — zapnutie rezimu nastavenia ¢asu odlozeného $tartu.
3. «Temperature» («Teplota») — nastavenie teploty v programe «MULTICOOK».
4. «Hour» (<Hodiny») — vyber hodnoty v hodinach v rezimoch nastavenia ¢asu pripravy a odlozeného Startu.
5. «Min» («Minty») — vyber hodnoty minGtach v rezimoch nastavenia asu pripravy a odloZeného Startu.
6. «Quick cook» («Expres») — spustenie programu «QUICK COOK».
7. «Menu/Keep Warm» («Menu/Autozohrievanie») — vyber automatického programu pripravy.
8. «Start» («Start») — zapnutie pozadovaného rezimu pripravy.
9. Displej.

Konstrukcia displeja A3
1. Kontrolka plnenia automatického programu «QUICK COOK».
2. Kontrolka plnenia programu pripravy/zohrievania.

3. Kontrolka etap pripravy.

4. Kontrolka nastavenej teploty v programe «MULTICOOK».
5. Kontrolka plnenia funkcie «Time delay».

6. Kontrolka rezimu tdajov ¢asovaca.

7. Casovat.

8. Kontrolka zvoleného automatického programu pripravy.

. PRED ZACIATKOM PREVADZKY

Opatrne vyberte vyrobky a jeho diely z kartonu. Odstrarite vietky obaly. Nechajte na mieste varovné titky, ukazovacie nalepky
a tabutku so sériovym Cislom vyrobku na jeho telese!

V pripade straty sériového ¢isla na vyrobku automaticky zbavuje Vas prava na zarucny servis.

Utrite teleso spotrebica vlhkou handrou. Umyte nadobu teplou mydlovou vodou. Dokladne vysuste. Pri prvom poutziti je mozné
1ie cudzieho zapachu, ¢o nie je nasledkom poruchy spotrebica. V takomto pripade vykonajte Cistenie spotrebica.

Zohrievanie jedla

Funkcija MASTERFRY (podizare grejnog element) dostupna
UdrZiavanie teploty hotovych jedal (autozohrievanie) az 24 hodin
Predbezné vypnutie autozohrievania. ano vysky
az 24 hodin
az 24 hodin

Odlozeny Start.

A Nakon prevoza ili ¢uvanja na niskim temperaturama, potrebno drzati uredaj na sobnoj temperaturi najmanje 2 sata pre ukl-
Jjucivanja.



PAZNjA! Zabranjeno je dizati uredaj sa napunjenom posudom za rucicu.

Ne ukljucujte uredaj bez instalirane posude ili s praznom posudom unutra. U slucaju slucajnog pokretanja programa za kuvanje,
moZe doci do kriticnog pregrevanja ili oStecenja premaza protiv lepljenja. Pre prZenja, sipajte unutra malo biljnog ili suncokre-
tovog ulja

@ PAZNjAl Zabranjeno je dizati uredaj za rucke posude!

. PREVADZKA

Pred prvym zapnutim

Dajte spotrebi na tvrdy rovny vodorovny povrch tak, aby sa para z parného ventilu nedostavala na tapety, dekoracné povrchy,
elektronické pristroje a dalSie predmety alebo materialy, ktoré méZe poskodit zvySena vihkost a teplota.

Pred pripravou sa uistite, Ze vonkajsie a viditelné diely uredaja nie si poskodené, nemajui odstepy a iné defekty. Medzi
nadobou a vyhrievacim prvkom nesmu byt Ziadne cudzi predmety.

Nastavenie €asu pripravy
V uredaji REDMOND RMK-M911E je mozné samostatne nastavovat cas pripravy pre kazdy program (okrem programu «QUICK
COOK»). Krok zmeny a mozny rozsah zadavaného Casu zaleZi na zvolenom programe pripravy. Pre zmenu ¢asu:

1. Po vybere programu pripravy stlacenim tlacidla «Hour» nastavte hodnotu hodin. Po udrziavani tlacidla pocas niekolkych

sekuind sa zacne urychlend zmena hodnét.

2. Stlacenim tlacidla «Min» nastavte hodnotu minut. Po udrziavani tlacidla pocas niekolkych sekind sa zacne urychlena

zmena hodn6t.

3. Vpripade potreby nastavenia ¢asu pripravy menej ako jedna hodina stlacte tlacidlo «Hour», kym sa nevynuluje hodno-

ta hodin. Potom stlacenim tlacidla «Min» nastavte potrebnd hodnotu mindit.

4. Po ukonceni nastavenia ¢asu pripravy (displej stale blika) prejdete do dal3e] etapy v sulade s algoritmom zvoleného
programu pripravy. Pre zmenu urobenych nastaveni stlacte tlacidlo «Reheat/Cancel», potom znovu zadajte program
pripravy.

Pri ruénom nastaveni Casu pripravy berte do tvahy mozny rozsah
gramom pripravy v stilade s tabulkou vyrobnych nastaveni.

Pre vase pohodlie sa rozsah zaddvaného casu v programoch pripravy zacina
trvanie programu, ak sa jedlo neuvarilo pocas zdkladnej doby.

V niektorych automatickych programoch sa odpocitavanie nastaveného casu pripravy zacina len po dosiahnuti zadanej pracovnej
teploty. Napriklad, ak vlejete studenti vodu a nastavite v programe «STEAM» Cas pripravy 5 mindt, programu sa spusti a odpoci-
tavanie zadaného Casu pripravy sa zacne len po tom, ako sa voda zacne vriet a dosiahne sa dostatocné mnoZstvo pary v nddobe.
V programe «PASTA» sa odpocitavanie nastaveného casu pripravy zacina po tom, ako sa voda zacne vriet a po opakovanom
stlacen tlacidla «Start».

Funkcija MASTERFRY A4
Multikuvalo REDMOND RMK-M911E je opremljena grejnim elementom na dizanje. Zahvaljujuci tome sada moZete koristiti u
multikuvalu ne samo Ciniju, nego i tiganj (ulazi u komplet).

i a krok

y skér zvolenym pro-

Snumi b
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iuje predlZit

A Za uzimanje klesta obavezno koristite termoizolacionu rukavicu. Zabranjeno je dodirivanje grejnog diska rukama bez obzira na
njegov poloZaj!
Iz bezbednosnih razloga za promenu poloZaja grejnog elementa koristite klesta (ulaze u komplet).

Za instaliranje grejnog elementa u gornjem poloZaju pazljivo ga podignite do maksimuma i lagano okrenite suprotno smera
kazaljkena satu do sigurne fiksacije podupiraca u zlebovima radne komore.

Za instaliranje disk- grejaca u donju poziciju podignite ga, da bi podupiraci izasli iz zlebova na zidovima radne komore, laga-
no okrenite disk u smeru kazaljke na satu i pazljivo spustite.
@ Nemojte pokusavati promeniti poloZaj grejnog elementa ako je uredaj prikljucan u struju!
Zabranjeno je zatvaranje poklopca uredaja ako se disk-grejni elemenat nalazi u gornjom poloZaju.
Za spremanje u multikuvalu koristite samo tiganj REDMOND, koji ulazi u komplet.

Funkcia «Time delay»
Funkcia umoziuje uviest dobu, po ukonceni ktorej jedlo ma byt hotové (vzhladom na cas trvania programu). Nastavit ¢as je
mozné v rozsahu 10 mindt az 24 hodin s krokom nastavenia 10 mintt. Treba brat do Gvahy, Ze ¢as odlozenia musi byt dlhsi
ako nastaveny ¢as pripravy, v opatnom pripade program sa zacne hned po stlaceni tlacidla «Start».
MbZete nastavit cas odlozeného Startu po zvoleni automatického programu, nastaveni hodnét teploty a dobe pripravy:
1. Stlacenim tlacidla «Time delay» zapnite rezim nastavenia ¢asu pre odlozeny Start. Na displeji sa objavi nadpis «Time
delay, ¢asovac zacne blikat.
2. Stlacenim tlacidla «Hour» po krokoch zmerite hodnotu hodin. Nastaveny formét ¢asu je 24 hodin. Po udrZiavani tlacidla
pocas niekolkych sekind sa za¢ne urychlena zmena hodnot.
3. Stlacenim tlacidla «Min» po krokoch zmeite hodnotu mint. Po udrziavani tlacidla pocas niekolkych sekind sa zatne
urychlena zmena hodnt.
4. Ak potrebujete nastavit as pripravy menej ako jednu hodinu v rezime nastavenia hodin, postupne stlacajte tlacidlo
«Hodina», kym sa nevynuluje hodnota hodin. Potom stlacenim tlacidla «Min» nastavte pozadovan( hodnotu minut.
5. Pre vynulovanie nastavenych nastaveni stlacte tlacidlo «Reheat/Cancel», potom znovu zadajte cely program pripravy.
6. Po ukonceni nastavenia casu stlatte a udrzujte tlacidlo «Start» pocas niekolkych sekind. Zacne svietit kontrolka zap-
nutia funkcie «Time delay», zatne sa program a odpotitavanie ¢asu.
7. Po uplynuti urteného Casu jedlo bude hotové. Po ukonceni programu sa automaticky zapne funkcia udrziavania teploty
hotovych jedal (autozohrievanie) a zacne svietit kontrolka tlacidla «Reheat/Cancel».
8. Pre vypnutie autozohrievania stlacte tlacidlo «Reheat/Cancel». Kontrolka tlacidla zhasne.
Funkcia odlozeného Startu je pristupnd pre vsetky automatické programy pripravy, okrem programov «FRYx,«PASTA» a «QUICK COOK>».
Neodporica sa pouzivat funkciu «Start delay, ak recept obsahuje potraviny podliehajtice rychlej skaze (vajca, cerstvé mlieko,
mso, syr atd.).
Pri nastavent casu vo funkcii «Start delay» treba brat do tivahy, Ze odpocitavanie casu v programe «STEAM» sa zacina len po
dosiahnuti poZadovanej pracovnej teploty (po tom, ako voda zacne vriet).

Funkcia udrziavania teploty hotovych jedal «Keep warm» (autozohrievanie)

Zapina sa automaticky hned po ukonceni programu pripravy a moze udrziavat teplotu hotového jedla v rozsahu 70-75°C pocas
24 hodin. Pocas autozohrievania svieti kontrolka tlacidla «Reheat/Cancel», na displeje sa zobrazuje priame odpocitavanie
Casu v danom rezime.V pripade autozohrievanie je mozné vypnut stlatenim a udrziavanim pocas niekolkych sekund tlacidla
«Reheat/Cancel».

PredbeZné vypnutie autozohrievania

Zapnutie autozohrievania po ukonceni programu pripravy nie je vzdy vhodné. Vzhtadom na toto v uredaji REDMOND RMK-
M911E je uréena moznost véasného vypnutia tejto funkcie pocas spustenia alebo fungovania zakladného programu pripravy.
Preto pocas Startu alebo prace programu stlacte a udrzujte pocas niekotkych sekund tlacidlo «Menuy, kym nezhasne kontrolka
tlacidla «Reheat/Cancel». Pre opakované zapnutie autozohrievania este raz stlacte tlacidlo «<Menu (kontrolka tlacidla «Reheat/
Cancel» za¢ne svietit).

Funkcia zohrievania jedal
V uredaji REDMOND RMK-M911E je mozné zohrievat studené jedla:
« Prelozte potraviny do nadoby a umiestnite ju do telesa uredajia.
« Zatvorte kryt, zapojte spotrebic do elektrickej siete.
« Stlacte a udrzujte pocas niekolkych sekind tlacidlo «Reheat/Cancel», kym nezaznie zvukovy signal. Na displeji sa zasvie-
ti prislu$na kontrolka tlatidla. Casovat zaéne odpotitavanie tasu zohrievania.
Spotrebit zohreje jedlo na 70-75°C a bude ho udrziavat horticim pocas 24 hodin. V pripade potreby zohrievanie je mozné
zastavit stlatenim a udrziavanim pocas niekolkych sekind tla¢idla «Reheat/Cancel», kym nezhasnu prislusné kontrolky na
displeji a tlacidle.
@ Multikuhinja méZe udrZiavat jedlo v zohriatom stave az 24 hodin, ale neodporica sa udrZiavat jedlo zohriatym dlhie ako
& dve-tri hodiny, aby sa nezmenili jeho chutové kvality.

V3eobecny poriadok tikonov pri pouziti automatickych programov

A VAZNO! Ako koristite pribor za proizvodnju vode (npr. Pri vrhunskim proizvodima), ZAPRESETEETE ustanavlite temperaturu za
pripremu iznad 100°C. Eto mozno privesti k pegregrevu i polome pribora. Po tom Ze razloga ZAPREZITE upotrebu za kinema-
tografiju vodenih programa programa «BAKE», «FRY», «BREAD».



-

. Pripravte (odmerajte) potrebné ingrediencie.

. Vlozte ingrediencie do nadoby uredajia v sulade s programom pripravy a umiestnite ju do telesa spotrebica. Sleduijte,
aby vietky ingrediencie, vratane tekutiny, boli pod maximalnou Groviiou stupnice na vnitornom povrchu nadoby. Uistite
sa, ze nadoba stoji rovno a tesne sa dotyka ohrievacieho telesa.

. Zatvorte kryt uredajia do zaklapnutia. Zapojte spotrebic do elektricke] siete.

. Stlatenim tlacidla «<Menu/Keep Warm» zvolte pozadovany program pripravy (na displeji sa zasvieti prislusna kontrolka
programu).

. Ako niste zadovosbni podrazumevanim progresivan vremenom kuvatba, mozete da promenite vriednost pritiskom datu-
ma na dugmad ,Hour” i ,Min”. Program MULTICOOK je moguhe takofje promeniti temperatura kuvatba pres pochetka.
Prilikom izbora ovog programa, temperatura indikator kuvarsa he ce upaliti na ekranu. Pritiskom na dugme ,Temperature”
izaberite zhembenu vriednost.

. Podla potreby nastavte ¢as odlozeného Startu. Funkciu «Time delay» nemaju programy «FRY», «PASTA» a «QUICK COOK».
Pre spustenie programu pripravy stlacte a udrzujte niekolko sektind tlacidlo «Start», kym nezasvietia kontrolky tlatidiel
«Start» a «Reheat/Cancel». Zatne sa nastaveny programu a odpocitavanie ¢asu pripravy. V programe «STEAM» sa
odpocitavanie za¢ina po tom, ako voda zacne vriet a bude dostatocna dosiahnuta hustota pary v nadobe; v programe
«PASTA» po tom, ako voda v nadobe zacne vriet, vloZenia potravin a opakovaného stlacenia tlacidla «Start».

8. Podla potreby sa da vopred vypnut funkciu autozohrievania pomocou stlacenia a udrZiavania tlacidla <Menu/Keep Warm»,
kym nezhasne kontrolka tlatidla «Reheat/Cancely. Opakovanym stlacenim tlacidla «Menu» znovu zapnete t(to funkciu.
Funkciu autozohrievania nemaju programy «YOGURT/DOUGH» a «BREAD».

9. Po ukonceni programu pripravy zaznie zvukovy signal. Dalej v zavislosti na zvolenom programe alebo nastaveniach
spotrebic sa prepne do rezimu autozohrievania (svieti kontrolka tlacidla «Reheat/Cancel») alebo do rezimu ocakavania
(blika kontrolka tlacidla «Start»).

10. Aby ste zrusili uvedeny program, preruste proces pripravy alebo autozohrievanie, stlatte a udrzujte niekotko sekind

tlacidlo «Reheat/Cancel».

Aby ste dosiahli kvalitny vysledok, navrhujeme pouZit recepty na pripravu jeddl z knihy receptov, ktord sa prikladd k uredaju

REDMOND RMK-M911E, a ktord bola Specidlne pripravend pre tento model.

Ak ste nedosiahli pozadovany vysledok pomocou obycajnych automatickych programov, pouZite univerzdlny program «MULTICOOK»
s rozsirenym rozsahom rucnych nastaveni, ktord otvdra velké mozZnosti pre vase kulindrske experimenty.

Program «MULTICOOK»
Tento program je urteny na pripravu prakticky vietkych jedal podla zadanych pouzivatelom parametrov teploty a ¢asu
pripravy. Vdaka programu «MULTICOOK» multikuhinja REDMOND RMK-M911E nahradi celt radu kuchynskych spotrebicov
aumozni pripravit jedla podla prakticky vietkych receptov, ktoré budu pre vas zaujimavé, a ktoré si najdete v starej kulinars-
kej knihe alebo na Interenete.
Pre vase pohodlie pri priprave jedal za teploty maximalne 80°C funkcia autozohrievania je vypnuta. Pod(a potreby méZzete ju
zapnut ruéne pomocou stlacenia a udrziavania pocas niekotkych sekind tlacidla «Menu» po spusteni programu pripravy, kym
nezatne svietit kontrolka «Reheat/Cancel».
« Predvoleny ¢as pripravy programu «MULTICOOK» je 15 mindt, predvolena teplota pripravy je 100°C.
« Rozsah rutného regulovania teploty (meni sa pomocou stlacenia tlacidla «Temperature»): 35-170°C's krokom zmeny 5°C.
* Rozsah rutného regulovania ¢asu: 5 mintit — 12 hodin s krokom zmeny 1 minita pre interval az 1 hodina alebo 5 minit
pre interval viac ako 1 hodina.
Program «MULTICOOK» umozriuje pripravu réznych jeddl. Pouzite knihu receptov od nasich profesiondlnych kuchdrov alebo
Specidlnu tabulku odporicanych tepldt na pripravy roznych jeddl a potravin.
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Ako MULTICOOK koristite za kipucu vodu (na primer; za kuvanje proizvoda), ZABRANJENO je da postavite temperaturu kuvanja
iznad 100°C.
Program «OATMEAL»
Odportica sa na pripravu mliecnych kasi. Predvoleny as programu pripravy je 10 mindit. MoZete rucne nastavit cas pripravy
vrozsahu 5 mintt az 1 hodina 30 mindt s krokom nastavenia 1 mindita.
Program «OATMEAL je urteny na pripravu kase s pouZitim pasterizovaného nizkotu¢ného mlieka. Aby mlieko nevykypelo
a bol dosiahnuty pozadovany vysledok, pred pripravou sa odportca:
« Dokladne umyt vietky celozrnné krapy (ryZa, pohanka, p3eno atd.), kym voda nebude Cista;
« pred pripravou jedal namazte nadobu uredaja maslom;

« prisne dodrzujte pomery uvedené v prikladanej knihe receptov (znizujte alebo zvySujte pocet ingrediencii len propor-
cionalne);
« plnotu¢né mlieko riedte pitnou vodou v pomere 1:1.
Vlastnosti mlieka a krip sa mozu Lisit v zavislosti na mieste pvodu a vyrobcu, to sa mdze odrazit na vysledkoch pripravy.
Ak ste nedosiahli pozadovany vysledok B programe «OATMEAL®, pouZite univerzalny program «MULTICOOK». Optimalna te-
plota pripravy mlie¢nej kase je 95°C. MnoZstvo ingrediencii a ¢as pripravy nastavujte podla receptu.
Program «STEW»
Odporuca sa na dusenie zeleniny, masa, hydiny, morskych plodoPredvoleny ¢as pripravy v programe je 1 hodina. MoZete rucne
nastavit ¢as pripravy v rozsahu 20 minit az 12 hodin s krokom nastavenia 5 mindt.
Program «FRY»
Odporca sa na vyprazanie mdsa, zeleniny, hydiny, morskych plodoPredvoleny ¢as pripravy v programe je 15 mintt. Mozete
ruéne nastavit ¢as pripravy v rozsahu 5 mindt az 1 hodina 30 mindt s krokom nastavenia 1 mintta. Funkcia «Time delay»
tento program nema.
Aby suroviny neprihoreli, dodrZujte pokyny z knihy receptov a pravidelne miesajte obsah nddoby. Pocas pripravy kryt uredaja
& moZe byt otvoreny.
Program «SOUP»
Odportca sa na pripravu roznych vyvarov a polievok, a taktiez kompétov a napojoPredvoleny ¢as pripravy v programe je
1 hodina. Mdzete rune nastavit ¢as pripravy v rozsahu 20 mintt az 8 hodin s krokom nastavenia 5 mindt.
Program «STEAM»
Odpora sa na varenie na pare zeleniny, ryby, mdsa, mantov, diétnych a vegetarianskych jedal, detského jedalnicka. Predvoleny cas
pripravy v programe je 15 mintit. MdZete rune nastavit ¢as pripravy v rozsahu 5 mintit az 2 hodiny s krokom nastavenia 5 mindit.
Na pripravu v tomto programe pouzite $pecialny kontajner (je sicastou spravy):
. Vlejte do nadoby 600-1000 ml vody. Umiestnite do nadoby kontajner na varenie na pare.
. Odmerajte a pripravte potraviny podla receptry, rovnomerne vlozte ich do kontajneru a umiestnite nadobu do telesa
spotrebica. Uistite sa, ze sa nadoba tesne dotyka vyhrievacieho prvku.
. Dodrzujte pokyny b. 3-10 casti «Veobecny poriadok tkonov pri pouziti automatickych programovs.
Odpocitavanie Casu programu pripravy sa zacina po tom, ako voda zacne vriet a bude dosiahnutd dostatocnd hustota pary v
nddobe.
Ak nepouZivate automatické nastavenia casu v tomto programe, pouZite tabulku doporuceného casu varenia na pare pre rozne
potraviny.
Program «PASTA»
Odporuca sa na pripravu cestovin, parkov, varenia vajec atd. Predvoleny as pripravy v programe je 8 mindt. MéZete rucne
nastavit ¢as pripravy v rozsahu 2 az 20 minit s krokom nastavenia 1 mindta. Program zahriiuje privedenie vody k varu,
vlozenie ingrediencii a ich naslednd pripravu. Po privedeni vody k varu zaznie zvukovy signal, ktory upozori na to, e treba
vlozit ingrediencie. Odpocitavanie casu programu pripravy sa zatne po opakovanom stlaceni tlacidla «Start». Funkcia «Time
delay» tento program nema.

1
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Pocas pripravy niektorych potravin (napriklad, cestovin atd.) sa vytvdra pena. Pre zabrdnenie jej mozného vytekania z nddoby
& moZete otvorit kryt o niekolko mintit po vloZeni potravin do vriacej vody.

Program «SLOW COOK»
Odporuca sa na pripravu duseného masa, topeného mlieka. Predvoleny Cas pripravy v programe je 5 hodin. MéZete rucne
nastavit ¢as pripravy v rozsahu 1 az 8 hodin s krokom nastavenia 10 mindt.
Program «BOIL»
Odpor(ica sa na pripravu zeleniny a strukovin. Predvoleny cas pripravy v programe je 40 mintt. MoZete rucne nastavit cas
pripravy v rozsahu 5 mindt az 2 hodiny s krokom nastavenia 5 mindt.
Program «BAKE»
Odporuca sa na pecenie piskt, nakypov, kolacov z kysnutého cesta a listkového cesta. Predvoleny as pripravy v programe je
1 hodina. Mozete rune nastavit ¢as pripravy v rozsahu 20 minut az 8 hodin s krokom nastavenia 5 mindt.



@ Pripravenost piskit je mozné skontrolovat pomocou drevenej palicky (spdradla). Ak po vytiahnuti z piskdty na nej nezostane
& prilepené cesto, to znamend, Ze piskdta je pripravend.
Pri peceni chleba sa odporica vypinat funkciu automatického zohrievania jeddl na vsetkych etapdch pripravy.

Program «GRAIN»
Program sa odpor(ica na varenie kasi z roznych druhov krup, pripravu roznych priloh. Predvoleny ¢as pripravy v programe je
35 minut. MoZete rucne nastavit ¢as pripravy v rozsahu 5 mindt az 4 hodiny s krokom nastavenia 5 mint.

Program «PILAF»

Program sa odportca na pripravu roznych druhov pilafu. Predvoleny ¢as pripravy v programe je 1 hodina. MdZete rune nas-
tavit ¢as pripravy v rozsahu 20 mindt az 1 hodina 30 minut s krokom nastavenia 10 minut.

Program «YOGURT/DOUGH»

Pomocou tohto programu mézete doma pripravovat rézne chutné a zdravé jogurty, ulozenie cesta. Predvoleny cas pripravy v
programe je 8 hodin. MdZete rutne nastavit ¢as pripravy v rozsahu 6 az 12 hodin s krokom nastavenia 10 mindt. Funkciu au-
tozohrievania tento program nema. Pri vlozeni ingrediencii sledujte, aby boli pod oznacenim 1/2 na vniitornom povrchu nadoby.

Program «PIZZA»

Odpordca sa na pripravu pizze. Predvoleny ¢as pripravy v programe je 25 min(it. MoZete rune nastavit cas pripravy v rozsahu
20 mindit az 1 hodina s krokom nastavenia 5 miniit.

Program «BREAD»

Odporuca sa na pecenie roznych druhov chleba z p3enitnej maky a raznej muky. Program zahriiuje plné cyklus pripravy zacinajic
ulezanim cesta az po pecenie. Predvoleny ¢as pripravy v programe je 3 hodiny. MdZete ruéne nastavit ¢as pripravy v rozsahu
1z 6 hodin s krokom nastavenia 10 mintt. Funkciu autozohrievania tento program nema.

Pri vlozeni ingrediencif sleduijte, aby boli pod oznacenim 1/2 na vnitornom povrchu nadoby.

Treba brat do Gvahy, Ze pocas prvej hodiny programu prebieha uleZanie cesta, potom nasleduje pecenie.

Muku pred pouzitim treba preosiat pre okyslicenie a odstranenie necistot.

Neodport¢a sa pouzitie funkcie «Odlozeny $tart», pretoze to méZe vplyvat na kvalitu pecenia.

Neotvarajte kryt uredaja kym neskonci proces pecenia! Vplyva to na kvalitu kone¢ného produktu.

Aby ste skratili ¢as pripravy a ju zjednodusili odporticame pouzit predpripravené zmesi na pripravu chleba.

Program «DESSERT»

Odpordca sa na pripravu roznych dezertov z ovocia. Predvoleny ¢as pripravy v programe je 1 hodina. Mozete rucne nastavit
Cas pripravy v rozsahu 5 mintt az 4 hodin s krokom nastavenia 5 mindt.

Program «QUICK COOK»
Program rychlej pripravy ryze a kasi z krip. Tento program nema regulovanie ¢asu pripravy a funkciu «Time delay».

[11. DODATOCNE MOZNOSTI

o Priprava fondue

« Fritovanie

« Priprava tvarohu, syru

« Pasterizacia tekutych potravin

« Zohrievanie detskej vyzivy

« Sterilizacia riadu a predmetov osobnej hygieny

Recepti odemku imati jela navedeni mogu imati krizi nahi znam recept ili sajtu www.redmond.company.

IV. DODATOCNE PRISLUSENSTVO

Nabaviti dodatnu opremu za multi-kuvalu REDMOND RMK-M911E i saznati o novim proizvodima REDMOND je moguce na
veb stranici www.redmond.company ili u prodavnicama ovlascenih distributera.

V. CISTENIE SPOTREBICA

Pred istenim vyrobku sa uistite, Ze je odpojeny z elektrickej siete a iplne vychladol. Pouzite mékkd handritku a neabrazivny
Cistiaci prostriedok na umyvanie riadu. Odporicame Cistit spotrebic ihned po pouziti.

@ Pri ¢isteni nepouzivajte abrazivne prostriedky, Spongie s abrazivnym povichom a chemicky agresivne ldtky. Nikdy nepondrajte
teleso spotrebica do vody a neumiestriujte ho pod prid tecicej vody.
Pred prvym pouzitim alebo na odstranenie zapachu po vareni odport¢ame v priebehu 15 mintt povarit v nadobe pol citrona
v programe «STEAM”.
Nadobu, vnitorné hlinikové veko a parny ventil je potrebné Cistit po kazdom pouziti. Nadobu je mozné umyvat v umyvacke
riadu. Po ukonceni Cistenia nadoby vytrite jej vonkajsi povrch do sucha.
Pre vytistenie vntorného hlinikového veka (AS):

1. Otvorte veko uredaja.

2. Navndtornej strane veka sti¢asne stlacte smerom ku stredu dve plastové zapadky.

3. Bez poutitia sily potiahnite vnitorné hlinikové veko trochu k sebe a dole, aby sa uvolnilo od hlavného veka.

4. Vytrite povrch oboch viek vihkou handrickou alebo obriskom. Ak je to potrebné, umyte odmontované veko pod tecticou
vodou a pouite prostriedok na umyvanie riadu. PouZitie umyvacky nie je vhodné.

5. Spatn( montaz vykonajte v opatnom poradi: vlozte hlinikové veko do hornych zarezov, zarovnajte ho s hlavnym vekom
a zlahka zatlacte na zapadky, kym sa neozve zaklapnutie. Vnitorné hlinikové veko musi byt pevne zafixované.

Parny ventil je umiestneny v Specialnom sedle na hornom veke spotrebica a sklada sa z dvoch casti: vonkajsieho disku a
zakladne. Pre Cistenie ventilu:

1. Opatrne potiahnite vonkajsi disk za vystupok smerom hore a k sebe, ako je znazornené v schéme A6.

2. Navndtornej strane disku otocte hlavnu ¢ast ventilu proti smeru hodinovych ruciciek az na doraz a vyberte ju.

3. Opatrne vyberte gumicku ventilu. Podla vyssie uvedenych pravidiel umyte vietky casti ventilu.

@ UPOZORENJE! Aby sa predislo deformdcidm ventilovej gumicky, je zakdzané ju skriicat alebo natahovat.

4. Spatni montaz vykonajte v opatnom poradi: vlozte gumicku na miesto a zarovnajte zarezy hlavnej Casti ventilu s zo-
dpovedajucimi vystupkami na vnutornej strane disku a otocte v smere hodinovych ru¢iciek. Umiestnite parny ventil do
otvoru na veke spotrebica (vonkajsi disk musi byt namontovany s vystupkom pre vybratie smerom dozadu).

Kondenzat vznikajuci pri priprave jedal sa v tomto type spotrebica sa zhromazduje v osobitnej dutine v telese spotrebita
okolo nadoby a odteka do nadrzky na zadnej strane spotrebica.

1. Otvorte veko, vyberte nadobu. Ak je to nutné, ztahka podvihnite prednu ¢ast uredaja, aby kondenzat Uplne odtiekol do
nadrzky

2. Vyberte kontajner jemnym tahom za vystupok smerom k sebe.

3. Vylejte kondenzat. Oplachnite kontajner a vlozte ho spat na miesto.

4. Kondenzat, ktory zostal v dutine okolo nadoby, odstrarite pomocou kuchynského obrusku.

Transport i SkladiStenje

Otopite sve delove uredaja u potpunosti pre ponovne upotrebe ili skladistenja. Skladiteni uredaj cuvajte na suvom i prozracnom
mestu daleko od grejaca i direktne sunceve svetlosti.

Tokom transporta i skladistenja, ne izlazite uredaj mehanickim uticajima koji mogu ostetiti uredaj i /ili ostetiti integritet pakovanja.
Drzite uredaj dalje od vode i drugih tecnosti.

VI. TIPY NA PRIPRAVU JEDAL

Chyby pri priprave a spdsoby, ako ich odstranit

Tato Cast zahmuije typické chyby, ktoré vznikaju pri priprave jedal v uredajoch a pojednava o ich moznych pricinach a spdso-

boch, ako ich odstranit.

JELO NIJE SPREMLIJENO DO KRAJA
Moguci uzroci Natini reenja

Tokom kuvanja nemojte otvarati poklopac bez potrebe. Zatvarajte poklopac dok
ne klikne. Proverite da nista ne smeta potputom zatvaranju poklopca uredaja
i da guma na unutrasnjoj strani uredaja nije deformisana.

Zaboravili ste zatvoriti poklopac uredaja ili ga niste za-
tvorili Evrsto, zato temperatura kuvanja nija bila dovol-
jno visoka.

Cinija treba da bude dobro postavljena na telu pribora i uévricena za dno diska
za grejanje. Proverite da u multi-kuvalu nema stranih predmeta. Izbegavajte
prljanje diska za grejanje.

Cinija i grejni elemenat Lo3e imaju lo§ kontakt i zato
temperatura kuvanja nije bila dovoljno visoka.



Nesrecan izbor sastojaka jela. Ovi sastojci nisu pogodni
za pripremu hrane na nain koji ste izabrali ili ste izabra-
li pogrean program.

Sastojci su iseckani veoma krupno, prekriene su opste
proporcije stavljanja sastojaka.

Nepravilno ste postavili (ili niste izratunali) vreme spreman-

Skratite vreme za sp
za ovaj model uredaja.

je i pratite prep recepta, odg juceg

Odredili ste predugo vreme za spremanje.

Preporuclivo je koristiti dokazane (adaptirane za ovaj model uredaja) recepte.
Koristite recepte na koje zaista mozete racunati.

Izbor sastojaka, natin seckanja, proporcije stavljanja, izbor programa i vremena
kuvanja moraju odgovarati izabranom receptu.

Tokom obicnog przenja sipajte u posudu malu koli¢inu ulja kako bi ono
pokrilo dno posude tankim slojem. Da bi se hrana ravnomemno isprzila,
treba je s vreme na vreme mesati ili okretati u posudi.

Kada przite: z aboravili ste da sipate ulje u posudu, niste mesa-
liiili kasno okretali hranu koju kuvate.

. . " . Sipajteu posudu vise vode. Tokom spremanja nemojte otvarati poklopac
Izabrana varijanta recepta nije pogodna za ovo multi-ku- Kada dinstate: u posudi nema dovoljno vode mﬂltji-kueala bez potrebe. premen ! poen
valo.

Kada kuvate: u posudi ima premalo te¢nosti (nisu ispostovane

proporcile sastojaka) Pridrzavaite se pravilnog odnosa tecnosti i tvrdih sastojaka.

Tokom parenja u ¢iniji je premalo vode da bi se obezbe-

Sipajte u ¢iniju obavezno toliko vode koliko je navedeno u receptu. Ako sumn-
dila dovoljna gustina pare. j

jate, mozete kontrolisati nivo vode tokom spremanja.

Kada petete: niste namazali unutradnju poversinu posude
maslacem pre spremanja.

Pre stavljanja testa namazite dno i zidove posude maslacem ili suncokre-

Pri obi¢nom przenju dovolno je da ulje pokriva dno posude tankim slojem. tovim uljem (ne treba sipati ulje u posudu!)

Sipaliste u Einiju previse ulja. Pri dubokom przenju pratite uputstvo.

Kada przite
Nemojte zatvarati poklopac multi-kuvala ako to nije navedeno u receptu. Sveze JELO JE IZGUBILO FORMU REZANJA
zamrznutu hranu obavezno odmrznite i spustite vodu.

Previde Cesto ste me3ali sastojke u posudi

Vidak vlage u Ciniji.

Kada kuvate: Kada przite u obitnom rezimu nemojte cesto mesati jelo, otprilike svakih 5 do 7 minuta.

isparivanje buljona kada kuvate jela sa visokom kiselinom

Neki proizvodi zahtevaju posebnu obradu pre spremanja: pranje, zapréka i t.d.
Pratite uputstva izabranog recepta.

Stavili ste prebrzo vreme spremanja Skratite vreme spremanja i pratite uputstva recepta, odgovarajuceg ovom modelu uredaja.

U procesu spremanja, testo se
zalepilo za unutra$ni poklopac
i zatvorilo ventil za paru.

Stavljate testo u posudu u manjioj kolicini.

Kada petete (testo nije PECIVO JE ISPALO VLAZNO

potpuno ispeceno)

Koristili ste sastojke koji ne valjaju i daju viSak
vlage (so¢no povrée ili voce, smrznuto Sumsko
voce, pavlaka i t.d.)

Izaberite sastojke u skladu sa receptom. Trudite se da ne izaberete kao sastojke
proizvode koji sadrze previse vlage ili ih koristite, ako je to moguce, u minimalnim
kolicinama.

Postavili ste u posudu premno-
o testa.

Sklonite pecivo iz posude, okrenite i vratite ponovo u posudu. Posle toga nasta-
vite sa kuvanjem. Ubuduce kada pecete stavljati manju kolicinu testa u posudu.

Drzali ste spremno pecivo u zatvorenom multi-ku-
valu predugo.

PECIVO SE NIJE PODIGLO

Jaja i Secer su bili lose muceni

Pokusajte da uklonite pecivo iz multi-kuvala odmah nakon pecenja. Ako je potrebno
moZete ostaviti proizvod u mult-kuvalu na kratko kada je uklju¢eno autogrejanje.

JELO SE PREKUVALO

Uzmite odgovarajuci (adaptiran za ovaj model uredaja) recept. Koristite recepte na koje
zaista mozete racunati.

Izbor sastojaka, natin seckanja, proporcije stavljanja, izbor programa i vremena kuvan-
ja moraju odgovarati izabranom receptu.

Pogresili ste u izboru sastojaka ili pri izratuna-
vanju vremena kuvanja. Dimenzije sastojaka su
premale.

Testo je dugo stajalo sa praskom za pecivo Uzmite odgovarajuci (adaptirano za ovaj model
uredaja) recept. Izbor sastojaka, poroporcije stavljanja
i natin njihove prethodne obrade, moraju odgovarati

preporuci recepta.

Posle spremanja jelo je stajalo predugo na
automatskom grejanju.

PROIZVOD SE ISPARAVA PRI KUVANJU

Dugo koriScenje funkcije autogrejanja nije preporucljivo. Ako u vasem modelu uredaja
ima mogucnost predhodnog iskljucivanja ove funkcije, mozete je koristiti.

Brasno nije dobro prosejano ili testo lose umeseno

Pogresili ste redosled stavljanja sastojka

Recept koji ste izabrali ne odgavara ovom modelu-multi-kuvala.

o

Kvalitet i svojstva mleka mogu zavisiti od mesta i uslova njegove proizvodnje.
Preporu¢ujemo upotrebu iskljucivo ultra-pasterizovanog mleka sa masnotem do
2,5%.Ako je potrebno mleko moZe biti razblazeno malom kolicinom pitke vode.

Tokom kuvanja mletne kase isparava mleko. . . . . X L
Kod nekih modela multi-kuvala firme REDMOND u programima, STEWu,.SOUP" pri nedostatku tecnosti u posudi ukljucuje se sistem

Pre kuvanja sastojci nisi bili obradeni ili su bili
obradeni nepravilno (lo3e isprani i t. d.). Nisu bile
ispostovane proporcije sastojaka ili vrste sastojaka

Uzmite odgovarajuci (adaptiran za ovaj model uredaja) recept. Izbor sastojaka, natin
njihove prethodne obrade, poroporcije stavljanja moraju odgovarati preporuci re-
cepta. Zitarice celog zra, meso, ribu i morske plodove uvek treba temeljno isprati

zastite od pregrevanja uredaja. U ovom slucaju program spremanja se zaustavija i multi-kuvalo prelazi u rezim autogrejanja.

Odporucanie na pouZitie teplotnych rezimov v programe «MULTICOOK»

su bile izabrane nepravilno. Cistom vodom. Radna = Preporukie za ! Radna m Preporuke za upotrebu
. . . Preporuchuje ce temenito ispirarse proizvoda, ventila uklaratbe ili kuvarse sa ot-
Proizvodnja formira pena vorenim poklopcem 35 UleZanie cesta, priprava octu 105 Priprava huspeniny
40 Priprava jogurtu 110 Sterilizacia
JELO PREGOREVA 45 Zakvas 115 Priprava cukrového sirupu
Posuda je bila lo3e isprana nakon predhodnog spremanja hrane. | Pre nego $to pocnete da spremate, proverite da li je posuda dobro ispra- 50 Kvasenie 120 Priprava kolena
Neleplivi keramicki premaz je ostecen. na i da keramicki premaz nema ostecenja.
Celokupna koliina stavijanih sastojaka u posudu je manja nego % Priprava fondénu 12 Priprava duseného masa
0 je preporudeno u receptu. Uzmite odgovarajuci (adaptiran za ovaj model uredaja) recept. 0 Priprava zeleného &ju, detske] vizivy 130 Priprava ndiypu




RMK-M911E

65 (Cooking mdsa v vakuovom baleni 135 Vyprazanie hotovych jedal, aby boli chrumkavé
70 Priprava puntu 140 Udenie i . — —— .
prava vyvarov,masovych, zeleninovych a studenych L .
75 Pasterizacia, priprava bieleho Eaju 145 Opekanie zeleniny a ryby v alobale sou polievok thod. | 20min-8hod/Smin | v v
80 Priprava vareného vina 150 Opekanie masa v alobale STEAM Varenie na pare mdsa, ryby, zeleniny a inych potravin = 15 min 5min -2 hod./ 5 min v v v
Priprava tvarohu alebo jedal, ktoré si e ) Priprava cestovin z réznych druhov p3enice; varenie . o . .
85 vyi'; duj i s prip ralvy 155 VypraZanie vyrobkov z kysnutého cesta PASTA | parkov a injch polotovarov 8min | 2min-20min/1 min v v
90 Priprava terveného taiu 160 razanie hydin SLOW Priprava topeného mlieka, duseného masa, kolena, _ .
; " p é 1g b Vyp : ydiny 00K | huspeniny tatenky Shod. | 1hod.-8hod./10min | v~ v
5 iprava mlie¢nych kasi 5 Vyprazanie steakov
3 | R X BOIL Varenie zeleniny a strukovin 40 min 5min -2 hod./ 5 min v v
100 Priprava snehovych bozkov, dzemu 170 Vyprdzanie fritovanych jedal (hranolky, kuracie nugety atd.)
" e s N Petenie baboviek, biskvitov, nakypov, kolacov z kys- . .

Preporuteno vreme spremanja razlicitih jela na pari Bake | PeCenie babovik biskiton tdkypov KOOV 2SSy poq 20min-8hod/Smin | v v
1 | File od svinskog/govedeg mesa (kockice 1,5-2 cm) 500 800 30/40 PILAF :irﬂ::va rézpych druhov pilafu (s masom, rybou, hy- 1hod. 20 min -lil)hn??r; 30min/ v v
2| Fite od jagnietine (kockice 1,5-2 cm) 500 800 40 YOGURT  Priprava réznych druhov jogurtu 8hod. | 6hod.-12hod./10min | v/

3 | Pilecifile (na kockice 1,5-2 cm) 500 800 20 PIZZA Priprava pizze 25min | 20min-1hod./5 min v v
4 Mesne oluglicefotet 50 800 B Priprava chleba z raznej a p3eni¢nej muky (vratane
5 Riba(ile) 300 500 15 BREAD ' tapy ulezania cesta) Shod. | Lhod.-6hod/10min | v
6 Morski plodovi, oguljeni, kuvani i smrznuti 300 800 5 DESSERT | Priprava réznych dezertov z terstvého ovocia 1hod. 5 min -4 hod./ 5 min v v
7 Krompir (kockice 1,5-2 cm) 500 800 20 og
23
8 | Sargarepa (kockice 1,5-2 cm) 500 800 35 2 é
9 | Cvekla (kockice 1,5-2 cm) 500 1500 90 gg('f{ Rychla priprava ry’e, kai s vodou i v
10 | Smrznuto povice 500 800 5 g2
85
11 Pilece jaje 5 kom. 800 10 22
0 Treba reci da ovo su opste preporuke. Realno vreme se moZe razlikovati od brojeva koji su ovde preporuceni zavisno od osobi-
na proizvoda a isto tako i od vaseg ukusa. VII.PRE POZIVANJA ZA SERVIS
Na displeju poruka | Sistemska greska, mogu¢ je kvar maticne ploceili | Iskljutite uredaj sa napajanja, ostavite ga da se ohladi. Cvrsto
o gredci: E1- E3 grejnog elementa zatvorite poklopac, ponovo prikljucite uredaj na napajanje SRB
Kada kuvate u SRJ R N PR
MULTI- Priprava roznych jedsl s monostou nastavenia te- ¢ - 5 min - 1 hod./ 1 min v v programu sa po- Ova situacija ne znati da je kvar uredaja, to je uzrokovano
COOK ploty a tasu pripravy M1 4 hod. - 12 hod. /5 min dignutim grejnim ' . ) - ! radom za§p§e od pregrijavanja. Da plste nas.tawl] dg radite sa
S min—1hod.30miny elementom.  na Prevelika koli¢ina proizvoda se kuva ili su proizvo- | multi-kuhinjom, uredaj treba da se iskopa iz utinice na 2-3
OATMEAL | Priprava kagi s mliek 10 mi min =1 hod. 50 min * | dizaglavijeni na dnu tepsije. minuta, a zatim ga ponovo ukljucite u utitnicu. Da se greska
fprava fets miiekom mn 1min v v :t;:\r«‘il:i ;inmgzg ne ponovi, koristite program ,MULTICOOK" sa temperaturom
e mi inowych pril iaczlos- o odesenom na 170 ° C.
STEW E::;cnrﬁergglsa, ryby, zeleninovych priloh a viaczloz- Thod. | 20min-12hod/Smin | v v gresci £3 p
5 min - 1 hod. 30 min/ Uredaj se ne ukl- | Elektricni kabl nije prikljucen ka uredaju i (iliyna | Uverite se da je elektricni kabl priklju¢en ka odgovarajucem
FRY Vyprazanie mdsa, ryby, zeleniny a viaczlozkovych jedal = 15 min 1 miﬁ v jucuje uticnicu konektoru na uredaju i na uti¢nicu




Kvar Moguci uzroci Natini eliminacije

Nije ispravna uti¢nica Prikljucite uredaj na ispravnu uti¢nicu

Uredaj se ne ukl-

jucuje . Proverite napajanje. Ako ono ne postoji, kontaktiranje orga-
Nema napajanja nizaciju koja odrZava vasu zgradu
Prekidi u napajanju (napon nije stabilan ili ispod | Proverite napajanje. Ako ono nije stabilno ili ispod normale,
normale) kontaktiranje organizaciju koja odrZava vasu zgradu
Izmedu tinije i grejnog elementa je strani predmet | Iskljutite uredaj sa napajanja, ostavite ga da se ohladi. Uklo-
Jelo se sprema | ili estice (smece, Zitarice, delici jela) nite strani predmet ili estice
previse dugo

Cinija je krivo postavijena u kutite uredaja Postavite ¢iniju ravno i bez iskrivijenja

Isklju¢ite uredaj sa napajanja, ostavite ga da se ohladi. Ocistite

Grejni disk je jako zagaden grejni disk

Cinija je krivo postavijena u

Kuéidte uredaja Postavite ¢iniju ravno i bez iskrivijenja

Poklopac nije tvrsto zatvo- | Proverite da li se nalaze strani predmeti (smece, Zitarice,
ren ili ispod poklopca je | delicijela)izmedu poklopca i kutista uredaja, uklonite ih. Uvek
strani predmet zatvarajte poklopac uredaja do $kljocanja

Prekréena her-
meti¢nost spoja
Cinije i unutrasn-
jeg poklopca Zaptivna gumica na unu-
tra$njem poklopcu je jako | Proverite stanje zaptivne gumice na unutrasnjem poklopcu,
zagadena, deformisana ili | jer moguce da ona mora biti zamenjena

odtecena

Tokom spremanja
ispod poklopca
uredaja izlazi para

0 U slucaju da, problemi nisu reseni, obratite se ovlascenom servisnom centru.

ganje (odlaganje elektritne i preme)
Pakovanje, uputstvo za upotrebu, kao i sam uredaj moraju biti preradeni u skladu sa lokalnim programom za is-
koricavanje otpada. Nemojte bacati proizvode ovog tipa zajedno sa obi¢nim kucnim otpadom.
Ne treba odbacivati iskori$cene (stare) uredaje sa ostalim domacim smecem, ve¢ reciklirati ih posebno. Vlasnici
stare opreme se obavezuju doneti uredaje na sprecijalna mesta ili predati ih ovlacenim organizacijama. Samim
tim se doprinosi programu recikliranja vrednih sirovina, kao i ¢iS¢enja zagadenih supstanci.
Ovaj je uredaj obelezen u skladu sa Evropskom direktivon 2012/19/EU, koja reguluse preradu elektri¢nih i elektronskih
aparata.
Ova direktiva odreduje osnovne zahteve za preradu i reciklazu otpadaka elektricnih i elektronskih aparata, koji su u snazi na
celokupnom podrucju EU.
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e O karaokeuaaTg dev euBUVETal yiaTic nuieg Trou mpokARBnkav amd TOKAAEOEI QUOAEITOUPY e, 01 oMoieg Gev avriaTolXoUv Ty €yyuna,
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0 Trapaywy6g Oev péper euBUVN yia TIBaVES GUVETTIES,. e Kard my eykaroToon ng Bepuavrikig avioTaang oty vw plBjian,
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Mpwv ouvdéoere mﬁouoKsur'] e 10 nAekTpIKG BikTuo, EAEYCTE Qv N TdoN BeBaiwBeiTe 61 Exel Khel
Tou OIKTUOU ivail I01a1 e OVOAOTIKI) TAOM TP0Od0TIaG TG GUTKEURS Bahdpou epyaaiag mg ouakeurg. H AdBog Tomobéman me BeppavTikig
(BAETTE 701 TEXVIKG YOPAKTPIOTIKG N TNV £YOTTATIAKN TTIVAKIGA T0U avriaTaong Wmopei va 0dnynoel o€ eAEUBEPN WeTaTomian g kard m
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TUVBEOTE TN GUOKEUI] HGVO e T Yelwpévn nﬁi(@a ~¢va paumogpewrk  VEPYOTO! névng ouoKeung!

amaiTnon yia v TpogTaaia armo nAekTpotANeia. Xpnaipomoiaviag éva ArayopeUerar auoTnod va KAeivere 10 Kamdki T auoKeurg, €av 1
kahwdio emékTaong, BeBaiwBeite ot kal auTO Exel Vel Beouavriki avriotaon éxer myv dvw pUBuion.

€& MPO3OXH! Kard m Aeiroupyia 1o mp/}lji)\nua ¢ ouokeurig, 7o pmoA* Mnv TomoBereire 1 ouakeu o ia pakakf emigaveia, un T oKeTaZeTe

ka Ta peraMikd péon Bepuaivovia! [Tpoaéére! Xpnayormorfore ra kaTam 6|asz|aTr}\g Aeimoupyiag T, auTo umopei va oonyfae! ot UTTep-

ydvria Tou goGpvou. [l v amoguyr eykauaTwy, nv akUBeTe mva 6€puavan ko SuoAErToupyia G GUOKEUAG. , ,

amm6 TV GUOKEUI GTav avoiyETe T0 KaTdk. * Mnv xpnaiuomoicite m guakeur atov GaiBpo, n magr} Tou eawTepIK0Y

*  AmoguvBecre T GugKeur a6 TV TIpICar pera T Xpron kalg ka kara NG GUOKEUI)G HE Uypaoial f) &val avTIKEfieval umopel val TIpokaAéae! go-
T didpkeia Tou KabapiopoU 1 TG HeTakivnang. AQQIPEITE 10 KaAwdIo Baipég gBopeg o GUaKeUN.



* Tpiv Tov kaBapiopd TG auakeung BeaiwBeite ot eival ammoouvdepévn
amd 1o dikTuo kar Exer kpuwae! evieAwg. Na akohouBeite maTd Tig odn-
yieg yiarTov KaBapIou6 TG GUaKeurg.

@ ATTATOPEYETAI va Bubicere 1o mepiBAnua n]g OUOKEUNC O€ VEPO Kal
va 10 TomoBereite kdTw armo Tpex0UNEVO VepO!

*  Autr} n ouokeur ev mpoopiZeral yia yprion amo aropa (oupmepiAappo-
VOWEVWY Twv TIauBIwv NAIKiag 8 ETav Kail Gvw) TIou £XOUV GGTIKR,
veupoAoyikr 1) vonTiki) avammpia 1 pe EMeIYN euTEIpIag Kal Yvwang,
£KTOG OTaV QUTA Ta GO EMITNPOUVTQI 1 )\uu%dvouv 00nyi€eG OXETIKG e
N XPAOT NG GUTKEUNC K EXOUV ETTIYVLIOT TWV KIVOUVWY TIOU GUVOED-
vIall (e T xpran . Tarmaidid dev moEmel var maiCouv e T UOKeU!.
Kfamms TN GUOKeUn Kai 1o kahwdio Tpogodoaiag pakpid aTmé maidia
NAIKiag kamw Twv 8 eTwv. KaBapiopdg kai ouvipnan Tng GUaKeurg dev
Tipémel va aokoUvTal amd Tarmaidid Xwpic Tv emiBAeyn evAikou.

o Tauhka ouoksuaoiag (mhaaTikd, TOAUGTUPEVIO, KATT.) TTOpEi vat €ival
emikivouva yia Ta maidia. Kivouvog aopugiag! KparfaTe T poKkpid amo
Ta Teudic.

o AayopeUETal Vol ETOKEUALETE 01 id1o1 1 val emigépeTe aMayég aTov n-
Yaviopo g auakeung. ONeg o € yaoisg OUVTAPNONG KAl ETTIOKEURC
TipEmel va ektehoOvTal ammo eva sgouolo OTNUEVO KEVTPO ETTIOKEUWV.
AvrigmayyeAUaTIKg ekTeAoUpEVN epyaia pmmopei va 0dnyAae! o BAGRN
NG GUGKEUNG,TPAUMATIONG Kall UNIKEG (nUIEG.

@ [TPOZOXH! AmrayopeUeral n xpran m¢ GUOKEUNC G€ TEQITTWON 0Mol0-
dnmore duaAeimoupyiag .

TeXVIKG XAPOKTNPIOTIKG
Movrého RMK-M911E  Emiotpwon tou pmoNmyavi.......... QvTIKOMNTIKN KEPaIKN
loxug 860-1000 W O66vn LED EYXPWHIN
Tdon, 220-240V, 50/60 Hz ~ 3D-Béppavon uTIapYXE!
HAEKTPIKA AOQAAEIC ... KAGON | MEVEBN oo 377 x 285 x 240 mm
‘Okyog ToU PTToA 5N Badpogkabapd. 57kg
Mpoypdpparta

1. MULTICOOK (MOAYMATEIPAL) 10. BAKE (WHZIMO)

2. OATMEAL (XYAOZ ME FANA) 11. GRAIN (ZITHPA)

3. STEW (TIAXNIZMA) 12. PILAF (MIAA®I)

4. FRY (TIFANIZMA) 13. YOGURT/DOUGH (TAOYPTI/Z'YMH)

5. SOUP (ZOYMA) 14. PIZZA (NITZA)

6. STEAM (MATEIPEMA TON ATMO) 15. BREAD (WQMI)

7. PASTA (MAKAPONAAA) 16. DESSERT (EMIAOPTIIA)

8. SLOW COOK (APFO MATEIPEMA) 17. QUICK COOK (TPHIOPO MATEIPEMA)

9. BOIL (BPAZIMO)

Aermoupyieg

Aiarfipnan mg Beppokpaaiag £Tolpwy aynTiv (autoBéppavan) £wg 24 wpeg
MpoAnTrTIKe amevepyotoinon Tng autoBéppavang UTIGPKE!
Ztéatapa gayntod £wg 24 wpeg
‘Evapén pe kaBuoTépnon £wG 24 wpeg
Ti mepiéxel To TaKETO

lMoAupdyeipag pouTor Koutéiha 8
MmoA Emimedo koutahi 8
Tnyavi BipAio auvtaydv........ TRy

NaBideg HayEIPIKAG ...
E1dik6 okelog yia pay:
Doyeia yia yiaoupr
MeloUpa

. Ao yia my koutdAa/koutai

Odnyieg xpriong . - 11y
BiBMicipio Texvikig egutmpémang. Ty
KAAWOIO TPOPOBOTITG. ... rvvvvevevereererearrerrrereeienenes 11X

O KaraokeuaoTig éxel To Sikaiwpa va Kavel aMayég otov axediaod, aTo TepIEXGIEVO, KaBWS Kal OTa TEXVIKG
XQPAKTNPIOTIKA TNG GUOKEURS OTN Topeia NG PeATiwang Tou mpoibvTog Tou Xwpig TV mponyoUEvN vuépwon
yia 1ig aMayég kar Tig BEATIWOEIS QUTEG. ZTal TEXVIKG XAPQKTNPIOTIKG TNG GUOKEUNS EMTPEMETal 1) amokAion £10%.

TuoTarikd pépn Tou ToAupdyeipa poptrot RMK-M911E A1

. Kaméki g ouokeung

ATIOOTIWWEVO ECWTEPIKO KATTAKI

. Kab'Oyog pubpigopevn BeppavTikr avtiotaon
MroA

[MAAKTPO Yia Gvolypa Tou KaTTakiol
. Mivakag eAéyxou pe 086vn

. MepiBAnua

. XeipohaBA yia mv petagopd

. AmooTiwpevn BaABida arpol

10. Emimedo koutdihi

Nivakag eAéyxou A2

OCONDO A WN

11. Kouttiha

12. MedoUpa

13. Tnyawvi

14. Napideg payeipikig

15. E1dIk6 okelog yia payeipepa aTov atpod

16. Aoygia yia yiaoUpTi

17. Aapn yia koutéa kar Koutai

18. KaAwdio pedpatog

19. EpmopeupatokiBwrio guMOYRAG GUNTIUKVWHATWY

MoAupayeipag popmér REDMOND RMK-MI11E eivar e§omhiopévn pe XelpioTApio agiig pe TIOAUAEITOUpYIKT EyXpwpn

066V UypWY KPUGTAMWY.

1. «Reheat/Cancel» («AkUpwaon/ZéaTauar) — evepyotroinan/amevepyotoinan mg Aemoupyiag {eoTauarog, SiakoTm
NG EKTEAETNG TOU TIPOYPAMHATOG HAYEIPENATOG Kall UNJEVIOHOG Twv pUBpiTewy.
2. «Time Delay» («KaBuaTepnpévn évapén») — evepyotroinan g Aerroupyiag yia Tv pUBuion Tou xpdvou kabuaTe-

pnpévng évapgng.

3. «Temperature» («@eppokpaaiax) — puBuion Mg TIpAS TG Bepuokpaaiag aTo mpdypappa «MULTICOOK».
4. «Hour» («Qpegy) — emAoyn Twv wpwv aTIG AeIToupyieg pUBUIONG Xpdvou TTapacKeur kal Xpévou kaBuaTepnpévng

£vapdng.



6.
7. «Menu/Keep Warm» («MevoU/AutoBEppavany) — €TTAOYH TOU AUTOUATOU TTPOYPAUATOG TIAPACKEUNG; MPOANTITIKY

8.
9.

. «Miny («AeTrtén) — emiAoyn Twv ATV aTIG AeIToupyieg pUBUIONG XPOVOU LeyelpépaTog Kal Xpovou KaBuaTepnpé-

VNG évapgng.
«Quick cook» («pAyopo payeipepar) — évapén Tou Tpoypdppatog «QUICK COOK».

QATEVEPYOTTOINGT) TNG aUTOBEpPAvVONG.
«Start» («Evapgny») — evepyotoinan g emAeypévng Aeimoupyiag yia Tnv rapackeury paynTou.
066vn.

ZuoTaTiKG pépn TG 006vng A3

PND O LN

‘Evdeign extéAeang Tou autéparou mpoypdpparog «QUICK COOK».
‘Evdeitn extéAeang Tou TTPOYPANLATOG TIPOOKEUNG/(eaTANATOG.

‘Evdeign otadiwy payeipéparog.

‘Evdeign g kaBopiopévng Beppokpaaiag aTo mpdypappa «MULTICOOK».
‘Evdeign g extéAeang g Aerroupyiag «Time Delay».

‘Evdeign g Aemoupyiag PETPACEWY TOU XPOVORETPOU.

. Xpovopetpo.

"EvOeign Tou eMmAEyPEVOU QUTOPATOU TIPOYPANKATOG TIAPATKEUN.

Avoi€Te TTPOTEKTIKG TNV CUTKeUaTTa Kal §ayeTe TO TTPOIGY amté To KouTi, apaipéaTe OA Ta CUOKEUAOTIKA UAIKG kail Oi-
AQNUIOTIKG AUTOKOAANTC EKTOG aITTG TO AUTOKOANTO e TEIPIaKS apIBuO.
H amouaia Tou agipiakol apiBuol aTo TPoidv autépaTa oag OTepei aTmd Ta SIKAIWHATA Yia TV eyyUnar) Tou.

ZKouTrioTe T0 mpiﬁ)\npq mg O'UUKEUf]Q e éva uypd Tavi. MAOVeTe 1O PTTOA e (Etm’) VePO Kal oamolvI. LTEYVWOTE TO
kahd. Kara my Tipwm xprion utidpxer mlavomnral eugaviang piag Tiepiepyng 0oHrg Tou dev ogeikeral ot Suahermoupyia
NG GUOKEUNG. ZTNV TepiTTWan auTr kabapioTe TV GUTKeUN.

Mera m peragopd i amoBrikeuon oe xaunAés Bepiokpaaiss agroTe m ouokeur) oe Bepokpacia dwpariou Tou-
AdxioTov 2 wpeg TpIv amré TV Evepyorroinan.

POX0XH! AmrayopeUeral n aviywwor Tng GUOKEUS e T yepiopévn Aekavn amd 1 AaBi.

Mnv evepyomoieite T ouaKeur Xwpig 10 E0WIEPIKO Tou oA 1j ddeio oA — oe mepimwan Tuyaiag évapén Tou payel-
péuarog mpdypaupa 6a 0dnyroel ae ia Kpiolun UTTEpBEpLavan TG oUaKeurS i va @Beipouv mv aviikoMnTiki emioTpw-
an. Mpiv amo To myévioua Twv mpoidviwy, pi¢re Aiyo Aaxaviko 1 nAiAaio oo pmoA.

@

POX0XH! AmrayopeUetal va OnNKWOETE T GUOKeU o TIS AaBES Tou pmoA!

[I. XPHZH THZ MOAYXYTPAX

MpIv atré TNV TPWTN EvEpyoTTOiNaN

TomoBetaTe TN GUCKEUN OE pia OKANpr ETTITTEDN EMIQAVEIQ, £T01 WATE O KAUTOG aTpdS Tou Byaivel amd ) BaABida aTuol
va pnv €pXETa O€ ETTAQN JE TNV TaTTETaapial, JIAKOTUNTIKA ETTIXPIoUATA, NAEKTPOVIKEG TUTKEUEG Kail GANG QVTIKEiEVa 1
UAIKG T oTToia eVBEXETA VOl UTIOaTOUV {nuIEG amd Ty upnAr uypaadia kai T Beppokpaaia.

Mpiv amé 1o payeipepa BePaiwbeite 6T Ta EGWTEPIKA KO OPATE ECWTEPIKA LEPN TNG CUCKEUNG DeV £XOUV UnXaVIKEG PBOPES,
Slaomaoelg kai GAa ehampara. Metagl Tou pmoA kai Tou BepavTikol aTolyeiou dev TipéTel vl BpiokovTal GAAa avTIkeijeva.

KaBopiopog Tou Xpovou payeipéparog

Z1ov moAupdyeipa poptor REDMOND RMK-M911E utraipyel Suvarétna autoteAoUg kabopiopuol Xpovuwy TIapackeung

yia k@Be Tpdypappa (ektog amd To mpdypappa «QUICK COOKb). To Brpa aayig kai meavé gipog Tou kabopi{dpevou
XpOvou egapraral aTo To MAeypEVo TIpOYpapa Trapackeun. Ma va aldgoupe Tov xpovo:

Mera amé mv emAoyr) Tou npovpaupmog nupaokcung gayntou TaTWVTag T Tr)\r]npo «Hour» puBpiaTe TIg wpeg. Eav

KPATAGETE TO TTARKTPO TIATNEVO YIa HEPIKG SeuTepOAETTTa 1) aAAQYr TWwV TILWY ETTITAXUVETA.

1.

2.

Marwvrag 1o TARKTPO «Miny pueplcm: Ta deutepdAeTTTa. EQV KpaTAoETe TO TIARKTPO TIATNEVO Yia HEPIKA DEUTEPD-
Aetrra n aMayr Twv TIPGY mmTayUveTal.

Edv eivan ammapaimro va KGQOpIUOUpE TOV XpOvo nupqaksung yia Aiy6repo amd pia wpa ncnnme 10 nAr]KTpo «Hour»
JEXPI TOV PNdEVIaNO TG TIHAG Twv wpwv. Ememamarwvrag 1o TAAKTPo «Min» kabopioTe my amapain TIpA Twv AeTTTav.

3.
4.

i

A@oU TEAEIWOETE e TV pUBHIOT Tou Xpdvou Trapackeurg (n 0Bvn Ba ouvexilel va avaBoopriver) petafeite oo
£TMOPEVO 0TASI0 OUPQWVA PE TOV aAYOPIBLO TOU ETTIAEYHEVOU TIPOYPANATOS TIAPCOKEUNS.
lNa my akupwon Twv kabopiopévwy pubuicewv TamaoTe To TARKTPO «Reheat/Cancel» kar émerma eioayete TPo-
VPO TIAPAOKEUNG €K VEOU.
2TV XEIPOKIVITI PUBKION TOU XPOVOU TTapackeurs va AapBavere urmoyn 1o diabéaio pdoa Twv pubuioewy Kai
10 Bria arayric mpoPAemoEvo amé 10 EmAEyLEVO TTPOYPALIG TIAPAOKEUNS CULQWVA LIE TOV TTIVAKA EQY00Ta-
OIaKWY pUBLITEwWY.
T mv avear aag 10 pdopa Tou kabopi{6uevou xpdvou oTa MPOoypduara TTapaoKEUNS EEKIVAEl aTmo TS TTio
XQUNAS TILES. AUTO GG EMTITPETTEI va TTAPATENVOULE VIa JIKPG XPOVIKO OIGOTNIG TNV EKTEAETN TOU TTPOYPALUATOS
£&dv 10 paynTé dev mpoAape va mapackeuaaTel péoa otov Baaikd xpovo.
2 [UepIkd autéuara mpoypduarTa n aviioTpogn LETENCN ToU KaBOPIoUEVOU XPpOVOS TTAPAOKEUNS EEKIVAEl VOV
orav 1 ouoKeurj Qraoel atnv kabopiapévn Asitoupyikr Bepriokpaaia. [Mia mapddelypa, v BaAoupe Kpuo vepd Kai
pubpiooue Tov xpdvo Tapackeuris yia 5 Aemrra ato mpdypapa « STEAM», 161e n évapén Tou mpoypduparog kai
n avriotpogn Lérpnan Tou kaBopIouEvou xpovou TTapackeuris Ba ekiviae! Lovo Werd v Eon Tou vepou Kai
OxXnuaTiopd EMapKoUs ToooTNTAS aTpoU aTo [TTOA.
270 mpoypappa «PASTA» n avriorpopn pérpnan Tou kabopiouévou xpdvou Eekivdel uerd my (€on Tou vepou Kai
70 8eUTEPO TIATNA OTO TTAMKTPO «Starty.

Aciroupyia MASTERFRY A4

0O moAupcyeipag REDMOND RMK-M911E diaBérer v kaB'0yog pubpidopevn Bepuavtikr avrioTaon. H Aertoupyia autr
00G TIPOCPEPE! T BUVATOTNTA VOl XPNOTIHOTIOIEITE WG TKEUOG YIat payeipeal OXI HOVO TO aTToOTTWHEVO UTTOA, aMd Kal To
yavi (mepiAapBaveral).

A Ta va mdooupe v ro:pméa )(pera(eral va popeBoUv Ta mupipaya yavria. Mpoaoxr! Na amrogeuyBei n kabe eidous

emagn e 1 Beppiki avrioraon!
T Adyous aogpaleiag ypnoipomoiare Tis AaBides payeipiknis eGv BéAete va aMacere m 6éan tng Bepuavrikic
avrioraong (o AaBides mepiAapBavoviar).

T va pupioeTe Ty BepuavTIKI aVTIOTAON Kail Va TNV €YKATAOTAGETE oV Gvw BEOT, UWWOTE TNV Kal YupiaTe eEAagpd
apIoTEPOOTPOPA YIT VO OTEPEWTETE TIG BidEG OTIG EYKOTIEG GTOUG TOiXOUG Tou BaAdpou epyaaiag.

T va pupioeTe TV BeppavTiki avTioTaon Kal va Ty eyKataoTiaETe 0TV KATW B£0T, GNKWOTE TV JE TKOTTO Va Byolv
o1 Bideg Tng avrioTaong amd Ta auhdkia Tou BaAapou epyaaiag, yupiaTe v avTioTaon eAagpd degidaTpopa, Kal Xa-
UNAGOTE TIPOTEKTIKG yiat va ToTToBeTnBei.

)
o

Mnv mpoomabrioere va atdcere 6éon mg Gepavrikiis avriotaong edv n ouakeur eivar evepyoroinpéviy! Amrayo-
peveral auatnpa va KAEivere To Kammdki TG OUOKEUIS, EGv n Bepuavrikn avriotaon éxel v dvw pUBIoN.

Tiat 10 payeipepa aTov MOAUKGYEIPEA XPNOILOTOIOTE LIGVO TO THyGVI, TTOU TEpIAPGVETal LUE Tr) GUOKEUH].

Aeiroupyia «Time Delay» («KaBuoTepnpévn évapgny)

H Aermoupyia autr pag emTpETEr va opicoupe To XPovikd BIGoTNPa aTo TEAOG Tou OTToiou To paynTd TTPEME! va eival £TOINO
(AapBavovTag uTr'éyn Kai To XpAvo eKTEAEGNG Tou TpoYpappaTOS). PUBuION wpag pTopei va Kupaivetar amé 10 AeTrma éwg
24 wpeg e Pripa piBpiong 10 Aetrrd. Oa mpémel va AngBei utrdyn To yeyovog 611 0 Xpdvog kaBuaTépnang Ba TpéTel va eival
eYaAUTEPOG Ao TO XPOVO TIAPATKEUNG, AAMGIG TO TTPAYpapa Bal SEKIVITE! APETWIG ETA TO TIATMa TOU TIARKTPOU «Starty.
Mmopeite va pubpioeTe Tov xpdvo kaBuaTtépnang g vapéng apol emAEEETE To TTPOYPapHA, OPIOETE TIG TIPEG BepuOKPa-
aiag kai Xpovou TIapacKeUng:

1.
2.
3.
4.

Marwvrag 1o TARKTPO «Time Delay» evepyotoiaTe Ty Aeimoupyia eioaywyng Tou xpévou kaBuoTépnong Mg
évapgng. Xtnv 0Bovn Ba epgavioTei «Time Delay» kai To xpovopeTpo Ba apyioer va avaBooBrivel.

Marwvrag 1o TARKTPO «Houry aTadiakd al&ETe Tig wpeg. To gopudT pohoyiol eival 24 wpeg. Edv kpatioete 10
TARKTPO TraTnpéVO Yia PepIkE SeutepOAETITa N cAAQYI TwV TIPWV ETTITaUVETal.

Marivrag 1o TAAKTPO «Miny aTadiakd aMdgTe Ta Aermd. Edv kpamaete To TARKTPO TaTnpévo yia PepIKA deutepd-
AetrTa n aAAayr Twv TIGWY ETITayUVeTal.

Edv eivar amapaitnto va kaBopicoupe Tov Xpdvo apackeung yia Alyotepo amé pia wpa oTadiakd Tatdre 1o
TARKTPO «Hour» péxpr Tov Undeviaué Tng TIAG Twv wpwv. Emema matwvrag 1o mARKTpo «Miny kabopioTe v
aTTapaiTnT TIRA TWV AETITGV.

. Tia my akipwon Twv kaBopiopévwy pubpioewv TrarmoTe 1o TAKTPO «Reheat/Cancel» kar émerma eiodyete Tpo-

YPAPUC TTAPAOKEUNG €K VEOU.



6. Ortav TeAeIwOETe pe T pUBUION Tou Xpdvou TrathaTe To TAKPO «Starty kal KpaTiaTe To Tampévo yia kKapmooa
Seutepdertta. Oa avayel n wrtevi Evoeign Tou Ba deixvel, 611 n Aemoupyia «Time Delay» eival evepyn, 8a gekivi-
O€I N EKTEAETN TOU TIPOYPARHATOS Kall N AVTIGTPOPN PETPNOT) TOU XPOVOU.
7. AgoU Trepacel 1o kaBopIopEVO XpovIko SIGaTna To QaynTo Ba eival éTolho. Metd Ty oAokApwan Tou Tipoypap-
parog autépara Ba evepyorroinBei n Aerroupyia Siampnang g Beppokpaaiag éToipou gaynTol (autoBéppavan)
Kkai Ba avayer n pwreivr évdeign Tou TARKTpou «Reheat/Cancel».
8. Tia v amevepyomoinon g autobéppavang TariaTe 1o TARKTPo «Reheat/Cancel». H quteiv évdeign Tou
TAfKTPOU Ba ORRATEI
H Aeiroupyia kaBuatepnévng évapéng umdpyel o 6Aa Ta auropara mpoypduaTa apaoKEUNS YaynTou, EKTos
Twv mpoypappdrwv «FRY», «PASTA» kai «QUICK COOKb».
Aev ouviardrai va xpnaiuomoieite v Aeiroupyia «Time Delay» edv n ouviayn mepiéxer yaAakrokopika rj GMa
eutall) mpoidvra (auyd, ppéako ydAa, koéag, Tupi KTA.)
Kard tn puBpion Tou xpdvou aTn Airoupyia « Time Delay» mpémei va AapBdvoupe urr'éyn pag, 611 n avrioroopn
pérpnon oro mpoypappa «STEAM» §ekivael pévov érav o moAuudyeipag pouTor gréoer atnv amapaimm Aei-
TOUpYIKN BepLoKpacia (Jerd mv (€an Tou vepou).

Aeimoupyia Siaripnong Tng Beppokpaaiag Twv roipwv gayntwv «Keep Warmy (autoBéppavon)
Evepyorroieital autépara apéowg PeTé v oAoKApwon Tou TTPOYPpApaTog TIapaoKeUnG Kai PTTopei va diampei v
Beppokpaaia Tou £Toipou TrATou eviog eupoug 70-75°C atn Sidpkeia Twv 24 wpwv. Me evepyr v autoBéppavon eivar
avappévn n ewreiviy évaeign Tou TANKTpoU « Reheat/Cancel», oy 086vn amelkovidetal n pérpnan xpdévou epyaaiag
oTnv dedopévn Aeimoupyia. Otav ivar amapaimTo UopoUjE Va TTEVEPYOTIOITOULE TV QUTOBEPHAVOT TIATWVTAG KAl
KPATWVTAG TTATNHEVO VIO HEPIKG Bzunpé)\zmq 10 ArKTPO «Reheat/Cancel».

I'IpoAr]rmKr] QTTEVEPY 10N TG

H evepyorroinan mg uumeepuavcng JE TV oAOKAnpwUn TOU TIPOYPAHATOG TIAPATKEUNG Bev efval avia emBupnT.
Nappavovtag 1o utr'éyn atov ToAupdyeipa pouttér REDMOND RMK-MI11E éxel poPAe@Bei n Suvardmra Tg ek Twv
TIPOTEPWV TTEVEPYOTIOiNaNG TG dedopévng Aermoupyiag kard Tnv évapén 1y o dicipkea eKTEAETNG TOU KUPIOU TIPOYPAK-
parog mapackeun. Ma autd kard my évapgn 1 oTn Sidipkea ekTEAETNG TOU TIPOYPANKATOG TIATAGTE KAl KPATAGTE TTaTn-
pévo yia pepikd deutepdAetrta To AKTpo «Menu/Keep Warmy» péxpi Trou n guteive €voeign Tou TAfkTpou «Reheat/
Cancel» Ba ofrioel. Mo va evepyooinaete v autoBéppavan gavd, mamaTe 1o TARkTpo «Menu/Keep Warm» pia gopd
akopa (ewreivn évdeign Tou TARKTpou «Reheat/Cancel» Ba avawe).

Aermoupyia {eaTdparog paynTou
Mropeite va xpnaipomoigite Tov ToAupdyeipa poptér REDMOND RMK-MI11E yia ZéaTapa Twv kpUuwv idmwv. Ma auto:

* Metagépete 10 paynTd aTo PTIOA Kal TOTTOBETATTE TO P OTOV TTOAUPAYEIPT POPTIOT.

« KAeioTe 10 KaTaKI, GUVOEDTE TN GUOTKEUN P TO NAEKTPIKG JikTUO.

« MMamoTe Kai kpataTe Tampévo yia pepika deutepodAettta 1o TARKTpo «Reheat/Cancel» péxpr va akoloete 1o
nXNTIKG ofpa. Oa avawel n oxeTIKA QTEIV EvBeIgn oty 086vn Kal N ewtev EvOeign Tou TARKTpou. To Xpovo-
HeTpo Ba apyioe! TNV XpovopETpnon Tou {EaTAPaTOG.

H ouokeun 6a (eatdver To miaro péxpr 70-75°C kai Ba 1o diatproel ot autiv Ty Beppokpaaia oTn didpkeia Twv 24

wpwv. Edv eivar amapaimro pmopolye va oTapaTcoupE To (ETaM TIATWVTAS KAl KPOTWVTAG TIATHEVO Yial HEPIKG

SeutepoAertia To TARKTPO «Reheat/Cancel» péxpi va oprioouy ol OXETIKEG WTEIVEG EVDEISEIS aTnV 0BGV Kal OTO TARKTPO.
Mapd 10 yeyovos 611 o moAupdyeipag poumor umopei va diarnpei (EaTo 10 TIATO yia éwg Kal 24 Wpes Oev OUOTH-

& voupe va agrvere To gaynté atn Aeioupyia diarripnang mg BepudmnTag yia mapamavw amé 6o 1 TpelS, WPeS
ETMEID LEPIKES POPES QUTO LTTOPES va 00NYrae! 0TV aAMoiwan TwV YEUTTIKWY XAPaKTNPIGTIKWY TOU.

Fevikn ogIpd SI0BIKACIWY OTNV XPNOT TWV AUTOPATWY TTPOYPAUHATWY

ZHMANTIKO! Edv xpnoipomoieite ) ouokeun] yia To Bpacud 1ou vepou (yia mapadelyua, érav 10 payeipeua twv
mpoidviwv), MHN tomobBereire tn Beppokpacia payeipéuarog mavw amé 100°C. Aut umopel va 0dnyroer o€ utep-
6épuavan kai BAGBN g ouokeurig. la Tov idio Aéyo Sev EMITPEMNETAI va xpnaipomoinbei yia 1o fpacud 1ou vepou
Tou mpoypdpparos «BAKE», «FRY», «BREAD».

1. Eroiudote (uetprioTe) Ta amapaimra UNiKA.

2. BaAte T ouoTarTikG aTo PTToA ToU TIOAUPGYEIPa POPTIOT GUMQWVA g TO TIPOYPAMLT TIOPACKEUNG KAl TOTIOBETAOTE
T0 oA péaa aTov ToAupayeipa popTtoT. Na IpoagxeTe WoTe OAa Ta GUTTATIKG UAIKE, oupTepIAapBavopévou Tou
uypou, va BpickovTal KATw aTid To UYNAGTEPO OEID TG ETIONAHAVONG 0NV ECWTEPIKI EMIQAVEIR TOU PTToA. BeBarl-
wBEiTe, OTI TO PTTOA €ival TOTTOBETNETO XWPiG Kapia OTPEBAWGN Kal gival Ot aTevr ETTAQ He T0 BEpUAVTIKG GTOIXEID.

3. KAeioTe 10 KQTTAKI ToU TIOAUPGYEIPT POUTTIOT PEXPI VOl AKOUTETE TO KAIK. ZUVOEDTE T GUTKEUN e TO NAEKTPIKO BiKTUO.
MPOXOXH! Edv payeipelere 0e upnAés BEpHOKPATIES XPNOILOTOIIVTAS [EyaAn ToadTnTa guTikoU eAdiou, agrivere
TIGVTA T KATTGKI TNG GUOKEUNAS aVOIXTO.

4. Marwvrag 10 TAAKTPo «Menu/Keep Warmy emAéTe To katAAnAo Tpdypappa Tapackeung (oTnv 086vn Ba avayel
1 QWTEIVT EVDEIGN TOU TXETIKOU TIPOYPANHATOG).

5. Edv dev €ioTe IKQvOTIOINUEVOI e TOV TIPOETTIAEYLEVO XPpOVO payelpéuarog, PTropeite va aMdgeTe autr my Tipn mma-
TwvTag Ta koupTmd «Houry kar «Miny. X1o MULTICOOK pdypappa eivar emiong duvaré va aMdgee  Beppokpa-
aia payeipéparog Tpiv amé my évapgn. Otav emAeyei auté To Tpdypappa, n évoeign Bepuokpaaiag payeipépaTog
avaper ot 08ovn. MarmoTe To koupri «Temperature» yia va EMAEEETE TV emBUpNT TI.

6. Edv eivar amapaimro Koeoplmz TNV Wpa kabuaTepnuévng évapéng. H Aeiroupyia «Time Delay» Sev eival Siabéaipn
yia xpfion ota npoquppum «FRY», «PASTA» kai «QUICK COOK».

7. Tatnv évapgn Tou TTPOYPAUATOG TIAPACKEUNG TIATAGTE KAl KPATAOTE TIATNEVO yia MEPIKA SeuTePOAETTTA TO TAAKTPO
«Start» éwg 610U avaouv o evaeiteig Twv TARKTPWY «Starty kal «Reheat/Cancel». Oa §ekiviioel n extéAean Tou
€TMIAEYUEVOU TTPOYPANKATOS KAl N QVTIOTPOQN PETPNOT) TOU XpOVou payelpépartog. 210 TTpoypappa «STEAM» n
avtioTpogn pérpnan Eexivaiel Peté m éon Tou vepoU kar dTav ) TUKVOTNTA ToU aTpoU OTo PTTOA QTACEl OTO aTma-
paimTo Oyog- aTo Tpdypappa «PASTA» perd Tn {Ean Tou vepoU aTo PTToA, TOTTOBETONG Twv UAIKWV Kal deiTepOU
TaTparog Tou TARKTpoU «Starty.

8. Edv eival amapaimTo PTTOpEITE K TwV TIPWTEPWY VOl EVEPYOTTOINTETE TNV AEITOUpYia AUTOBEPUAVONG TIaTWVTaS
Kal kpatwvrag marnpévo 1o mAAKTpo «Menu/Keep Warmy éwg 61ou opfioel n ewreivn €vOeign Tou TARKTPOU
«Reheat/Cancely. Aeutepo mémua a1o mAAKTPo «Menu/Keep Warm» Ba evepyotroinael autiv T Aermoupyia
gavd. H Aermoupyia autoBéppavong dev eivar duvar kard m xpron Twv Tpoypapudtwv «YOGURT/DOUGH»
Kal «<BREAD».

9. Tia v oAokAipwan Tou TPOYPARKATOG TIAPACTKEUNG Ba 0aG EVHEPWTE £Va NYXNTIKG ONUA. XN OUVEXEID, avao-
va pie Ta emAeypéva Mpoypappara iy T Tpéxouaeg pubpioeig, n ouakeur| Ba petapei oTn Aeitoupyia autoBépuavong
(eivar avappévn n ewreivi vdein Tou TANKTpou «Reheat/Cancel») 1§ ot Aeimoupyia avapovig (avaBooprivel n
Qurev Evoeign Tou TAKTpoU «Starty).

10. Na va aMdgete To emAeypévo pdypappa, va diakoyeTe Ty diadikaaia TG Tapaokeung f TG autobéppavang

TIATAOTE Kal KPOTAGTE TIATNLEVO Yia HePIKG BeuTepOAETTTa TO TIANKTPO «Reheat/Cancely.

2710 Turpa ZupBouAés payeipiknig umopeiTe va Bpeite amraviioeis aTi o OUXVES EQWTATE.

[ia va éxere moIOTIKG aTmoTeAéoLIaTa MPOTEIVOULIE VA XONOILIOTTOIEITE GUVTAYEC Via TTAPACKEUR QaynTwv amo 1o
BiBAio ouvtaywv mou auvodeler Tov moAupdyeipa poutror REDMOND RMK-M9T1E kai 1o ormoio éxel eroiuacTei
101QITEPWS YIa AUTO TO JIOVTEAO.

Edv kard m yvaun oag Gev meruxare o emuunTé amoréAsoua e oupBarika auréara mpoypauuara, xpnoi-
pomoirfore 10 kaboAiké mpdypaupa «MULTICOOK» e dieupupévo pdoua xelpokivnTwy pubuicewy mou Ba
Ouael TEpAaTIES OUVATOTNTES YIa YaOTPOVOUIKG TTEIPALIATG 0ag.

Mpoypappa «MULTICOOK»
To Trapdv Tpdypappa TPoopPieTal yia TV TAPACKEUR OXEDOV OTIOIWVBITIOTE QayNTWY OTIG 0PIOHEVES OTTO TOV XPrOTN
TIapapETPoUg Beppokpaaiag kar xpovou Trapackeung. Xapn ato mpdypappa «MULTICOOK» o oAupdyeipag popmor
REDMOND RMK-M911E eival ot B¢om va avTikataoTioe! pia ogipd amé auokeuég kougivag kal va dwael Ty duvaro-
TTa TAPACKEUNG paynTol pe axeddv omoladrToTe ouvtayr Tou éxete SiaBacel ot éva makhid BiPAio payeipikig f
Bprikare aTo dladikTuo Kal oag Tpapnge TV TpocoxH.
Ta v Gveor oag kard To payeipepa Tou paynTol oe Beppokpaaia éwg kai 80°C n Aeiroupyia Tg autoBéppavang eival
amevepyotroinuévn. Eav eivar amapaimTo PTopeiTe va TV evepyoTToINOETE XEIPOKIVATA TIATWVTAS KAl KPATWVTAG TTaT-
pévo 1o TAKTPO «Menu/Keep Warmy LETd Tnv €vapgn Tou TIpoYpAULATOS TIAPACKEUNG £WG OTOU QVAWE N QWTEIVH EV-
Geign «Reheat/Cancely.
* QO¢ Trpoem)\ovr'] aTo poypappa «MULTICOOK» o xpévog mapackeung eival 15 Aetd kai n Beppokpacia Tapa-
okeurg eival 100°C.
 To elpog TG XeIpoKivnTNG pueplong NG Bepuokpaaiag (aAAade! pe To Tamua Tou TARKTPOU « Temperaturey) eival
35-170°C pe BApa aMuvng
« To €0pog TG XEIPOKIVATNG pueplcng ToU Xpévou eival 5 Aetrmar — 12 (peg pe Bripa arhayng 1 Aetrté yia didoTnua
péxp! 1 wpa n 5 Aemtd yia Sidotnua Tou utrepBaiver 1 wpa.
- 210 mp6ypapa «MULTICOOK> eivar Guvarij n mapaokeur) moMdv Siagoperikiv midruwv. Ekjerareureire 1o fiBAio
QUVTBYW@V Q7O TOUS EMaYYEAaTiES OEQ LG 1] TOV EIBIKO TTIVAKA LE OUVIOTWHJEVES BEPLIOKDAUTES yia TV TTApAOKEUT
O1aQOPWY TTIATWY KAl TPOPILIWY.

v



Edv xpnoomoeire 1o mpéypappa MULTICOOK yia Bpactd vepd (yia mapddelyua, kard 1o payeipeua twv mpoioviwy),
lnv pubioere T Bepokpacia payepéuarog mavw amo 100°C.

Npéypappa «OATMEAL»
Tuviotémar yia Tapackeur] XuhoU pe yaa. Qg ipoeTTiAoyn 6 Xpovog TTapackeung ato Tpoypapua eivar 10 Aetrd.
Ymépxe! duvatdTnTa Xelpokivntng pUBIGNG TOU XPOVOU LayeIpEUATOG OTO £0p0g oo 5 AeTrTd £wg 1 tpa kai 30 A
pe Bripa aMayrg 1 Aetro.
Mpoéypappa «OATMEAL» Tipoopieral yiar Tapackeur XuhoU pe TraoTepiwpévo yaAa xapnAng Aimapdtntag. Ma va
QTTOQUYETE TNV €EATHION TOU YEAATOG KaIl Vel TIGIPETE TO ATTAPAiTNTO ATTOTEAEG A GUVITTATAI TIPIV OTTO TV TIAPACKEUN va
KAveTe Ta akoAouBa:

* TIAOVETE KaAd OAa Tar oAiKAG aAéaewg dnunTpiaka (pUgI, payoTrupo, Kexpi, KATT.), péxp! TO vepo va yivel kabapd

© TIPIV QTG TV TIAPATKEUI VO AAEIPETE TO UTTOA TOU TIOAUPAYEIPT POTIOT g BoUTUPO

* va TNPEiTe aUoTNPA TI avaloyieg HETPWVTAG Ta ouaTaTIKG UAIKG GUHQWVa e TIG 0dnyieg ammd To BiPAio cuvtaywy:

TIPETTEl v QUEAVETE 1) Va PEIVETE TNV TTOTOTATA TWV UAIKWY QUGTNPWS avaAoyIKG

* OTaV XPNOIHOTIOEITE TTAMPEG YGAQ Vel TO APAIVETE PE TTOTTHO Vepd O avahoyia 1:1.
O1 15161TEG TOU YAACKTOG KAl Twv SnunTRIaKWY avaloya pe Tov TOTIO TIPOEAEUaNS Kall TOV TIapaywyé PTropolv va dia-
QEPOUV KOl AUTO HEPIKEG POPEG UTTOPET VO aVTAVOKAGTAI OTA ATTOTEAETHATO HOYEIPEPATOG,
Edv 1o emBupnté amotéAeapia dev Exel TeimeuyBei oTo Tpodypappa «OATMEALY xpnaipotroiaTe 1o kaboAikd Tpdypay-
pa «MULTICOOK». H BéATioTn Beppokpaaia Tapackeurs XuAwv pe yaAa gival 95°C. Ty TToo6Tal Twy CUTOTIKWY
UNIKQV Kall TOV XpOvO TIapaoKeUng TIPETTEI va Tal OpidETe CUNPWVA LE TNV OUVTAYA.

Mpoypappa «STEW»

ZuviaTaral yia 1o yIGKVIoua Aaxavikwy, KpEatog, TOUAEPIKWY kal BaAaoaiviwv Tpoioviwy. Qg poetmAoyr o Xpovog
TIAPAOKEUAG OTO TTPOYpappa eival 1 wpa. YTTapXe! kal duvardtnta XeIpokivTng pUBRIoNG Tou XpOvoU TIAPATKEUNG OTO
€0pog a6 20 AeTrTd éwg 12 wpeg Pe Brpa alayig 5 Aetrd.

Npoéypappa «FRY»

ZuvioTaral yia o Tyaviopa Aaxavikwy, KpEaTog, TTouAepIkwv Kai Bahacaiviv Tpoidviwy. Qg TpoeTmAoy 0 Xpovog
TIAPOOKEUNAG OTO TIPOYpapua eival 15 ATt Yapyer kai duvatétnTa xelpokivnTng pUBUIonG Tou XpOvou TTapacKeurg
070 €0pog a6 5 AeTrTd éwg 1 wpa kar 30 AeTrTd pe Bripa aAayng 1 Aeto. H Aermoupyia «Time Delay» oTo Tapév mpo-
ypappa dev eival Siabéaiun.

T va unv koMave a uAikd otnv emipdveia akoAouBeiTe Tig 0dnyieg Tou BifAiou ouviaywv Kai avd TakTd xpoviKd
& OlaoTiuara avakareUere To TepIEXGIEVO Tou UTToA. To gaynTé UTOPET va TIapaoKEUA(ETal Kal L€ QvoIXTO TO Ka-
TGK1 ToU ToAUpGyelpa pOUTTOT.

Mpoypappa «SOUP»

ZuvIOTATal YIa TIApAoKEUr dIAQopwy WHMV Kal TIPWTWY TATWY, KaBWS Kal S1a@apwy EIBWY KOTIOOTAS Kal TIOTRV.
Qg mpoeTmAoyI 0 XPOVOG TIAPACKEUNG OTO TPOYPapKa eival 1 wpa. YTTApXE! kal duvardmTa XeIpokivTng pUBRIanG Tou
Xpdvou Trapaakeung ato eupog a6 20 AeTTd éwg 8 wpeg pe Pria aMayng 5 Aetra.

Mpoypappa «STEAM»
ZUVIOTATAl YIa TIOPAOKEUR OTOV aTUG AaXavIKWy, Wapiol, KpEATog, SIAITNTIKWY KAl XOPTOQayIKWV TTETwWY, TaIdikod
pevoU. Qg TpoeTmAoyr 0 XPOVOg TIAPACTKEUNG OTo TTPOYpappa eival 15 AeTrd. Yapyel kai duvardmra xelpokivntng
PUBHIONG TOU XPOVOU TIAPACKEUNG OT0 EUPOG a6 5 AETTA €W 2 WPEG Pe Pripa aAayng 5 Aemrd.
la TV Tapackeur| oTo TTapOV TIPOYPapKa XPNaIHOTIoINaTE EIBIKG OKeUOG (TepIAauBaveTal oTo OET):
11. XUoerte aTo oA 600-1000 ml vepou. TomroBetiaTe aTo PTToA T0 €131k OKeUOG Yia Hayeipepa aTov aTpd.
12. MetpiaTe kai eTOIPAaTE Ta UNIKG UMGWVA Pe TV auvtayr, BAATE Ta 0poIGHOPQa OTO OKEUOG Kal TOTIOBETATTE TO
oA péoa o cuokeur. BeBaiwbeite, 611 o pTTOA BpickeTal o€ OTEVR ETTAQH WE TO BePPAVTIKO CTOIXEO.
13. AxohouBnaTe Tig 0dnyieg Twv anueiwv 3-10 TG evotnTag «Ieviki oeipd dIAdIKACIRY GTNV XPAOT TWV AUTOHOTWY
TIPOYPAPHATWY Y.
Havriotpogn pérpnon 1ou xpdvou ekréAeans Tou mpoypaujaTos apackeurs Gexivdel uerd m Géon Tou vepou kai
agou 1) TUKVGTNTa Tou aToU 070 LTTOA QTA0E! OTO aTapaitnTo UYos.

Edv dev xpnoipomoieite 1i¢ autpares pubuioeIs xpovou aTo Tapdv mElypapua EKUETAAEUTEITE Tov Trivaka e
OUVIOTWIEVOUS XPOVOUS LAYEIPELATOS SIapOpwWY TPOQILIWV aTOV aTO.

Mpoypappa «PASTA»
ZUVIOTATCI Y10 TIAPAoKeUT MaKapovadwy, Aoukavikwy, kabuwg kar yia Bpdaipo auywy k.a. Qg TpoeTiAoyn o xpdvog apa-
OKEUNG 0To TTPGYpappa eival 8 AeTTa. Ymapyer kar duvardmra xelpokivning pUBPIoNG Tou Xpdvou TIaPAoKEUAG OTO £0pOG
amé 2 éwg 20 Aetrma pe Bripa aMayng 1 Aemmd. To Tpoypappa TPoBAETTEI e T GEIpa TV (Eon Tou Vepou, TV Eloaywyn
UAIKQV Kall To TrepaiTépuw payeipepd Toug. Mo Zéorn Tou vepoU kai Ty avdiykn yia eioaywyn UAIKwv Ba oag eidoToIfael
OUOKEUN P éva nXNTIKG orjua. H avtioTpogn XpovouéTpnan TG eKTEAETNS Tou TIpoypaPHaTOG TIpaoKeung Ba ekivioer
JeTd o deuTepo Tamnua aTo TAKTPO «Starty. H Aerroupyia «Time Delay» aTo Trapév mpoypappa dev eivar diaBEaiun.
@ 271 OIGPKEIa TTAPAOKEUNS LEPIKWY YaynTwv (via mapddelya Lakapovia K.a.) dnioupyeital agpos. [a va armo-
& Tpéwere v miBavrj EkYUAIOT TOU QTTO TO ITTOA LITTOPEITE Va QVOIEETE TO KATTAKI OE JIEDIKG AETTTG LIETA TV loaywyr
Twv UAIkav ato Bpddov vepo.

Mpoypappa «<SLOW COOK»
ZuvioTaral yia 'IT(]pGO'KEUI] YIaXVIGPEVou Kpéatog, wnpzvou yahakTog. Qg Trpozm)\ovn o Xpovog Trqpam(zung aT0 T[pO-
ypapua eival 5 wpeg. Ymapyel kal duvardmra xelpokivnmg pUBuIong Tou Xpdvou Trapackeurng ato eUpog amd 1 éwg
8 wpeg pe Pripa ahayng 10 Aemra.

Mpoypappa «BOIL»

ZuvioTaral yia payeipepa Aaxavikwv kai 6aTpiwy. Qg TPoeTmAoyr 0 XpOvog TTapaakeurg ato Tpoypappa eival 40
AeTrTd. YTapyer kar duvardmra Xelpokivnmg pUBUIoNG Tou Xpdvou Trapaakeurs aTo eUpog amé 5 AETITA Ewg 2 WpES
pe BApa aMayig 5 Aerrtd.

Npoéypappa «BAKE»

ZuvioTaral yia lpnolpo pmuxorwv Trouanag, TTTWVY a6 U pe payid kar amod ﬂuun ogoNicmag. Qg Trpozm)\ovn o

XPOVOg TIAPCOKEUIG OTO TIpOypappa ivall 1 wpa. YTIGpKe! Katl duveroTnTat XeIpokivmg pUBIONG Tou Xpovou Tiapa-

OKEUNG OTO £UPOg a6 20 AeTITd €wg 8 wpeg pe Bripa alMayng 5 Aetra.

@ Mmopeire va eAéyéete mv eroiudmra Tou pmiokérou mmyoviag o'auto éva §UAIvo Aerrrd paBdi (umopei va ivai n

& obovroyAugida). Edv orav ByaAere To paBdi amé To pmmiakéro mvw Tou Oev Ba kpéuovrar koppdria {Uung auré
onpaivel, 011 0 UTTIOKOTO Eiva €T0ILIO.

Kard v mapaokeur wwyioU OuviOTATal va aTrevepyoTTolEiTe TV Aeimoupyia Tng aurobépuavang Tou payniou o
6Aa ta oTddIa TNG MAPACKEUNS.

Mpoypappa «GRAIN»

To TIPOYpappa CUVICTATAI yIa payeipeua UBPUTITWY @aynTwV aTmé Siagopa dnunTPIaKE Kal yia TTIApaoKeur dlagopwv
€180V yapviToupag. Qg TPoETMAOYr 0 XPOVOG TIapacKeung oTo Tpdypappa eival 35 Aerd. Ymapyer kai duvardmra
XEIPOKIVNTNG PUBIONG TOU XPOVOU TIAPAOKEUNG OTO £UPOG aTTd 5 AETITa £ 4 wpeg e Pripa alayrig 5 Aetrrd.

Mpoypappa «PILAF»

To Tpdypappa GuVIOTATaI Yia TIAPACKEUH d1apopwy e18wV THAAgIoU. Qg TPOETIAOYH 0 XPOVOS TTAPACKEUNG OTO TIpd-
ypappa eivar 1 wpa. Yapxe! kai duvardtnta xelpokivng pUBUIoNG Tou Xpdvou Trapaakeung ato 0pog amé 20 Aemrd
£wg 1 wpa kai 30 Aetrrd pe Bripa alayng 10 Aetrrd.

Mpoypappa «YOGURT/DOUGH»

XpnoipoTmolvTag auté To TIPOYPapKa PTTOPEITE va TTapackeuadete didpopa eidn yiaoupTiol aTo oTrT kal eTidgipo {u-
papiot. Qg TpoeTAoyn 0 XpOvog TTapacKeurg aTo Tpypapua eival 8 wpeg. YAPXE! Kal SuvaTotnTal XEIpoKivTng
pUBPIONG Tou XpAvou TIapacKeUrg aTo £UPOg amo 6 £wg 12 wpeg e BApa aAayng 10 Aetrra. H Aeitoupyia g autoBép-
pavang aTo Tapév poypappa dev eival diaBéaiun. Kard mv eloaywyn Twv UNIKWY TIPOTEXETE auTd va BpiakovTal KaTw
a6 10 anpeio 1/2 g emanuavong otV e0WTEPIKN EMQAVEIQ TOU UTTOA.

Mpoypappa «PIZZA»
ZuvioTémar yia Tapackeun Titoag. Qg TPoeTIAoy 0 XpOvog TIAPAOKEUAG aTo TTPGYpapKa eival 25 AeTTd. YTépyer kar
SuvardTnTa XeIpokivmg pUBHITNG Tou Xpdvou Trapaakeurg aTo e0pog amé 20 Aetra éwg 1 wpa e Brpa aMayig 5 Aetmad.

Mpoypappa «BREAD»

ZuvigTaral yia wio1po Slapdpwv EIBWY Ywuiol atd akelpl a1mapiol pe Tpoabikn Tou aAeupiol aikaAng. To Tpoypap-
pa poAETTEl Tov 0AoKANPWEVO KUKAO aTd To QoUCKwHa TG (UUNG HEXPI TO WAOIG TnG. QG TTpoETIAOYT 0 XpOvog
TIOPAOKEUG OTO TTPOYPapPa eival 3 WPEG. YTTAPXE! Kal SUvaTOTATC XEIPOKIVTNG PUBHIONG TOU XPGVOU TIIPCOKEUNG OTO



€0pog amd 1 éwg 6 wpeg pe Prpa aMayrig 10 Aerrra. H Aemoupyia g autoBéppavang aTto Trapdv Tpdypappa dev eival
Siabéaipn.
o Karé tnv el0aywyr) Twv UKWV TIpoogxeTe autd va Bpiokovial katw amd 1o anpeio 1/2 g emaonpavong oy
EOWTEPIKI ETMIPAVEIC TOU PTTOA.
o MMpémer va AaBete uTr'oYn aag, 611 a1 SIGPKEIa TG TPWTNG WPAS EKTEAETNG TOU TIPOYPAKATOS N {UUN agrAveTal
Y0 Vo QOUCKWOE Kail JeTél akoAouBei To wigipo.
« TIpIv Xpno1poTIoIRaETE T0 AAeUpI CUVIOTATAI VO TO KOOKIVIOETE Yia TNV 0§UyOVWaon Kal TNV a@aipean Twv TPOCHEi-
Gewv.
« Aev ouviaTdmal va xpnolpotoleite Tn Aeimoupyia «Time Delay» emeidi autod propei va enpedatr Ty ToloTTa
Tou qpmomuc’:apmo;
e Mnv avmvm T0 KATTéIKI TOU noz\upuvapu pouTOT péXP! TNV TEAIKH oAokAfpwan Tou wnaipatog! At auté e§aptd-
Tl ) TOIGTNTA TOU YVOHEVOU TIPOiovTOg.
* Ta e§oikovounan xpovou Kai ammAoUCTEUTN TG TIAPACKEUNG TIPOTEIVOUKE VO XPNOIHOTIOEITE £ToIua piyuaTa yia
TIapaokur Ywpiou.
Mpoypappa «DESSERT»
ZUVIOTATal YIa TIAPAOKEUN Blagopwy EMSOPTIWY ammd GpouTa Kai poupa. Q¢ TIPOETTAOYI 0 XPOVOG TIPACKEUG OTO
Tpdypappa gival 1 wpa. YTApYE! Ka duvatdmra xeIpokivntng pUBIONG Tou Xpdvou TIapacoKeurig aTo e0pog amd 5 Aemrrd
£wg 4 wpeg e Pripa aMayng 5 Aerrra.
Mpéypappa «QUICK COOK»
Eivai mpdypappa ypriyopou payeipéuarog pugiol, eUBpUTITWY GaynTwv aTmé dnpnTpIakd.
Y'auTé To POy papa eival diaBEaipeg or puBpioEIG Xpovou TTapacKeung kai n Aeiroupyia «Time Delay».

[ll. MPOXOETEL AEITOYPTIEX
« Tapaokeun Tou Qovio
o Tnyaviopa om @pimolpa
« [lapaokeun TUPOTTAYHATOG, TUPIWV
« aoTepiwan UYPWY TTPOIOVTWY
2uvrayés mou kaBopifovial aTo Turua Twv midTwv umropolv va BpeBouv ato BiBAio auviaywv rj otnv IoTooeAida www.
redmond.company.

IV. MIPOXOETA EZAPTHMATA

Emmpoodera agegoudp Bev eivar epodiadoviar padf pe o Tohupdyeipag REDMOND RMK-M911E. Mmopeite vat Ta
(]'ITOKTI]C'ETE 1 va pébete yia Ta véa g Tapaywyrig REDMOND otnv 1oTooeAida www.redmond.company i oTa kara-
OTAUATA ETTIONHWY AVTITTPOCWTTWV.

|'Ip|v TOV KaBapIopo TG GUOKEUNS, BeaiwBeite Ot ival aTIOCUVBEEVN OO TO NAEKTPIKO BIKTUO Kl €XEI KPULITEI.

Xpnmpomlqmz £éva paakd Travi kai pn diaBpwTiké aTToppuTIaVTIKG. ag GuVIaTOURE Vo KaBapIZETe TN CUCKEUN apéows

peTam xpron.

@ Anavopeusml Kard Tov kaBapiouo va Xpnmponmene SlaBpwrikd kabapioTikd pwa oq;ouyyapla e SlaBpwrik
EMIOTOWON KAl XNLIKWS OPACTIKES 0UOTES. AmayopeUerar va BUBICETe v GUTKEUr] OTO VEQO 1 VAl TV TOTTOBETEiTE
KATw Q1o TpEXOULIEVO VEPD

[piv amé my pwm xpAon A yia va agaipéoeTe Tig JUPWAIES PETA TO payeipepa TIpoTeivoupe va Bpaaete yia 15 Aetra

Hiad Aepdvi aTo Tpoypappa «STEAM».

To pmoA, To eawTePIKG Kammaki ahoupiviou kar TNV BaABida aTpol Tpémel Ta kaBapilete petd amo kabe xprion. To ptoA

emTpéTel MAUOIPO O€ TAUVTAPIO TMATWY. MeTd TV oAokAfpwan kaBapiopoU Tou UTTOA OKOUTTIOTE TNV EGWTEPIKI ETTIQA-

VEIG TOU PEXPI VO OTEYVWOEL.

T Tov kaBapiopé Tou eawepikol kamakiol ahoupiviou (AS5):

1. AvoigTe TO KaTTaKI TOU TIOAUPAIYEIPT POUTTOT.
2. Zmv eowTePIK TTAEUPE TOU KOTTAIKIOU TAUTOXPOVA TTIETTE TTPOG TO KEVTPO dUO TTAAOTIKOUG OTBEPOTIOINTEG.

o ZEOTOPO TIAIBIKWY TPOPWV
« ATooTEIpWON TWV YUAAIVWY GKEUWY Kl AVTIKEIJEVWY
TIPOCWTTIKNAG PPOVTIdaG

3. Xwpig va adete duvapn Tpapnigre To E0wTEPIKG KaTAKI ahoupiviou Aiyo TTpog Tov eauTd 0ag Kal KATwW yia va
amoouvdebei amd 10 KUPIO KATTAKI.

4. TKouTrioTe TIG EMQAVEIEG KAl Twv BUO KATTAKIWY PE Uypo TTavi A xapTomeraéta. Eav eivar amapaitmto TAOVETe T
QTTOCUVDEPEVO KATTAKI KATW aTTO TPEXOUEVO VEPD Kall XPNOTHOTIOINGTE ATTOPPUTIAVTIKG PéTa yiat TAUGTHO TTIATWV.
H xprion Tou mAuvtipiou Témwy dev ouvioTaTal.

5. ZuvappoloynoTe e avTioTpogn a€lpd: TOTTOBETAGTE T KATTAKI GAQUIVIOU OTIG TIavW UTIOBOXEG, TUVOEDTE TO PE TO
KUpIO KOTIAKI Kl EAAPUG TTIECTE TOUG OTABEPOTIOINTEG PEXPI VA AKOUTETE TO KAIK. TO EOWTEPIK KATTAKI GAOUIVi-
ou TipéTel va aTabepotroindei yepd.

H BaABida arpou eival eykateatnuévn ot eIdIKR uTTodoX1) 10 TIAVW KATTAKI TG CUOKEUNG Kai amoteAeital amd dUo pépn:
Tov e§wTePIKG diako kai T Baon. Ma Tov kaBapiopd T BaABidag:

1. Tpuﬁﬁ&r& amaAd Tov eGwTePIKG DiTKO KPATWVTAG TO OTTd TNV TTPOELOX T TTPOG Ta TIAVW Kall TIPOG TOV £QUTO 0aG OTTWG
QaiveTal oV EIKOVa

2. XMV eowTePIKN TAEUPA rou Giokou TIEPIOTPEWTE TO KUPIO uspog G BaABidag aviBera oty karedBuvon kivnong
Tou Beikmn pooyiod (oTv katedBuvan ) pEXP! va TEPUOTIOE! KOl GTIOOUVBEDTE TO.

3. Amahd Bydihte 1o AdaTixo g BaABidag. =emAUvete OAa Ta pépn TG PaABIdag akoAouBwVTAG TIG avaPEPOHEVEG
TIapaTavw odnyieg.

@ MPOXOXH! IMpog amoguyr mapapépewans rou Adatixou Tng PaABidag amayopeUeral va To GUOTPEQPETE Kal va T0
Tpapare.

4. Zuvuppo)\ovnme e qvnmpoq)r] 0elpd: TomoBeTaTE TO )\CICTTIXO oTn B€on Tou, EI0GYETE OTIG unoéoxsg Tou Kuplou
pépoug g BaABidag TIg avTiaToxeg TTPOECOXES TNV e0WTEPIKN TIAEUPE Tou BioKOU Kail TIEPIOTPEWTE OTNV KaTel-
Buvan Tou deiktn poAoyiol (oTv Kmeueuvcn &). Eykaraomiote v BaABida aTpod oTny utiodoxr aTo kamaki ms
OUOKeUNG (0 eGwTePIKGG BioKog TPETTE! vat £ival TOTIOBETNUEVOG WE TNV TIPOECOXT Yia TNV E5aywyr TOU OTPEUEVN
TIPOG T TTOW)

To gupTIOKVWHA TTOU dNPIOUPYEITCI KATA TO PAYEIPEPT TOU QaynTol 0'auTd T HoVTEAO CUTCWPEUETAI OE EIBIKO KEVO OTO
TePiBANa TG ouoKeUng yUpw amé To PToA Kai aTroaTpayyiletal oe éva doxeio ou Bpicketal aTo oW PEPOG TG
ouckwng
. Av0|§1£ T0 KATTAKI, EGayETE T0 uno)\ Edv eival ampqnmo QavaonKWaTe Aiyo To PTTPOaTIVO EPOG Tou TIOAUPAYEIpa
pOYTIOT yia TNV TARPN ATIOGTPAYYITN TOU GUTIUKVGUCTOS GTO BOYEIO.

2. AgaipéoTe 10 doyeio TpPaBWVTAG TO EAAPPWIG aTTd TV TIPOELOXT) TTPOG TOV EQUTO G,

3. AdeidoTe To Soxeio. =€mMAUVIE TO Kal TOTTOBETAOTE THIoW 0T BEan Tou.

4. To oupTIOKVWHA TTOU £UEIVE OTO KeVO YUpW aTd To PTTOA agaipeital Pe éva Travi koudivag.

MeTagopd kai ATroBrkeuan

Mpiv amé 0 ouvripnon kai Ty emopevn XpAon kabapioTe kai aTeyvawaTe OAa Ta egavBipara g ouokeurg. AmodnkeloTe m
gUOKeur Ot §pd , CEPIJOPEVO XWPO, HaKPIG aTTd Tr BeppOTNTA Kal TO ARETO NAIAKS QUG .

Karméi n petagopa kai Ty amodrikeuan amayopeUeTal va ekBETETE T GUGKEUN O€ PNYaVIKA KaTaTovnan , Tou pmopei va odnyrae!
ot BAGPN Tg ouakeurg 1y / Tapaiaon TG akepaidmTag TG cUoKeuaaiag .

Eivai avaykaio va mpoaTareUeTe Tn GUaKeuaaia TG GUOKEUNG aTid To vepd Kai GAAa uypd.

VI. ZYMBOYAEZ A TO MATEIPEMA

\dBn oTo payeipepa kai o1 Tp6TOI £MAUGTIG TOUG

AuTh ) evoTNTa TIEPIEYE! T TUTTIKG AGBN Trou oupBdivouv KaTd To payeipepa ae ToAUpdYEIpEG popTToT, egeTddovTal ol
BAVEG QITiEG Kal Of TPOTTOI AVTILETWTIONG TOUG.

TO OATHTO META TO MATEIPEMA EINAIAIFO QMO

MiBavég aitieg Tou TpoBAnRpaTog TpoTroI QVTIHETRTIONG

Karai m BIGpKEIQ TOU PayEIpEUTOS LNV QVOIYETE TO KATIGKI ToU
TIOAUPGYEIPQ XWPIG VOl UTIGIPYE! QvAYKN Y1'auTo.

Kheivere 1o kamdki péxpi va acgahioel. BeBaiwbeire ot Timota
Oev TOPETIOBIZEN pict GQIXTA TQPAYITN KOTTAKIOU TNG GUTKEUNG
Kat n AaoTIxévia pAGVI{a 0T ETWTEPIKG TOU KATTaKIOU Bev eival
TIAPAOPPULEVN

‘Exere gexaoel va KAEIOETe T0 Kamaki TG GUOKEUAG 1 TO KAei-
oare aM@ 6x1 aTeyava, yrauté n Beppokpaadia payelpéparog
Sev Arav apkeTd uPnAn



To ptoA kai To BeppavTiké aToIxEio Bev £x0uv KaAr ETagn,
YI'auTo N BeppOKpaTCt HayEIPENOTOG BEV ATAV APKETA UYNAR

Atuxiig emAoyr Twv oUCTATIKWY Tou gayntol. Ta guoTarika
auta Gev eival kataAAnAa yia To payeipepa pe T péBodo g
€mAoyrg oag ) €XeTe EMAECEI AGBOG TIPOYPaPHA HaYEIPEUATOG.
Ta ouoTarika eival koppéva oAU xovpd, €xouv TapapiaoTel
0l YeVIKéG avahoyieg Twv GUGTATIKWY KaTd Ty ToToBéman.
‘Exete kabopioer (umohoyioel) AavBaopéva To xpévo Trapa-
oKeung.

H emAeypévn maparayr Tg ouvrayrg Sev eival

Kar@MnAn yia 1o payeipepa oe autd Tov TOAUPAyEIpa

Kard 1o payeipepa atov atpé: 10 vepd aTo PTtoA eival ToAs
Aiyo yia va e§aopahioer v eTrapkr TTUKVTNTA ToU aTuoU.

‘Exete Bakel oTo ptoA umrepBoAik Tro-
06TNTa QUTIKOU AadioU

Kard 1o mydviopa

'YmepBoAikn uypaaia aTo ptmoA.

Kard 1o Bpdaipo: n e§arpion Tou {wpou kard 10 Bpdaiyo
TV TIPOIOVTWY pE augnpévn ogimTa

Karai i dladikaoia pouakaparog n {oun
KOMNOE OTO ECWTEPIKG KATTAKI Kall
ékheioe 1o mépaopa o1 BoABida ameAeu-
Kard 1o yioipo (n | e¢pwang atpod
QOun dev ydnke
KaAd)
‘Exere Baker oTo pmoA urepBoAiki} {upn

TO ®ATHTO NAPABPAZTHKE

To prroA mpémel va TomoBeTBei péoa o™ ouoKeur iola, akou-
UTIWVTOG OQIXTA e TOV TUBEVa Tou 0T BeppavTIKG Sioko.
BeBaiwbeite, 11 0TOV A€ITOUpYIKO XWPO PéTT OTOV TIOAUPAYEIPa
Gev utrapyouv &Eva avrikeipeva. Mnv agrvete va Aepiveral o
BeppavTikog Siokog

Eival emBupnté va xpnolpoToleite 13N SoKIuaopéves (pooap-
Hoopéveg yia xprion aTo dikO oag HOVTEAO GUOKEUNG) GUVTAYES.
XpnOILOTIOIEITE GUVTAYEG TTOU TIPAYUTIKG EUTTIOTEUEDTE. H €TTI-
Aoyn Twv ouaTaTIKWY, N PEBodOG KOTTHG, Of avahoyieg Twv eloa-
YOUEVWY UAIKQV, N €TTIAOYT TOU TTPOYPAUKATOS Kl 0 XpOvog
Hayeipépatog Ba Tpémel va avriaTolxolv aTny emAEyEVN ouvTa-
\ul

MepIxUVETE vePO OTO UTIOA OTIWGBITIOTE GE GUVIOTWHEVO ATTO T
ouvtayn oyko. Eav apgiBaMeTe, eAEyETe To emimedo vepol kara
T SlodIKacia TapaoKeUng

Kar 1o Kavoviko Tnyaviopa eival ETapkeg 10 AS1 var kadTrer
ToV TTUBéval Tou TTOA LE AETTTO OTPpML

Karé 1o Tyaviaua o gpitotpa va akohouBeire Tig 0dnyieg Tng
avtigToixng ouvtayng

Mnv KAEIVETE TO KQTTCIKI TOU TIOAUPAYEIPa KATA TO TYAVIoHa EGV
Bev mpoBAEmeTaN amd T ouvTayn. Ta GPECKOKATEWUYLEVD TIPO-
ivra TIpIv amd To Tydviopa amoyUgTe Ta Kal agaipéaTe TO VEpO

Mepikd TpO@IHa ammaiToly eIBIKr EMESEpyaaia oIV aTo 10 Bpd-
Gljo, 61w To EmAupa, TNyaviapa o uynAr) Beppokpacia K.a.
AxolouBEiTe Tig 0dnyieg oTN GuvTayH TIoU EMAEGaTE

Eioayete 10 ptoA {0pn pikpdTEPOU GYKOU

By@ATe To apTookelaopa amé 1o UTToA, yupiaTe To ammé T GAn
Hepid, EavaBaATe To GTO PTTOA Kall GUVEXITTE va TO WAVETE PEXPI
va yivel £To1po. ZTiG HEMOVTIKEG 0ag XPAOEIG TN GUCKEUNG va
€I0QYETE OTO PTTOA (N HIKPOTEPOU OYKOU

Kavare AdBog amv emidoyr Tou €idoug Tpoioviog i
aTov kabopiopd (UTOAOYIGG) TOU XPOVOU payelpé-
Harog. YmepBoAika PIKpO HEyeBOG Twv OUOTATIKWY
UNKWV

Merd To payeipepa 10 £T0IHO GaynTo TTapEPEIVE Yia
TIoAN Wpa oTn AetToupyia autépaTou JeaTapaTog

KATA TO BPAZIMO TO MPOION EZATMIZETAI

AeuBuvBeite o€ 110N SOKIUAGEVN (TTPOCTPHOCLIEVT GTO GUYKEKPIEVO HOVTE-
Ao g auakeung) auvtayr. H emAoyr Twv guaTarikwy, n pébodog korg, of
avahoyieg Twv eloayOpevwY UKWV, 1) ETTIAOYT TOU TIPOYPAPHATOG KAl 0 XPOVOG
HOYEIPEUQTOG TIPETTEN VA QVTIOTOIXOUV OTNV ETTIAEYEVN OUVTaYH

TMoAUwpn xpron mg Aeiroupyiag autoBépuavaong eivar avemBuunTn. Eav
010 HovTéo Tou TToAUAyeIpd oag TTPOBAETTETCN 1) TIPOKATCIPKTIKI ATEvep-
yotroinanTng Aermoupyiag auTrg HTOPEITE var XpnoIHOTIOINGETE AUTAYV TV
GuvaromTa

H Troiémra kai Ta XapaktnpIoTIKG Tou YAAAKTOG PTTopoUV va e§apTivTal amo Tov

Karé 1o Bpdaipo xuhoU To yéika eGarpidetar

TOTIO Kall TIG OUVBIKeS TIapaywyrg Tou. 2UVIOTOULE Va XPnOIHOTIOIE(TE POV TaoTe-
plwpévo yaha pe ToooaTo Aimapwv 2,5%. Edv ival amapaimto, pmmopeite va

CPCIWOETE TO YAAQ PE TTOTILO VEPD

To mpoi6v oxnparile évav appd
TO ®ArHTO KOAAAEI £TO MMOA

To pmroA Bev &ixe kaBapioTei kaha pera amo v
TIPONYOULEVN Xpnan. ) ’
H avTikoMnTIkn eTTioTpwon Tou umoA €xel BapBei

O guvoAikdg Gykog Tou el0ayOpEVOU UAIKOU eival
MIKPOTEPOG AT TOV GUVIOTWHEVO OTNV GuvTayf

‘Exere kaBopioel umepBoAika peyaho Xpovo payel-
péparog

Karé 1o mydvioua: gexaoare va Bahete AGdI, Sev
avakaredare f Sev yupigaTe eyKaipwg Ta PayeIpEUo-
Jeva TpoQIpa

Kard 1o yidgviopa: n uypacia aTo pmoA Gev eivar
emapkig

Karé 1o Bpdaipo: 1o uypd oTo uTioA eival averapkég
(Bev éxouv ™pnBei oI avahoyieg Twv UAIKGY)

Kard 1o yrioipo: dev éxeTe CAEiper TNV ECWTEPIKN
€MIAvVeIa TOU PTTOA Pe AGDI TIpIV amrd To payeipepa

TO MPOION EXAZE TO EXHMA KOMHE TOY
YmepBohika ougva avakarelare To gaynté ato
oA
‘Exere kaBopioel uepBoAika peyaho xpovo payel-
pépaTog

TO APTOZKEYAZMA BrHKE YTPO
Xpnoipotoienkav AdBog ouoTarika UAIKA Ta
oTroia kal é3waav autd To TIEPICTEUA TG UYPa-

aiag (oupepa Aaxavika 1 gpoUTa, KaTeWuypEva
poUpa, Kpéua YAATKTOS K.0L)

‘Exete kparioer yia umepBoAkr wpa To EToIpo ap-
TooKeUaopa ot KAeIoTd ToAupdyelpa

TO APTOZKEYAZMA AEN OOYZKQZE
Ta auvyd pe {axapn Sev avaeiydnkav kaAd

H Q0pn Tapépeive yia oA Wpa peE TO PTTEIKIV TIGOUVTED

Aev kookivioare 1o aAeUpl 1 v upwoaTe KaAG T

Kavare AaBn kard mv 10oBEman cuaTaTKwy

H ouvrayn ou SiaAégare dev Taipiddel yia To YioIpo o’autd To PovTEAD Tou TIoAu-

payeipa

Tuviotéran va EmAUVeTe kaAd To Tpoidv, va agaipéoete T BaABida fj va payeipé-
ETE PE TO KATTAKI avoIXTo

Mpiv exivijaeTe 1o payeipepa Beaiwbeite, 6Tl To proA eival TAupévo KaAd
Kal N avTIkoAANTIKA eTTiaTpwon Oev éxel pBopég

ATreuBuvBeite oV SOKILAOREVN (TTPOTTIPLOCEVT GTO GUYKEKPILEVO o~
VTENO TNG OUCKEUNG) auvTayr

MelqoTe Tov Xp6vo payeipéparog kai akohouBraTe Tig odnyieg o ouviay
TIPOOCIPHOTHEVT) YICl TO GUYKEKPIEVO HOVTENO TG GUOKEUNS

Karé 1o kavoviké Tyavioua pigre ato pmoA Aiyo guriké AddI waTe va Ka-
AUTTTEl Tov TTUBEVE TOU UTTOA e AETTTO aTpwa. Mlat TO OPOIBHOPPO TYAVI-
Opa TTPETTEN AVE TAKTA XPOVIKA SIAOTARATA Va AVOKATEUETE 1} Var YUPICETE
Ta TPOQIHC OTO PTTOA

TpoaBérere oo oA TepIoadTepo uypd. Kara 1o payeipepa pnv avoiyere
TO KQTTKI TOU TIOAUGVEIPCl XWPIG Vot UTIGPKE QVaYKN YI'auTo

Tnpeite owaoTr avahoyia uypol kal GKANPWY GUTTATIKWY UAIKWV

Mpiv TV TomoBéman g {0uNG va aAeieTe Tov TUBEVA Kal TOUG TOKOUG
Tou pToA pe BouTtupo I GuTIKG AGSI (Bev auviaTéral va TrepixOveTe AGdI aTo
o)

Kard 1o kavoviké Tyaviopa avakateUeTe To gaynto ox1 o ouyvd amo kabe
Nema

MeltoTe Tov Xp6vo payelpépatog Kai akoAouBAaTe Tig odnyieg o auviay
TIPOGAPHOTHEVI] YICl TO GUYKEKPIHEVO HOVTENO TG GUKEUNG

EmAéyete GuoTamiké UAIKG GUPQWV Pe TV GUVTQYI TOU OPTOCKEUAOUATOG.
[MpoaTaBAOTE var PNV EMAEYETE WG OUGTATIKA UAIKG TTOU TrEpIEKOUV UTIEpBO-
NIk} TTOGOTTA UYPOU F XPNOIHOTIOIEITE AUTA € 600 TO BUVATOV HIKPOTEPES
TI0O6TNTEG

MpooTaBraTe va BydAete To apTookeUaopa amé Tov TTOAUpGYEIPa apéow
VETG TO payeipepa. EQv eival amapaimTo, Pmmopeite va a@AoeTe To TPoidv
OOV TIOAUMAYEIPA VIO PIKPO XPOVIKG DIGOTNp [E EvepyoTToINuévn TN Ael-
Toupyia autépaTou (EaTapaTog

AmeuBuveeire o€ 118N Sokipaopévn (mpo-
OCPUOTEVN OTO GUYKEKPILEVO HOVTEND TNG
OUoKeung) ouvtayn. H emoyr ouaTaTikwy,
0Tp8TT0G TNG TIPOKATAPKTIKAG EMEEEPYaTiag
ToUg, oI avahoyieg kard v TomoBETnan
TIPETTEI VO AVTIOTOIXOUV OTIG OUGTACEIG TG

Qoun

Ta UAIKG TTpIV a6 To Bpaaipo dev eiyav
€MeGepyaoTei f iyav EmeSepyaoTei pe AaBog
TpoTIo (Sev eiyav EEmAUBET kaAa KTA.).

Aev efxav TpnBei ol avaoyieg Twv cuaTar-
K N €ixe emAeyBei AdBog TUTIog TTpoidvTog

2e pia oelpd amé povréda rwv moAupayeipwv REDMOND ota mpoypdupara “STEW” kai “SOUP” 6rav 10 uypd
oto o Bev eival EMapké evepyoTolgital 1o oUaTniIa TpoaTaaiag amd v urepBépavan Tng OUOKeurS. 2 aurr
TV mepiTTWon 10 mpdypapa LayelpéLaros oTapardel kai o moAupdyelpag peraBaivel atnv Asiroupyia auréua-
Tou {e0Tduarog.

AmeuBuvBeite oe 0N SoKINaaEVN (TTPOTAPHOTHEVN GTO GUYKEKPILEVO HOVTEAD TG
ouoKeurg) auvayn. H emAoyn ouaTaTikwy, 0 TPOTIOG TG TIPOKATAPKTIKAG ETESEPYaci-
0G TOUG, 01 avaAoyiEg KaTal Trv ToToBEMoT TTPETTE! VOl QVTIGTOIXOUV OTIG GUOTATEIG TNG.
Ta SnunTpiakd oAIKrG aAéEws, Kpéag, wap! kal Bahaoaiva Tpoidvia Tavia va Ta
TIAEVETE ETTIHEAWS e KaBapo vepd

LiJ



REDMOND

ZUVIOTWHEVOG XPOVOG HOYEIPEPIATOG OTOV aTHO SIdPopwV TPOPiwV

MepIANTITIKOG TriVOKAG AUTOHATWY TTPOYPAHPATWY (EPYOOTACIOKEG PUBpICEIG)

1| ik xoipivol/Bodivol (kuBdkia 1,5-2 ek.) 500 800
2 Ok apvioio (kuBdkia amé 1,5-2 ex.) 500 800 40
3| Qiké koromoudo (kupdKia amd 1,5-2 ex.) 500 800 20 TT0PaKEUR BIOQOPWY QYT H BUVCTO- 5 Amﬁ ;11 étbpa /
T 0 i 0 1 G . .
4 | Kegredaia/ keqrédeg 500 800 25/40 MULTICOOK ;";gagsggg’y Seppokpooiag kol xpbvou | 15kema | i 12 dpss/ v v
5 | Wapi (giké) 300 800 15 [ —
6 MoikiAia BaAaCTIVAY (PPETKOKATEYUY- 300 800 5 OATMEAL Mapaokeu ue yaka 10 ke 30 Aerrmar /1 Aermo 4 4
pévwy)
STEW Téyviopa kpéatog, yapioU, Aaxavikwv, 14y 20 Aerrrar— 12 wpeg / v v
7 | Narara (Koppévn oTa 4 Kopparia) 500 800 20 YapVIToUpag Kall TTOAUGUOTATWY GaynTiv pa 5 At
8 | Kaporo (kupdkia amo 1,5-2 ek.) 500 800 35 Tnyéviopa kpéatog, Wapiol, Aaxavikwv 4 5 hemrtd — 1 Gpa kai
FRY Kall ToAUGUaTaTWY aynTiv 15 et 30 Aerrrét /1 Aerrio v
9 | NMavrap! (koupévo oTa 4 KoppdTia) 500 1500 90 n § toi y y
lapaokeur {WHGY, GOUTIWV e Yépon ‘o
10 | Aaxavikd (QPECKOKaTEWUYpEVQ) 500 800 5 SOUP amo TyavnTé Aaxavikd, amo gpéoka 1 ¢pa 20 Mfgimfdwp%/ v v
. Aaxavika kai KpUwv GouTrv
11| Auyo kétag 51ep. 800 10
STEAM Mayeipepa aTov arué kpéarog, yapiod 15 et 5 Nt - 2 opeg / v v
0 TMpémei va Aagavere urr by oag, 0T QUTES eivar VeviKES TOTAGEIS. O TpayLIATIKGS XpovoS UTTopei va Siagépel ammo Kal GMwv Tpo@ipwv 5 ke
TIS TIPOTEIVOEVES TILIES QVGAOYQ € TNV TTOIOTTA TOU OUYKEKDILIEVOU TIPOIOVIOS Kall TIS YEUOTIKES TTOOTIIOEIS 00, . n g paoKeui mé apov dﬁu;\v as Biigopa o 220 et S,
q A i i 0 €idn a1rapiol: BPAaIpo AoukaviKwy Kal eTTTa H
ZUoTAoEIG yIa TV XPRON Twv pubpioewv Beppokpaciag oto Tpoypappa «<MULTICOOK» P 1 hetmié
SLow Mapaokeur) ynuévou yahakTog, TacTou . 1 tpa — 8 wpeg /
COOK BodIvou, xoIpIviAg kviAung, ZeAarivag 5 tpeg 10 Aemrra v v
35 Dovokwpa J0png, payeipepa §udiod 105 Mapaokeun ZeAarivag 5 A — 2 e/
. A - 2 GPEG
20 Moyelpepa yiaouprion 10 | Amooreipwon BOIL Bpdoiyo Aaxavikiv kai 6oTipiwy 40 hema St v v
45 Mpolop 115 Mapaokeur) a1potriol {axapng MapaoKeur KEiK, UTOKGTWY, EI5GV TIoU- o
. sl g ] . 20 Aerrrd - 8 wpeg /
50 ZOpwon 120 TMapadkeur| KVANG XoIpivou BAKE E'm]] %gg\%ggé 40un pe paydan amd 1dpa 5 et v v
55 Mapackeur) Twv goviav 125 Mapacokeur) kpéarog yiaxvi Mayeipepa SIagopwy GITp@v Kai Trapa- ]
60 MNapackeur TpAcIvou Tadi Ka TaIBIKAG TPOPRG 130 Mapackeur Troutiykag GRAIN OKeu| yapvitodpwy. Bpaaipo twv edBpu- | 35 Aermd 5 )\Eﬂ'éé)\;ﬂiéﬂ e/ v v
TITWV QayNTWY aTrd SUNTPICKA HE VEPO
. . . Tnyéviapa eToipwv eaynTiv éwg dTou yivouv
65 Mayeipepa Tou kpéarog o€ GUTKEUaTia Kevou Oy 135 y d-10
YEpEH Kpéarog PO Tpayava Mapaokeur Slagopwy 18wV TAAQIOD . 20 hemdi 1 dopa
PILAF (1 KpEQg, dip1, TTOUAEPIKG Katl Acyavikd) 1opa kai 30 hema / v v
70 Mapackeur| Tou TrovTg 140 Kamviopa HE KpEaG, wapl, P X 10 Aerrrd
. . . . ¥ A f 0 A 0- . . . WpEG — 12 W
75 NaoTepiwan, Tapaokeun Tou Aeukol Taayiod 145 xgggjo GXAVIKLV KL YapIoy O aRoupive Bgsgﬁ” TMapaokeur) Siagpdpwy 15V YIooUpPTIOU 8 (hpeg 6 “’pﬁ% Ag%g:pag/ v
80 Mapackeur) {eaTol apwuaTikoU kpaciod (YKAIVIBEiv) 150 Wroipo kpéatog o€ ahoupIvoxapTo PIZZA MopooKeud Tioag 25 ket 20 )\51;1?{ ;_Jdﬂupu ! v v
TMapackeur| TUPOTIAYHATOG Kal THATWY TTOU amaitolv . . ;
85 Hey@ioug xpdvoug payelpéparog 195 Tayéviopa ipoigvriv Gdpng pe ayd Mapaokeur wpiol amd é})\tl'lpl OIKGANg 1 Gapat— 6 topeg / v
. . BREAD Kkai gitou (oupTrepIAapBavopévou Tou 3 wpeg !
90 Napaokeur Tou kOkKIvo TaayI00 160 Tnyaviopa TouAEpIKOV GTaBiou GoUTKGYATOS TG L0HNG) 10 Aerrra
9 Mapackeu xuhiov pe yéka 165 Tnyéviopa ympigshag Napaokeur Slagopwy emBopTriwy aTd . 5 Aemrii - 4 Gopeg /
Thyaviopa o gpITolpa (MyaviTé Tratdre DESSERT QPECKA POUTA Kall poUpa 1apa 5 hemma 4 4
100 Mapacokeur) pepiykag kal YAUK@Y Tou koutahiol 170 K(r)]'lvom'lo'ljJKlégang)) pamyavite S




Mpéypappa

0§
XPOVOG
TAPACKEUAG

ZuoTAOEIS Yia TV XpRon

MpoemiAey-
it

Ey 6Vou
ﬂupumﬁ 6/ Bripa
ahayiig

H avapovi
on

g évapgng

Kabuotepn-
pévn évapgn,
WpEg
Autobéppav-

QuICK
COOK

priyopn mapackeury Tou pugiol, Twv
eUBgummv QaynTwv amo dnpnTpIaKa e
VEPO

AutopaTn amevepyotroinan
eTa amo mApn BPacyé Tou

vepou

VII. TIPIN THN ENA®H ME KENTPO EZYMHPETHZHX

MpopAnua

Zmv 086vn epga-
vioTnKe privupa yia
o@dAua: E1-E3

Kara 1o payeipepa
010 TIPOYpappa
«FRY» pe augnué-
vo Beppavtikd
artoixeio, aTNV
0B6vn evdExeTal va
egQavioTel  éva
privupa AdBoug
«E3»

H ouokeury dev
EvepyoTTolEiTal

To gaynté payer-
peveTal Tapa TTOAU
wpa

MiBavég aitieg

Tpahya ouaThpaTog, PTopei va Exel XaAaoe! TAdka
diayeipiong f BepuavTiko aToIKEi0

oAU ¥apnAr TooéTATa TWV TTPOIGVTWY Eival To pa-
Yeipepa i TaTpoidvTa xouv KOAATEI OTO KATW PEPOG
Tou Tayiol

Kahwdio pedparog Sev eival ouvOedepévo e Tn ou-
okeur kai (i) oty Tpia

HAexpikn Tpiga Sev Aertoupyei

270 NAEKTPIKG BikTuO BEV UTIAIpXE! peda

Yméipxouv diakotég otV Tpogodoaia pedparog (n
180N Oev eival aTabepr| A KATW Ao TNV KAVOVIKI)

MeTagu Tou pTroA kai Tou BeppavTikoU aTolxeiou ETe-
oav gEva avTikeipeva 1 kATmola pépn Toug (aroppip-
para, dnunTpIaKd, KoppaTdkia aTo gayi)

To pmmoA Sev eival ToTroBeTEVO iT1a OTO TUWHA TOU
TIoAUOKEUOUS.

OeppavTikdg diokog ival TTOAU Aepwpévog

Tpomog emiluong

ATooUVBETTE TN GUGKEUN aTTO TO PEUa, AQATTE
Vv va kpuwoel. KAeioTe kaha 1o kamdki, §ava-
OUVBEDTE T GUGKEUN Pe TO pedpaL.

Aur| n kataoTaon dev onuaivel 61 eival pia du-
oAeIToupyia NG GUOKEUNG, TTPOKaAEITal aTmé T
Aermoupyia mg poaTaaiag umrepBépuavang. Na
ouveyioouv va epyagovtal e v TToAu-kougiva,
1 ouokeur Ba TIPETEN va aTTooUVdEBET amo Ty
TIpiga yia 2-3 AeTTTa Kal, 0Tn GUVEKEID, Ba TTPETTEN
va ouvdeBei oy Tpida TAAL. Ma va amogUyere
T0 OQAAUT VOl EPQAVIOTE §ava, XPNOTUOTIOINOTE
10 IPOYpappa «MULTICOOK» pe

n Beppokpaaia Trou Tiferal e 170°C

BeBawBeire 671 po amooTTipevo kaAwSIo peUpa-
T0G €ival CUVOEDENEVO LI T GUOKEUN Kal E TNV
Tipida.

Bare T guokeun oy Tpida ou Aertoupyei

BeBaiwBeite 611 umdipxel TGoN OTO NAEKTPIKS Bi-
Kktuo. Eav amouaiddel, ameuBuvBeite oty eraipeia
Tiou eGuTipetei My karoikia oag

EMéy&re av uméipyer oTaBepry 16om aTo nAeKTPIKG i-
KTuo. Edv Bev eival oTaBepn A eival kdmw amo v
KavovIKr], arreuBuVBEiTe oV eTaipeia Trou eguTmpetei
TV Karolkia oag

ATooUVBEDTE TN GUOKEUN OTTO TO NAEKTPIKO Bi-

KTUO, aQrOTE TO VO KpUWOEL AQaIpETTE Eva
QvTIKEfEva.

TomoBerroTe T0 PTTOA io1a, XWpIig va aTpaBuvel

ATIOOUVBEDTE TN GUOKEUR CTTO TO PEUA, APrOTE
TV va kpuwoel. KaBapioTe Bepuavtiko dioko.

MNpoéBAnpa MiBavég autieg Tpomog emiAuang
To poA Bev giva TomoBeTnué-
VO (0101 070 O TNG GUCKEU-

ng

TomoBeTroTe T0 PTTOA 010, XWPig OTPBWOEIG

EAéyEre av umdipyouv &éva avTikeipeva (ammoppip-
para, SnunTpIakd, KoppdTia gayi) petagl Tou Ka-
TIaKI0U Kall TOU GRMATOS TNG CUTKEUNG, ApaIpEaTE
0. Nat KA€iVeTe TIavTa To KamTaki Tou TTOAUGKeJoug
HEXP! VO aKOUGETE TO KAIK

Eival xahaopévn
Hovwaon aivdeang
TOU WTTOA Kal Tou
€0WTEPIKOU KaTa-
K100 TOU TIOAUOKEU-
oug

Kara ) didpkeia
TOU_HaYEIPEUQTOS
amoé To KATTAKI TG
ouokeunig Byaivel
anuog

To kammaki ev eival KAeIoTO
KaAd 1 KATW OTT6 TO KOTTAKI
uTIéipxe! EEvo avTIKEiEvo

To AaoTIo 010 E0WTEPIKO
KaTTaKI ival TTOAU AEpuwpévo,
TIAPAOPPWHEVO 1) £Xel PAG-
Beg

ENéy&re Tv kardaTaon Tou AGoTIXOU OTO E0WTE-
PIKO KATAKI TNG TUOKEUNG. Mropei va BéAel ah-
Aayiy

Awan (
1\

Av 10 mpdPAnua empével, emKoVwVOTE e éva e§0UTIOBOTNUEVO KEVTPO EMIOKEUWV.
OikohoyIkd akivduvn Awan nAekTpikoU kai NAekTpovikoU e§0TTAIOOU)
Tnv ouokeuaaia, Tig 0dnyieg Xpriong kabwg kal T idia T GUCKEUN TIPETTEI Val Ta ATTOPPITITETE UV LE
T0 TOTTIKG TTPOYPappa avakUkAwang. GpovtioTe To TrepiBaAov: pnv TETTe TéTola TTPOIGVTA Hadi e Ta OIKI-
aKd amoppipuaTa.
B Xono1poTomnpéveg (TTAAQIES) GUTKEURG Bev TIpETTE! v TIETAyOVTaI OTal GKOUTTIIA, TIPETTE! Va avaKUKAGVOVTal
XwPIOTA. 1810KTATEG TTAAIOU E0TTAIGOU UTTOXPEOUVTaI VA QPEPOUV TIG CUOKEUEG O€ €1BIKA anpeia auykévipwaong 1 o€
avaroyoug opyaviapoUs. M'auté utoaTnpileTe Tpoypappara avakUkAwong TIOAUTIHWY TPWTWY UAWY Kai aTov kaba-
PIOKO IO HOAUGHATIKOUG TIIPAIYOVTEG.
Auti n ouokeun givan eTikeTapiapévn oUppwva pe Ty Eupwrraikr Odnyia 2012/19/EE — OETIKG PE TIG XPNOIHOTIOINKE-
VEG NAEKTPIKEG Kall NAEKTPOVIKEG GUTKEUES (amOBANTa NAekTPIKOU Kail nAekTpovIKoU e§oTTAIoH0U — AHHE).
H kareuBuvtpia odnyia Tou epapud] etal ae 6An m EE kabopiler 1o mAaiaio yia mv emoTpor Kal avakUkAwan Twv
XPNOILOTIOINKEVWY GUOKEUGV.



/\ Tpexde yeM ucnonb308ame daHHoe ycmpolicmeo, BHUMamensHo npoyumaiime pykogoocmeo
10 3KCNAYAMayuu U COXpaHUme 8 Ka4ecmee CnpagoyHuKa. [1pasusbHoe Ucnob308aHue Npu-
060pa 3Ha4umenbHO NPOAAUM CPOK €20 CyHDbl.

Mepb! 6€30MacHOCTH U UHCTPYKLMK, COREPKALLMECs B LAHHOM PYKOBO/CTBE, HE OXBATbIBAIOT
BCE BO3MOXHbI CUTYaLyH, KOTOPbIE MOTYT BO3HUKHYTb B MPOLLECCe 3KCMUTyaTaLuu npubopa.
Mpu paBoTe C yCTPOCTBOM NO/b30BaTENb AOMKEH PYKOBOACTBOBATLCA 34PABbIM CMbIC/IOM,
6bITb OCTOPOXKHBIM W BHUMATENbHBIM.

MEPbI BE3OMACHOCTH

[pOU3BOAUTEND HE HECET OTBETCTBEHHOCTH 33 MOBPEXAEHNS, BbI3BaHHbIE
HecoboaermneM TpeBoBaHui N0 TexHuke 6e30MacHOCTH M NPaBin 3KC-
nnyaTaUuu U3enus.

o [laHHblit 3neKTpONpUOOp NpeaCTaBnseT CoBOM MHOrOGYHKLMOHNbHOE
YCTPOICTBO AN NPUTOTOBAEHUS MUK B BBITOBLIX YCAOBUSX M MOXET
MPUMEHSTBCA B KBAPTUPAX, 3arOPOAHbIX AOMaX WM B ZPyruX noA0BHbIX
YCNOBUSX HENPOMBILLUAEHHO! 3KCAYaTaLuy. [TpOMbILAEHHOE Unu Atoboe
LIpyrOe HeLieneBoe UCnoNb30BaHue YCTPOiiCTBa ByaeT CYMTaTbCA HapyLe-
HUEM YCI0BMiA HaANeXaLLeit 3kcnnyaTaLwuu u3genus. B 3tom cryyae npo-
W3BOLWTENb H HECeT OTBETCTBEHHOCTH 33 BO3MOXHbIE NOCTEACTBHS.

o [lepex noaKknioYeHeM YCTPOVCTBA K INEKTPOCETH NPOBEPLTe, COBMAZeT
1M €8 HanPSXEHME C HOMUHANbHLIM HANPAXEHUEM NUTaHW] NpuBopa (M.
TEXHUYECKIE XapaKTEPUCTUKM WM 3aBOACKYHO Tabuuky U3Lenus).

e Jcnonb3yitte YAAMHUTEND, PACCYUTAHHDIA Ha NOTPEOASEMYI0 MOLIHOCTb
npubopa — HeCOOTBETCTBUE NapaMETPOB MOXET NPUBECTU K KOPOTKOMY
3aMbIK3HVIO 11U BO3TOPHMIO Kabend.

* [logkntoyaitTe npubOop TOABKO K PO3ETKAM, UMEIOLLIM 3a3eMIEHHE — 3T0
0693atenbHoe TpeboBaHMe 3aLUUTHI OT MOPAXEHUS INEKTPUYECKUM
TOKOM. Jcnonb3ys YAAMHUTEND, YOEANTECH, YTO OH TaKKe UMeEeT 3a3eM-
NEHue.

@ BHUMAHWE! Bo spems pabomsl npubopa e2o Kopnyc, yawa u
Memannuyeckue demanu Hazpesarmcs! bydeme ocmopoxHbi!

@

&

Mcnonb3yiime KyxoHHbie pyKasuubl. Bo usbexarue 0x02a 20ps4um
NapoM He HaKIOKS(mecs HA0 ycmpolicmeoM npu 0MKpPbIBAHUU
KDbILLKU.

[1p¥ V3MEHEHWM NONOXEHKS AUCKOBOTO HarpeBaTeIbHOr0 3neMenTa 06s3a-
TeIbHO MCIOMb3YHITe LuyANLLbl, BXOLALLME B KOMINIEKT NOCTaBKy npubopa — 310
MCKKOYT BOSMOXHOCTb NONY|EHMS OXOTOB WM APYTUX CNyHaifHbiX TaBM.

[pM YCTaHOBKE HArpeBaTENbHOTO AUCKa B BEPXHe/ No3uLM YoeauTeCh,
4T0 OH NPOYHO 3aMKCMPOBaH B Na3ax Ha CTeHKaX pabouei kamepbl npu-
60pa. HenpainbHad yCTaHOBKa HarpeBaTebHOr0 3neMeHTa MOXET npu-
BECTU K €r0 NPOM3BONBHOMY NEPEMELLIeHHI0 B NPOLiecce KCNnyaTaLuy
npubopa 1 NONOMKE.

Bo u3bexarue nopaieHus 3neKmpomokomM He U3MeHSIme noso-
HEHUE Ha2PesamesnbHo20 31eMeRmad, ecau npubop NooK/HYeH K
anekmpocemu!

3anpeujaemca 3akpeigams KpbIUIKy npubopa, eciiu OuCKosbill Ha-
2pesamenbHblll 31eMeHM yCMAHOBAEH 8 8epXHell No3ULUU.

Bbikniouaitre npubop U3 PO3ETKY NOCAE MCMONb30BaHMS, a TakiKe BO Bpe-
M8 €10 OUHCTKI WU NepeMellienws. 3Bnexaiite aneKTPOLIHYP CyXuMM
DYKaMM, YAEPXVIBas €r0 3a WTENCeNb, a He 32 NPOBOA,

He npoTarvBaiie WHyp 3EKTPONKTaHMA B ABEPHbIX NPOEMaX WK BOAU3N
MCTO4HMKOB Tenna. (neguTe 3a Tem, YTo6bl INEKTPOLLHYD He nepeKpy-
BA/CA M He neperubancs, He CONPUKACanCA ¢ OCTPbIMA NPELMETaMH, ya-
MV 1 KDOMKaM¥ MeDenm.

[TOMHUTE: cny4aiiHoe nospexdeHue kabens 3nekmponumanus
MOXem npusecmu K Henonaokam, Komopsle He coomeemcmayom
YC08UAM 20PAHMUL, G MAKME K NOPAXEHUK) 31eKmpomoKkoMm. [pu
NOBPEXAEHUU WHYPA NUMAHUS 20 3aMeHY, 80 U3beXaHue onac-
Hocmu, 00/m#eH npou3800umb U320MoeUMes, CepeUCHas Cryoa
UAU GHAA02UYHBIL KBAAUDUUUPOBAHHBIL NEPCOHA.



e He yCTaHaB/uBaitTe NpuOOP Ha MATKYID NOBEPXHOCTb, He HAKPbiBalTe  TexHMdeckwe xapakTepucTuku

_ Mogenb RMK-M911E

€70 B0 BPEMA paboTbl — 370 MOXET NPUBECTH K Neperpesy v nonoMke  orere-- 01000 B
YCTPOMCTBA. Hanpskenne 220-240 B, 50 Iy

* 3anpeLiena KCNYaTauua NpUBOPa Ha OTKPBITOM BO3LYXE — NONALAHHE  ooauna T HOPaXEHR JneKTpOTOKON racc|
BAATM UM NOCTOPOHHMUX TIEIMETOB BHYTPb KOPIYCa YCTPOVCTBA MOXET  Mokpsirwe vaum aHTUNIDHTapHOe KepamMueckoe Anato®
TMoKpbITME CKOBOPOADI AHTUNPUrapHoe Kepamuyeckoe

NPUBECTK K €10 CEPbE3HBIM MOBPEXAEHNAM.

[ncnneit CBETOAMOAHbIN, LiBETHOM

« Mepea 0CTKOM pHGOpa YBERUTECh, 40 O OTKAKOYEH OT 3NEKTPOCETH M IDHarPED .o T TreTi
MOAHOCTbI0 OCTbIA, CTPOTO CAEAYVATE MHCTPYKLIMAM N0 OUMCTKE TIPHBOPA. e verro. - ST
@ 3ATPELLIAETCS nozpymams kopnyc npubopa 8 800y Uit noMewyams  Mporpamme:
€20 oo Cmpyto 80 bi! 1. MULTICOOK 7. PASTA 13. YOGURT/DOUGH
2. OATMEAL 8. SLOW COOK 14. PIZZA
e [leTaM B BO3ACTE 8 7ET M CTapILe, 3 TAKKE MMLIaM C OTPAHUUEHHBIMK DM3NYE- 5 crpy 5. BolL 15 BREAD
CKIAMM, CEHCOPHbIMM WU YMCTBEHHbIMM CTIOCOBHOCTAMM WM C HRLOCTATKOM 4. FRY 10. BAKE 16. DESSERT
OMbITa W 3HaHWi, MOXHO 1I0Mb30BaTbCA MIPHBOPOM TOMbKO MO NPUCMOTPOM 5. SOUP 11. GRAIN 17. QUICK COOK
6. STEAM 12. PILAF

W/UW B TOM Cny4ae, €M OHM Oblv MPOMHCTDYKTUPOBaHbI OTHOCUTENbHO
be30nacHoro MCmoMb30BaHKA MPUOPa 1 OCO3HAIOT OMACHOCTH, CBA3aHHbIE ¢ PyHKuMM

€10 ACTON30B2HAEM. JTH He AOKib ”fPabe”P”§°P°M-ﬂe%’KMTegP”6°P O NoAsEaM TemepaTy ol ToBuN G BeTONG TR T s
1 €10 CETeBOJA LUHYP B MECTe HEROCTYMHOM 14 fleTeit Mnaawe 8 neT. O4UCTK  Ormoerme yiikum agTonogorpesa T
M06(ﬂy>KMBaHM€\3//(Erp0171CFBa HEﬂOﬂ}IKHbI MPOU3BOTUTLCA AETHMM DE3MPUCMO- — Dywkuns ks 0 24 dacos
Tpa BBpOUlle. (I](JyHKLI,MH OTNI0XXEHHOrO CTapTa 00 24 yacos

* Y1aKOBOUHII MaTepHas (UNeHKa, NEHOMAGCT 1 T. . MOXET BbiTb ONlaceH Ang M‘y’;':::yl;:uuu .
nereit. OnacHoctb yaywwexua! XpanwTe ero B HELOCTYMHOM A8 JETel MeCTe  Yawa.. 1ur

© 3anpelleHsl CAMOCTOSTENbHbI PEMOHT NDHOODa HIH BHECEHHE KSMEHEHUT  honos s sorrmma 2 1P t i
B €10 KOHCTPYKLMI0. PeMOHT NpUB0pa AOMKEH NPOM3BOANTLCH MCKNIOUM-  MepHsii crakan Lur
TENbHO CMELMAMACTOM aBTOPH30BAHHOTO CEPBHC-LEHTPa. HepOeCTHO-  omras— pur
HaMbHO BbIMONHEHHAA PabOTa MOXET MPUBECTU K MONOMKE NPUOOP,  Aepxarens ana vepnaka/noxu Lur
TPaBMaM 1 NOBPEXIEHHHO UMYLLIECTBA. Cissopoa tur
@ BHUMAHWE! 3anpeweHo ucnonb308axue npubopa npu io0six E;g:oﬁggﬁgakcmymw m
HeucnpasHocmsx. CepBuCHas KHIKKa Tur

LUHyp 3nekTponuUTaHms 1w



[pou3ssodumens uMeem npaso Ha sHeceHue U3MeHeHu(l 8 Ou3aliK, KoMNAeKMayuiko, a Makxe
8 MeXHUYecKue Xapakmepucmuku u30eaus 8 Xoe C08epWEHCMB08AHUS B0l NPOOYKUUU
6e3 donoHUMenbHo20 ysedoMeHUs 06 IMUX U3MEHeHUSX. B mexHuYeckux xapakmepucmu-
Kkax donyckaemcs nozpewHocms £10%.

YcTpoiicTBO MYNLTUKYXHM (CxeMa AL, cTp. 3)

1. Kpbiwka npubopa 11. Yepnak

2. (bemHast BHYTPEHHSAA KpbllLKa 12. MepHblit cTakaH

3. TlopbeMmHblii HarpeBaTenbHblil anemeHt 13, Ckoopoaa

4. Yawa 14. Wunupl

5. KHomka oTKpbITUA KpbILLKK 15. KoHTeliHep Ans npurotoBneHus Ha napy
6. MMaHenb ynpaBnenus ¢ aucnneem 16. Komnnekr 6aHouek ans iorypta

7. Kopnyc 17. [epxatenb Ans yepraka u NOKKH

8. Pyuka ans nepeHocku 18. LLHyp anekTponuTanms

9. CbeMHbI NapoBoii knana 19. KouteliHep ans cbopa KoHpeHcaTa

10. Mnockas noxka

Manenb ynpaBnenus (cxema A2, ctp. 4)

MynbTukyxHs REDMOND RMK-M911E 06opynoBaHa ceHCopHOi NaHeNbto YNpaBaeHus ¢ MHO-
rO(YHKLMOHA/bHbIM LIBETHbIM CBETOAMOAHBIM ANCTIIEEM.

1. «Reheat/Cancel» — BkntoueH1e/0TKMI04EHNE DYHKLMM NOLOTPEBa; NpepbiBaHue paboTbl
MpOorpamMMbl NPUroTOBAEHNS; COPOC CAENaHHbIX HACTPOEK.

«Time Delay» — ycTaHOBKa BpeMeHM OT/IOXEHHOrO CTapTa.

«Temperature» — yCTaHOBKa Temnepatypbl npurotosnexus B nporpamme «MULTICOOK».
«Hour» — BbIBOp 3HaYeHMs YacoB.

«Miny — BbIGOP 3HAYEHUA MUHYT.

«Quick Cook» — 3anyck nporpammbl «QUICK COOK».

«Menu / Keep Warm» — Bbl60p aBTOMaTH4€CKOIA NPOrpaMMbl PUrOTOBAEHUS; Npe/Bapy-
TeNbHOE OTK/IK4eHUe DYHKLMM aBTOMOAOTPeBa.

8. «Start» — BK/IOYEHME 33[4aHHOTO PexMMa NPUrOTOBNEHMS.

9. [Nucnneit.

YerpoiictBo aucnnes (cxema A3, cTp. 5)

MHAankaTop BbINONHEHMs aBToMaTnyeckoit nporpamMmbl «QUICK COOK»
MHaukaTop paboTbl nporpamMMbl NPUrOTOBNEHUS/NOAOrPeBa
MHpmkaTop 3Tanos NpuroToBaeHus

MHpmkaTop ycraHoBneHHoi Temnepartypsl B nporpamme «MULTICOOK»
MHuankatop pabotbl dyHKuum «Time Delay»

MHankaTop paboTbl NPOrpaMMbl NpUroTOBAEHNS

7. Taiimep
8. MHamKaTop BbIOpaHHO! aBTOMATUYECKO MPOrPaMMbl NPUTOTOBNEHHUS

|. MEPEQ HAYANOM UCNONb30BAHNA

OCTOpOXHO ZOCTaHbTE M3AENHE U ET0 KOMIIEKTYIOLLVE U3 KOPOBKY. YianuTe BCe ynakoBoYHble
MaTepuanbl 1 PeKaMHble HaKneikiu.

06s3amenbHo CoXpaHume Ha Mecme npedynpexdarLyue Hakneliku, Hakneliku-ykasamenu (npu
HaauyuL) u mabauyKy ¢ cepuiiHbiM HoMepoM u3denus Ha e2o kopnyce!

[ocne mparcnopmuposKu UnU XPaHeHus npu HU3KUX memnepamypax Heobxo0umo 8bidepxams
npu6op npu KoMHamHoli meMnepamype He MeHee 2 4acos neped BKIKYeEHUEM.

[poTpuTe Kopnyc YCTPOICTBA BNAXHON TKAHbIO W NPOMOWTE Yallly, AaiTe UM NPOCOXHYTb.
Bo n3bexanue noqsneHns nOCTOPOHHETO 3anaxa npyu nepBoM MCNonb30BaHUM npubopa npo-
M3BELUTE €ro MOMHYI0 O4UCTKY (CM. «YXOZ, 33 NpUBOpPOM»).

YcraHoBuTe Npubop Ha TBEPAYHO POBHYI0 FOPU30HTA/IbHYHO NOBEPXHOCTb Tak, 4TOObI BbIXOAALLMIA
13 NapOBOro KNanaHa rops4uil nap He nonagan Ha 060w, eKOpaTUBHbIE NOKPbITUS, INEKTPOH-
Hble NpubOpbI 1 Apyr1e NpeAMeTbl UM MaTepuanbl, KOTOPble MOryYT NOCTPaAaTh OT NOBbILUEH-
HbIX BAQXXHOCTU ¥ TeMNepaTypbl.

lepen npuroTosnexnem ybeauTtech B TOM, YTO BHELHUE U BUANUMbIE BHYTPEHHME YaCTh My/b-
TUKYXHM HE MMEIOT NOBPeXAEHMUIA, CKONOB U APYriX fedekToB. Mexay yalueil 1 HarpeBaTenb-
HbIM 371EMEHTOM He JOMKHO ObiTb MOCTOPOHHMX NPEAMETOB.

/I\ BHUMAHME! ModHumams 3a pyuky npuop ¢ HanoaHeHHol Yawiell 3anpeujeqo.
He sntouatime npubop 6e3 ycmarosneHHol 8Hympb Yawu unu ¢ nycmoli yawel — npu cyyad-
HOM 3anycke Npo2pamMsl NpLU20MOBEHUS 3MOo npusedem K KpUMu4YHoMy nepezpesy npubopa

U K NoBpexdeHuIo aHmunpu2apHo2o nokpsimus. leped xapkoli npodykmos Hanelime 8 yauly
HEMHO020 pacmumesnsHo20 U NoACOHeYH020 Macna.

@ BHNUMAHWE! ModHumame npubop 3a pyyku Yawu 3anpeuyeHo!

[1. SKCMTYATALUMA MYJIBTUKYXHN

®ynkuna MASTERFRY (cxema A4, cTp. 6)

MynbukyxHa REDMOND RMK-M911E ocHateHa noAbeMHbIM HarpeBaTesbHbIM 3/1eMEHTOM.
bnaropaps 3ToMy Tenepb Bbl MOXeTe UCNONb30BATb B NPUBOPE He TONbKO Yallly, HO U CKOBO-

pozy (BXOAMT B KOMMNEKT NMOCTABKM).
A B uensx 6eonacHocmu 01151 U3MEHeHUs NONIOKEHUS Ha2PeBamenbH020 31eMeHma Ucnob3yl-
me wunysl (8X00Sm 8 KoMnaekm nocmasku npuéopa).

[nq YCTAHOBKM HarpeBate/ibHOMo 3/1EMEHTA B BEPXHIOH MO3ULMKD aKKYPATHO NOAHUMUTE €ro 0
ynopa u ¢1erka noepHuTe 1o HanexXHOM ¢MKC3L|,IAI4 erI'IﬂEHMIZ B Ma3aX Ha CTeHKax pa6oqe|71 Kamepbl.



[ins YCTAaHOBKM HarpeBaTe/lbHOro 371EMEHTA B HUXHIOK MO3MLMIO NMPUNOAHUMUTE €ro, 4106
KpenneHua BbIlWIM U3 Na30B Ha CTEHKaX pa60qe|7| KaMepbl, W, C1erka noBepHyB, akKypaTHO

onyctute.
@ He nsimaiimecs u3MeHUMb NOMIOXEHUE Ha2PesamenbHo20 31eMeHMa, ecu NpUuBop NOOKKYEH
K 3nekmpocemu!

0 3anpewaemcs 3akpsi8amb KpbIWKy npubopa, ecau OUCKosbIll HazpesamenbHbIll 3neMeHm
ycmaHoesneH 8 8epxHeli NO3UyuU.

[ins npueomossieHus 8 MyabMuKyxHe UCnosb3ylime mosbko ckosopody, 8X00sLyko 8 KoMNeKm
nocmasku.

YcTaHOBKa BpeMeHM NPUroToBNeHus
B mynbtukyxHe REDMOND RMK-M911E MOXHO CaMOCTOSITENbHO YCTAHABAMBATb BPEMS MPUro-
TOBJIEHUS A1 Kaxz0i nporpammbl, kpome nporpammbl «QUICK COOK». LLlar uameHeHus 1 o3-

MOXHbIV IMana3oH 3a;aBaeMOoro BpeMeHM 3aBUCAT OT BbIOPaHHON NPOrpaMMbl MPUrOTOBIIEHMS.

Yr06bl U3MEHUTH BpeMS:

1. TMocne BbIGOPa NpOrpaMMbl NPUrOTOBAEHNS, HAXMMas KHOMKY «Hours, ycTaHoBUTE 3Have-
Hue YacoB. ECIM yaepxMBaTh HAXATYI0 KHOMKY HECKObKO CeKyHf, HAUYHETCS YCKOPeHHoe
M3MEHEHME 3HaYEHMS.

2. Haxwmas kHonky «Miny, ycTaHOBMTE 3HaueHMe MUHYT. ECv yaepkinBaTh HaXATYH0 KHOMKY
HECKO/bKO CEKYH, HAYHETCS YCKOPEHHOE M3MEHEHME 3HAYEHMS.

3. Tpu He0bX0AMMOCTH YCTaHOBUTb BpEMS IPUTOTOB/IEHUS MEHEE OfIHOTO Yaca HaXUMaiATe
KHOMKy «Hour» B0 06HyNeHWs 3Ha4eHus YacoB. 3aTeM, HXKKUMAs KHOMKY «Miny, ycTaHo-
BUTE HY)KHOE 3HAYEHME MUHYT.

4. Tlo OKOHYaHMM YCTaHOBKW BPEMEHM NPUrOTOBAEHMS (BMCnnel NPOJOMKAET MUraTh) ne-
peiuTe K Cnefytoliemy 3Tany B COOTBETCTBUM C aNfOPUTMOM BbIOPaHHOM NporpamMbl
npurotoBnexus. [ns 0TMeHb CAeNaHHbIX YCTaHOBOK HaxxMuTe KHoMKy «Reheat/Cancely,
noc/e Yero BBEAMTE BCK MPOrpaMMy NPUrOTOBAEHMS 3aHOBO.

BAXHO! [pu pyyHoli ycmaHoske 8pemeHu npu20moseHus y4umelgatime 803mMoMxHeili duana-
30H HACMPOEK U waz ycmaHoeKu, npedycMompeHHsiil 3apaHee 8bI6paHHOl npoepammoli
npu20Mos/eHus, 8 coomeemcmeuu ¢ mabauyel 3a600CKUX HACMPOEK.

€ r sawezo ydobcmea duana3on 3a0asaemozo 8peMeHU 8 NpozpamMMax Npu2oMmoBAeHUS Ha-
YUHAeMCS ¢ MUHUMO/bHbIX 3Ha4eHull. 3mo no3go/sem npodaums Ha HeboabLIOL cpok pabomy
npoepammel, eciiu 61000 He ycneso npu20mosLUMbCs 8 0CHOBHOE 8peMs.

B HekomopbIx agmoMamuyeckux npozpaMmax omeyem ycmaoseHH020 8DeMeHu Npu20mos-
JIeHUs| Ha4UHaeMCa MOAIbko NOCAe 8bIX00a NPUBOPA HA 3a0aHHYI0 Paboyylo memnepamypy.
Hanpumep, ecnu 3a1ums xon100Hyto 800y U ycmarosums & npozpamme «STEAM» gpems npu-
20Moe/IeHuUs 5 MuHym, Mo 3anyck npoepamMsl U 06pamHsIli omcyem 3a0aHH020 BpeMeHu
NpU20MOB/IEHUS HAYHYMCS MOMILKO NOCAE 3aKUNAHUS 800bI U 06pA308aHUS 00CMAMOYHO20
Konudecmea napa e yaule.

B npoepamme «PASTA» omcdyem ycmaHoBeHH020 8pemMeHU Npu20MoseHus HayuHaemcs
nocsie 3akunanus 800bl U NOBMOPHO20 HAXAMUS KHONKU «Start».

®ynkums «Time Delay»

OyHKuUMA N03BONAET 331aTb MHTEPBAN BPEMEHM, 0 OKOHYaHMM KOTOPOTo 611010 AOMKHO BbiTh

TOTOBO (C Y4€TOM BpEMeHM PaboTbl NPOrpaMMbl). YCTaHOBMTb BpEMS MOXHO B AMana3oHe

ot 10 MuHyT 0 24 yacoB ¢ waroMm yctaHoBKkM B 10 MUHYT. CiefyeT yunTbIBaTh, YTO BpeMs OT-

CPOYKM JOMKHO BbITb HOMbLLE, YEM YCTAHOBNIEHHOE BPeMS MPUTOTOBAEHHUS, MHa4e NporpaMMa

HayHeT paboTy cpasy Noce HaxaTUs KHoMkK «Start.

Bbl MOXeTe yCTaHOBMTb BpeMs OTAIOKEHHOrO CTapTa noc/ie Bbibopa aBTOMATH4eckoii Nporpam-

Mbl, CTAHOBKY 3Ha4Y€HMil TeMMepaTypbl M BpeMeHu NpurotoneHns. [ng storo:

1. Haxatem kHonku «OTNOXEHHBI CTapT» BK/KUMTE PEXUM YCTaHOBKW BPEMEHM ANA OT-
NoXeHHoro cTapta. Ha aucnnee nossutcs Hagnuch OTcpouka CTapra, a TaitMep HauHer
MMraTtb.

2. Haxwmas kHonky «Hour», ycTaHOBMTe 3HaueHwe 4YacoB. YcTaHOBEHHbIN (hopMaT BpeMeHu —
24 yaca. Ecm yiepxmBaTh HaXaTyto KHOMKY HECKONbKO CEKYHA, HAYHETCS YCKOpEeHHoe
M3MeHeHMe 3HaYeHUs YacoB.

3. Haxwmas kHonky «Miny, ycTaHOBUTE 3HaueHWe MUHYT. ECIM yaepmMBaTb HaaTyto KHOMKY
HeCKOJIbKO CeKYH[, HAYHETCH YCKOPEHHOE U3MEHEHME 3HAUEHNS MUHYT.

4. Tpu HeoBXOAUMOCTH YCTAHOBUTb BPEMS OTNIOXEHHOTO CTapTa MeHee OJHOrO Yaca noce-
[0BATENbHO HAXMMAIATE KHOMKY «Hour» A0 06HYNeHMs 3HaYeHNS 4ACOB. 3aTeM, HKUMAs
KHOMKY «Miny, yCTaHOBMTE HY)XHOE 3HAYEHNE MUHYT.

5. [lns oTMeHbl CAenaHHbIX YCTaHOBOK HaxMuTe KHOMKY «Reheat/Cancel», nocne yero Bae-
[AMTE BCIO MPOrPaMMy MPUrOTOBNIEHNS 3aHOBO.

6. [lo OKOHYaHWM YCTAHOBKYM BPEMEHM HXMUTE U yaAepXuBaliTe KHOMKY «Start» HeCKoNbko
CceKyHp. 3aropuTca MHaMkatop pabotsl dyHKuMK «Time Delay», HauHyTCS BbinoNHeHMe
MporpamMMbl M 0BPaTHbIA OTCYET BPEMEHM.

7. Yepe3 HasHaueHHoe Bpems 6040 Oyaet rotoo. Mo 3aBeplueHnn paboTbl nporpamMMbl
B 3aBMCUMOCTM OT HACTPOEK NMp1BOp NepeiifieT B pexuM aBTonoAorpeBa (roput UHANKaTop
KHonku «Reheat/Cancel») uau B pexxum oXuaaHKs (MUraeT MHAMKATOP KHOMKM «Start»).

8. [lns oTkntoyeHus aBTonoforpesa HaxmmuTe kHonky «Menu / Keep Warmy. MHpaukatop
KHOMKM MOracHeT.

(5 ) QyHKUUS OMA0XKEHH20 cmapma 0ocmynHa 0715 8ceX asMOMAaMUYECKUX npospamm npu2o-
moenienus, 3a uckntoyeruem npoepamm «FRY, «PASTA» u «QUICK COOK».
He pexomerdyemcs ucnosb30eams gyHkyuto «Time Delay, eciu peuenm codepium MOSIOYHble
unu Opyaue ckoponopmsLyuecs npodyKmal (3liua, caexee MoIOKo, MACO, Cbip U M. 0.).
[Mpu ycmawoske spemenu 8 dyrkyuu «Time Delay» HeoBxodumo y4umsieams, 4mo omcyem
gpemeHu 8 npozpamme «STEAM» HayuHaemcs mosbko no GOCMUMERUU MyNbMUKYXHell Heob-
xodumoli paboyeli memnepamypbl (nocae 3aKunaHus 800bi).



(DyHKUMA NoAAepKaHUA TeMNepaTypbl FOTOBLIX 61110/, (aBTONOAOrPEB)
Bkntouaetca aBToMaTMYECKM Cpasy no 3aeepLueHun paﬁOTbI nporpammbl NpUroToBNEHUS U
MOXET MoAJepxuBaTb TemMnepatypy rotosoro 6mtofa B npegenax 70-75°C B TeyeHue
24 yvacos. [pu peicTByloLLEM aBTONOAOrPEBe CBETUTCS MHAMKATOP KHonky «Reheat/Cancel,
Ha Aucnnee 0TOGPaXaeTca NPAMOIt OTCUET BpeMEHM PaboThl B ZaHHOM PEXUME.

I'Ipu HEOﬁXO,ﬂVIMOCTM dABTONOA0rPEB MOXHO BbIK/TOUYNATb, HAXaB U yAepXK1Bad HECKOJIbKO CEKYHA
kHonky «Reheat/Cancel».

ﬂpep.aapmenbuoe OTKNKOYeHUe aBTonoaorpesa

BknioueHne aBTonoforpeBa no OKOHYaHUM paboTbl NPOrpaMMbl MPUrOTOBNEHNS GbiBaeT He
BCerfa xenatensHo. C yuetom 3toro, B MynsTuKyxHe REDMOND RMK-M911E npenycmotpe-
Ha BO3MOXHOCTb 3a671ar0BpeMeHHOr0 OTKNKYEHUS AAHHOK QYHKLMW BO BpeMSA 3anycka
UM paboTbl 0CHOBHO NPOrPaMMbl NPUTOTOBAEHMS. [st 3TOr0 BO BpeMsi CTapTa unm pabo-
Thl POrPaMMbl HIKMMTE U YAEPXUBaIATE HECKONbKO CeKyHA KHOMKY «Menu / Keep Warmb,
noKa MHAMKaTop KHonku «Reheat/Cancel» He noracHer. Yto6bl CHOBA BKNKOUMTL aBTONOA0-
rpeB, HaXMUTe 1 yaepxuBaiite KHonky «Menu / Keep Warm» elwe pa3, MHAUKaTOP KHOMKM
«Reheat/Cancel» 3aroputcs.

(®yHKuma pasorpesa 6ntog,

MynbTukyxHio REDMOND RMK-M911E moHo Ucnonb3oBaTh Ans pa3orpeBa XoNoAHbIX 61iop,

[lng 3toro:

1. Tepenoxute NpoayKTbl B YalLly, ycTaHOBMTE ee B kopnyc npubopa.

2. 3aKpoifTe KpbILUKY, TOAKKUMTE NPUBOP K 3NEKTPOCETH.

3. HaxmuTe 1 ynepxuBaiiTe Heckonbko cekyHp kHonky «Reheat/Cancel» go 38ykosoro
CUrHana. 3aropuTcs COOTBETCTBYIOWMA MHAMKATOP HA AUCINEE M MHAMKATOP KHOMKM.
TaiiMep HayHeT 0TCYET BpeMeHH pasorpesa.

Mpubop pasorpeert 6atofo fo 70-75°C u ByLeT NofAepKMBaTL €0 B ropsiueM COCTOSHUM

B TeyeHue 24 yacos. [pu He0b6X0AMMOCTM Pa30rPeB MOXHO OCTAHOBWTb, HAXAB M yaepKMUBas

HEeCKONbKO CeKyHA, KHomKy «Reheat/Cancel», noka He NoracHyT COOTBETCTBYHOLLME MHAMKATOPbI

Ha AMcnnee 1 KHoMKe.

Hecmomps Ha Mo Ymo MynbMUKYXHS MOXem COXpaHSIMb npodykm 20ps4um 0o 24 4acos, He
& pexomerdyemcs ocmasngme 611000 pasozpemsim Gonee yem Ha 08a-mpu 4Yacd, mak Kak
UH020a 3Mo MOXem NPUBeCcMU K U3MeHeHUI €20 BKYCOBbIX Ka4ecme.

06Lwuii NOpAAOK AEHCTBUIA NPU UCMONb30BAHUM ABTOMATHYECKUX NPOTPaMM

A BAXHO! Eciu 861 ucnose3yeme npubop 015 KunsyeHus 8006l (Hanpumep, npu apke npodykmoe),
SATPELLIAETCA ycmaHaenusams memnepamypy npueomosnerus sbitie 100°C. 3mo moxem
npusecmu K nepezpesy u nonomke npubopa. o moti e npuyure SAMPELLIAETCS ucnons3osame
0n9 KunsyeHus 800b npozpammbl «BAKEx, «FRY», «BREAD.

1. TogrotoBbTe (0TMepbTe) HEOOXOANMbIE MHTPEAUEHTI.

10.

Pa3mecTuTe MHrpeAneHTbl B Yalle B COOTBETCTBMM C NPOTPaMMOIl PUTOTOBNEHUA 1 BCTaBb-
Te ee B kopnyc npubopa. Cneaute 3a TeM, 4tobbl BCE MHTPEAMEHTDI, BKKOYAS KMUAKOCTD,
HaXOAMNNC HUKE MAKCUMaNbHOM OTMETKM Ha BHYTPEHHE! NOBEPXHOCTY Yalum. YbeauTecs,
4YTO Yalla YCTaHOBNEHa 6e3 nepekoCcoB M NNOTHO COMPUKACAETCS C HAarpeBaTeNbHbIM
INIEMEHTOM.

3aKpoifTe KpbILLKY MYALTUKYXHX A0 Lwenyka. [Moakoumute npubop K 3neKTpoceTy.

BHUMAHWE! Ecnu 8l 20mosume Ha 8bICOKUX meMnepamypax ¢ Uucnosib308aHuUeM 60M1bU020
Kouyecmea pacmumesbHo20 Macaa, ece2da 0cmasasime Kpbilky npubopa omxpsimod.

Haxwmas kHonky «Menu / Keep Warm», Bbibepute Heobxoanmyto nporpaMmMy NpuroTos-
NeHns (Ha AMCNANee 3aropuTCs COOTBETCTBYIOLMIA MHANKATOP MPOrPAMMbI).

Ecnm Bac He ycTpauBaeT BpeMst NpUroTOBAIEHNS, YCTAHOBNEHHOE MO YMOMYaHMIO, Bbl MO-
KeTe M3MEHUTb JaHHOe 3HauyeHWe HaxaTieM KHomok «Hour» u «Min». B nporpamme
«MULTICOOK» Take BO3MOXHO M3MeHUTb TeMnepaTypy NpuroToBneHus Ao ctapra. lpu
Bbl6Ope AaHHOI MPOrpaMMbl Ha AMCMIee 3arOpUTCs MHAMKATOP TeMNepaTypbl NPUroToB-
neHus. Haxvumas kHonky «Temperaturey, BbibepuTe xenaemoe 3HaueHue.

lpy HeobXxoAUMOCTH YCTaHOBMTE BPEMS OTNOXEHHOTO CTapTa (HEAOCTYMHO MPU MCNOMb-
30BaHuM NporpamM «FRY», «PASTA» u «QUICK COOK»).

[lng 3anycka nporpamMMbl NPUTOTOBAEHMS HAXMHUTE U YAEPXKMBANTE HECKONbKO CEKYHA,
KHOMKY «Start», NoKa He 3aropaTcs MHAMKATOpbI KHOMOK «Start» u «Reheat/Cancel».
HauHyTCq BbINONHEHNE YCTaHOBNEHHOI NPOrpaMMbl M 00PaTHbIil OTCHET BPEMEHM MPUFO-
ToBNEeHus. B nporpamme «STEAM» 0BpaTHbIii OTCHET HAYMHAETCS NOC/E 3aKUMAHWS BOAbI
1 [OCTUXEHUS [OCTaTOYHON NAOTHOCTM Napa B yalue; B nporpamme «PASTA» — nocne
3aKMNaHNA BOfb! B Yallle, 3aKNAAKM NPOAYKTOB 1 NOBTOPHOIO HaXaTus KHOMKM «Starty.
[pn HEOBXOAMMOCTM MOXHO 3apaHee OTKNKUUTb DYHKLMIO aBTONOAOMPEBA, HaXaB U
yaepxuBas kKHonky «Menu / Keep Warmy, noka He noracHeT uHaukatop kHonku «Reheat/
Cancel». MoBTopHoe HaxaTtue kHonKu «Menu / Keep Warm» CHOBa BKNKOUUT AaHHYI0
(GyHKLmi0. DYHKLMS aBTONOAOTPEBA HEAOCTYMHA NPU UCMONb30BaHUK nporpamm «YOGURT/
DOUGH» 1 «<BREAD.

0 3aBepLueHnn nporpamMbl MPUrOTOBNEHMS BaC OMOBECTUT 3BYKOBOIA CurHan. [lanee,
B 3aBMCUMOCTY OT BbIGPaHHOI MPOrPaMMbl UM TEKYLUMX HACTPOEK, npubop nepeiineT B
peXu1M aBTONOA0rPeBa (FOpUT MHAMKATOP KHOMKM «Reheat/Cancel») uin B pexwum oxu-
[1aHWS (MUraeT MHAUKATOP KHOMKM «Start»).

Y106bl OTMEHHTb BBEZIEHHYIO NPOTPaMMY, IPepBaTb NPOLIECC NPUTOTOBAEHMS MW aBTONO-
[I0TPEeB, HAXMUTE U yAEPKMBaIATE HECKONbKO CEKYHA KHOMKY «Reheat/Cancel».

B pa30eﬂe «Cosemsl no npu2omosaieHur» 8bl CMoXeme Halimu omeemsl Ha Haubosee Yacmo
B03HUKatoujue eonpocel.

Ling nonyyerus kavecmeeHHo20 pe3ynbmama npednazaeM 80Cn0b308aMbCs peuenmamu no
npuzomosneruto 600 u3 npunaeaemoli k mynmukyxHe REDMOND RMK-M911E krueu pe-
uenmos, paapabomaxHoLi cneyuansHo a4 3moli MoOenu.



@ Ecnu, no eauieMy MHeHUI0, 8aM He yoanoce 00CmuYb Jenaemoz0 pesynemama 8 00bi4HbIX

& asmomamuyeckux npoepammax, ucnos3ylime yHusepcansHyto npoepammy «MULTICOOK» ¢
PpacuuperHsIM QUANG30HOM Py4YHbIX HACMPOEK, KOMOopas 0MKpbIBaem 02POMHbIe B03MOXMHO-
cmu 07151 8aWUX KyNUHAPHbIX 3KCNEPUMEHMO8.

MporpamMma «MULTICOOK»

[laHHas nporpaMMa npefHasHayeHa ANS NPUrOTOBAEHUS MPaKTMYecKu Ntobbix 6104 no 3a-
[aHHbIM NONb30BaTeNeM napaMeTpaM Temnepatypbl U BpemeHu. bnarogaps nporpamme
«MULTICOOK» mynbtikyxHs REDMOND RMK-M911E cmoxeT 3aMeHuTb Lienbiii psif KyXOHHbIX
Np1BOPOB 1 NO3BOUT NPUTOTOBMTL BKOA0 NPAKTUYECKM MO NI06OMY 3aMHTEPECOBABLLEMY BAC
peLLenTy, NPOYMTaHHOMY B CTapOil KYMHAPHOW KHUTe uu B3ATOMY 13 VIHTepHeTa.

[lnanasoH ycraHosku Temnepatypel: 35-170°C ¢ warom uamenenus 8 5°C. Temnepatypa npu-
rotoBneHns no ymonyaxuio — 100°C.

[lanasoH ycTaHoBKM BpeMeHU: 5 MMHYT - 12 4acoB C WaroM U3MeHeHus B 1 MUHYTY Ang
uHTepBana Ao 1 yaca unm 5 MUHYT — Ans uHTepeana bonee 1 yaca. Bpems npurotonenus no
yMONuYaHuio — 15 MUHYT.

0 Ling sawezo ydobcmea npu npueomosnenuu 6atod Ha memnepamype 0o 80°C gyHkyus asmo-
nodozpesa omk4eHa. lpu HeobXodUMOCMU ee MOXHO BKMIKHUMb BPYYHYH), HAXA8 U yoep-
JKUBAS HecKoNbKo cekyHO kHonky «Menu / Keep Warm» nocne 3anycka npozpammbl npueomos-
nenus. Mpu 3mom 3azopumcs uHdukamop «Reheat/Cancel.

B npozpamme «MULTICOOK » 803M03HO npu2omossieHue MHOXecmea pasauyHeix 0. Bocnose-
3ylimecs KHU20U peuenmos om HaWILX NPOpeCCUOHanbHbIX N08apos nubo mabauueli pekomeHdo-
8aHHbIX MeMnepamyp 0715 NPU20MOBAEHUS pasnudHbIX G100 U NPOdyKMo8 8 0aHHOU Npozpamme.

@ Ecau sbi ucnons3yeme npozpammy «MULTICOOK» dns Kunsyerus 800b (Hanpumep, npu 8apke
npodykmos), SAMPELLAETCS ycmarasnusame memnepamypy npueomosnerus gsiwe 100°C.

Mporpamma «OATMEAL»

PekomeHpyeTcst Ang NpUroToBAEHUS MONOYHBIX Kall. Bpems npuroToBneHus no yMonyaHuto
coctasnsiet 10 MuHyT. BO3MOXHa pyyHas YCTaHOBKa BpeMeHH NPUroTOB/EHKS B Mana3oHe ot
5 MuHyT A0 1 yaca 30 MUHYT C LwaroM YCTaHoBKM B 1 MUHYTY.

Pexoneunauuu N0 NPUroToBAEHUI0 MOJIOYHDIX Kall B MY/IbTUKYXHE
Mporpamma «OATMEAL» npegHa3HayeHa A4S NPUroTOBNEHMS KaluM W3 MacTepu30BaHHOM
MO/OKa Manoi XMpHOCTH. YTobbl 36exaTb BbIKMNAHUS MOMOKA M NONYYUTb HEODXOLNUMbIA
pe3ynbTart, PeKOMEHZYeTCs Nepef, NPUrOTOBNEHNEM BbIMONHSTL CeAyIoLMe AeiCTBUS:
e TlLaTeNbHO NPOMBbIBATb BCE Lie/bHO3EPHOBbIE KPYMbl (PUC, FPeya, NLeHo 1 T.1.), Noka Boaa
He CTaHeT NPO3payHoit;
e CMa3blBaTb Yallly MYNLTUKYXHU CIMBOYHBIM MAC/IOM NEPEL NPUTOTOBNEHUEM;
e CTPOro CobMoaaTh NPONOPLMK, OTMEPSIS MHTPEAVEHTbI COMMACHO PELIeNTaM U3 PUNaraemMoit
KHUIW, YMEHbLLATh UM YBENMYMBATb KONMYECTBO MHTPEAMEHTOB TOMIbKO MPONOPLIMOHANBHO;

* MPY UCTIONb30BAHMM LIENbHOTO MOJIOKA Pa30aB/isTb €ro NUTbEBOI BOZOK B NPOMOPLMM
1:1.

(CBoicTBa MonoKa v Kpyn, B 3aBMCMMOCTU OT MeCTa NPOUCXOXAEHNA U NPOU3BOAUTENA, MOTYT
Pa3nnyatbCa, YT0 UHOMAA CKA3blBAETCA Ha pe3ynbrataX NPUroToBNEHUA.

Ecnu senaemsiii pesynomam 8 npoepamme «OATMEAL» He Gbin docmuzHym, 06pamumecs K
pasdeny «Cosemsl N0 NpU20MOBEHUI» UNU 80CNOAbL3YLIMECs yHUBEPCanbHOl npozpammoli
«MULTICOOK». OnmumansHast memnepamypa npu20mossieHus MonoyHoll Kawu cocmasnsem
95°C. Konuyecmso uHepedueHmos U 8pemMs npueomos/ieHus ycmaxasausaiime coenacHo
peyenmy.

MporpamMma «STEW»

PekomeHayeTcs g TyWweHUs 0BOLLEH, MSCa, NTULibl, MOPenpoayKToB. Bpems npurotoBnenus
1o yMonyaHuio coctaBnset 1 yac. Bo3amoxHa pyyHast yCTaHOBKA BPEMEHM MPUrOTOBNEHUS
B AnanasoHe ot 20 MMHYT A0 12 4acoB C WWaroM YCTAHOBKM B 5 MUHYT.

Mporpamma «FRY»

PekomerpyeTcs Ans xapku Msica, 0BOLLENA, MTHLIbl, MOPenpoayKToB. Bpems npurotoneHus no
yMONYaHMio cocTasnseT 15 MUHYT. BO3MOXHA pyyHas YCTaHOBKA BPEMEHM MPUrOTOBIEHMS
B AinanasoHe ot 5 MuHyT A0 1 yaca 30 MMHYT C WaroM ycTaHoBky B 1 MuHyTy. OyHkums «Time
Delay» B aaHHoit nporpaMme HeaoCTyMHa.

@ PexomeHdyeM 80 U3BEXaHUE NPU20PaHUS UHepedueHmo8 c1ed08ams UHCMPYKYUSM U3 KHU-
& U peuenmos U nepuoduyecKU NOMewUsams co0epxuMoe Yatu.

Mporpamma «SOUP»

lporpamMma pekomeHayeTcs Ans NPUroTOBAEHNS Pa3niyHbIX BYNbOHOB U NepBbix 6104, a
TaKXe KOMNOTOB M HaNWTKOB. BpeMﬂ NPpUroTOBNEHMA NO YMONYaHUKO COCTABNAET 1 yac. Bos-
MOXHa py4Haa YCTaHOBKA BPEMEHWU NPUroTOBNIEHUSA B AMana30oHe OT 20 MUHYT A0 8 vacos
C LUAroM YCTaHOBKM B 5 MUHYT.

Nporpamma «STEAM»

PekoMeHzyeTcst Ansi NPUrOTOBNEHUS Ha Napy OBOLLEH, pbibbl, MSCa, MAHTOB, AUETUYECKUX 1

BereTapuaHckux 61104, AETCKOro MeHto. Bpemsi NpurotoieHus No yMonuaHuto coctaBnser

15 MuHYT. Bo3MOXHa py4Hast YCTaHOBKA BpEMeHM NPUTOTOBNIEHNA B MANa30He OT 5 MUHYT A0

2 YaCOB C LUArOM YCTaHOBKM B 5 MUHYT.

[lnsi npuroToBneHus B AaHHOW NporpaMMe UCNONb3YiiTe CrieLanbHblii KOHTEHep (BXOAUT

B KOMMAEKT):

1. Haneiire B yawy 600-1000 mMn Bozpl. YCTaHOBWTE B Yallly KOHTEAHEP ANS NPUTOTOBNEHMS
Ha napy.

2. OTMepbTe ¥ NOArOTOBbTE NPOAYKTbI CONIACHO PeLenTy, PaBHOMEPHO Pa3/oXKMTe UX B KOH-
TeliHepe 1 BCTaBbTe Yally B Kopnyc npubopa. YoeauTecs, 4To Yala naoTHo conpukacaer-
€A C HarpeBaTeNbHbIM 3N1EMEHTOM.



3. (nepyiite ykasaHuam n. 3-10 pasgena «06wmit nopsAoK AeiCTBUIA NPYU UCNONb30BAHUM

o

dBTOMATUYECKMX NPOrpamMm».

O6pamHsiii omcyem epemMeHu pagomel NPo2pamMMbl NPU20MOB/EHUS HAYUHAEMCA Nocae 3a-
Kunaxus 8odsl u docmusenus 00CMamoyHod NAOMHOCMU Napa  yate.

Ecnu 8bl He ucnons3yeme asmomamuyeckue HaCmpoUiku 8peMeHu 8 0aHHOI Npo2pamme,
80cnosib3yiimecs mabauyeli pekoMeHO08aHHO20 BDEMEHU NPU0MOBAEHUS Ha Napy 01 pas-
JUYHBIX NPOOYKMO.

Mporpamma «PASTA»

PekomeHpyeTc Ans NpuUroToBNEHNS MaKapOHHbIX M3AENMHA, NeNbMeHeN, COCUCOK, XMHKANM,
0TBapvBaHMs ML U T. f. M0 yMoNYaHuIo B MporpaMMe BPeMsi MPUTOTOBNEHWSI COCTABNSIET
8 MUHYT. BO3MOXHa py4Hast yCTaHOBKa BPEMeHW NPUTrOTOBNEHHS B AuanasoHe ot 2 40 20 Mu-
HYT C LWaroM yctaHoBku B 1 MuHyTy. [porpaMma npelycMaTpuBaeT foBeneHue BOAbl A0 Kure-
HWS, 3arpy3Ky MHTPEAMEHTOB U UX AanbHeidLee NpurotoneHue. O MOMEHTE 3akuUnaHus BOdb!
1 HeobX0AMMOCTM 3arpy3Ku NPOAYKTOB OMOBECTUT 3BYKOBOI CurHan. ObpaTHbIi OTCYeT Bpe-
MeHM PaboTbl MPOrPaMMbl NPUTOTOBIIEHUS! HAYHETCS NOCE MOBTOPHOTO HAXATHS KHOMKY «Start».
OTcpouka cTapTa B JaHHOI NPOrpaMMe HeAOCTYMHA.

[Tpu npu2omosneHuu HeKomopsix Npodykmos (Hanpumep, MaKapoH, nenbMeHell u dp.) 06pa-
& 3yemcs nexa. 1ng npedomepatieHus ee 803MOKHO20 8bIMEKAHUS U3 YaLUU MOXHO OMKPbIMb
KDbIWKY Yepe3 HECKONbKO MUHYm nocsie 3aepy3Kku npodykmos 8 Kunsuyko 80dy.

Mporpamma «SLOW COOK»

PekoMeHayeTcst s PUrOTOBNEHNS TYLIEHKM, PYIbKU. BpeMs mpurotoneHus no yMonyaHuto
CoCTaBnsieT 5 4acoB. Bo3MoXHa pyuHas yCTaHOBKA BpeMeHu B AuanasoHe ot 1 fo 8 yacos ¢
LIAroM yctaHoBku B 10 MUHYT.

Mporpamma «BOIL»

PeKOMeHLlyeTCFI N4 NpUroToBNEHNA OBOI.I.I,GIZ [ 60608bIX.BpeMﬂ NPpUroTOBNEHMA NO YMONYAHMIO
coctasnset 40 MuHYT. BO3MOXKHA pyyHas YCTAHOBKA BPEMEHM MPUTOTOBNIEHMS B AMANA30HEe
OT 5 MUHYT 10 2 YacoB C LIAroM YCTaHOBKM B 5 MUHYT.

Mporpamma «BAKE»

lporpamMMa pekoMeHayeTcs s Bbineuku HUCKBUTOB, 3aneKaHOK, MMPOroB U3 APOXKEBOO U
CNIOEHOTO TecTa. Bpems npurotoBneHus no yMonuanmio coctasnset 1 yac. BosmoxHa pyuHast
YCTaHOBKA BPEMEHM NPUTOTOBNEHNS B AMana3oHe oT 20 MMHYT 10 8 YaCOB C LAroM YCTaHOBKM
B 5 MUHYT.

@ [omosHOCMb BUCKBUMA MOXCHO NPOBEPUMb, BOMKHYB 8 He20 OePesaHHYI0 Nanoyky (3yboyucm-
& Ky).Ecnu ee sbiHyme U Ha Heli He 0CMaHeMCs Haaunwezo mecma — GUCK8UM 20mo.

Ipu npueomosneHuu xneba pekomerdyemcs OMKOYAMb GYHKLUK ABMOMAMUYECK020 No-
0o2pesa 6/1100a Ha 8cex IManax NPU0MOoBEHUS.

MporpamMma «GRAIN»

I'IporpaMMa pekomMeHAayeTca ANna Bapku paccbinyatblX Kall U3 pasHbIX BUAOB Kpyn, NPUroTos-
JIEHUA Pa3/IMYHbIX rApHUPOB. BpeMFI NPUroTOBAEHMA NO YMONYAHUIO COCTaBNAeT 35 MUHYT.
Bo3moxHa Py4Haa yCTaHOBKa BPEMEHU NPUTOTOBNIEHWA B AUaANa30He 0T 5 MWHYT A0 4 yacos
C LUAroM YCTaHOBKM B 5 MUHYT.

Mporpamma «PILAF»

lporpaMma pekoMeHzyeTcst A NPUTOTOBNEHMS Pa3NMiHbIX BUAOB NN0Ba. Bpems npurotos-
NeHus N0 yMONYaHMto cocTaBnsieT 1 yac. Bo3MoxHa pyyHas ycTaHoBKa BPEMEHM NPUTOTOBNEHMS
B AanasoHe ot 20 MMHyT A0 1 yaca 30 MMHYT C WaroM ycTaHoBku B 10 MUHYT.

Mporpamma «<YOGURT/DOUGH»

Jorypt — KMCTOMONOYHBI/ NPOAYKT C NONe3HBIMM CBOMCTBaMM, NONYNAPHBIN BO BCEM MUpe.
C nomouypto nporpammbl «YOGURT/DOUGH» Bbl MoeTe NpUroToBUTL pasnuyHble BKYCHbIE 1
nonesHble HorypThl y cebst Joma. Bpems npurotoBneHus no yMon4aHuio COCTaBnseT 8 Yacos.
Bo3MOXHa py4Has YCTaHOBKA BPEMEHM NPUrOTOBNEHMS B AMana3oHe 0T 6 10 12 4acos C Wwarom
ycraHoBkyu B 10 MuHyT. B nporpamme «YOGURT/DOUGH» dyHKums aBTONOAOrpeBa HepocTyn-
Ha.

[pu 3aknadke uHzpedueHmos credume 3a mem, Ymobsl OHU HAXOOUALCL He 8bllue OMMemKU
1/2 Ha 8HympeHHell nogepxHOCMU Yauu.

Nporpamma «PIZZA»

PekomeHpyeTcs AN NpUroToBAEHMS NULLbI. BpeMst npuroToBneHns no yMonyaHuio CocTasns-
€T 25 MMHYT. BO3MOXXHa py4Has yCTaHOBKA BPEMEHM NPUTOTOBNEHNS B AnanazoHe oT 20 MUHYT
10 1 4aca € WwaroM ycTaHoBKM B 5 MUHYT.

MporpamMma «BREAD»

PekoMeHpyeTcst NS BbiNEUKM Pa3NiHbIX BUAOB X163 U3 MILIEHUYHOI MyKM 1 C foBaBNeHneM
pkaHoit Myku. [lporpamma npefycMaTpuBaeT NONHbIA LMK NPUTOTOBNEHNS OT PacCTOMKM TecTa
[0 Bbineuku. Bpema npurotoneHns no ymonuaumio coctasnset 3 yaca. Bosmoxna pydnas
YCTaHOBKa BPEMEHM NPUrOTOBEHNS B AMana3oHe oT 1 40 6 4acos ¢ waroM ycraHoBKkK 10 Mu-
HyT. B nporpamMme «BREAD» dyHKLMS aBTONOZOrpeEBa HEAOCTYMHA.

€ Tpu 3aknadke unepeduermos credume 3a mew, 4moBbl OHU HAXOOUALCH He 8biLie OMMEMKU
1/2 Ha sHympenHeli nosepxHoCMU Yauu.

Crnedyem y4umsigame, ymo 8 meyeHue nepsozo yaca pabomsl npopammsl udem paccmolika
mecma, a 3amemM HenocpedcmeeHHO 8biNeKaKue.

[Teped mem Kak ucnonb308ame Myky, ee pekoMeHOyemcs npocesms 015 HACbIU4EHUS KUCI0pO-
0oM u ycmparerus npumeced.

He pekomeHdyemcs ucnonb3osaHue gyrkyuu «Time Delay», mak Kak 3mo moxem nogausme
Ha Ka4ecmeo 8biNeyKku.

v



He amprlsaame KPbIWKY MynbMUKYXHU 00 NO/HO20 OKOHYAHUSA npoyecca gineyku! Om 3mo-
20 3aeucum Kayecmso ebinekaemoeo npodykma.

Jna COKpaweHus speMeHu u ynpoweHus npueomossieHus peKOMeH(’yeM ucnonv308ams 20mo-
8ble cMecu s npueomossieHus xneba.

Mporpamma «DESSERT»

PeKOMeH,IlyeTCFI [LNA NPUTOTOBNEHUA Pa3NUYHbIX AECEPTOB U3 ¢pyKTOB naroa. BpeMﬂ npuro-
TOB/IEHNA NO YMONYAHULO COCTABNAET 1 yac. Bo3moxHa py4Has yCTaHOBKa BPEMEHW NPUrOTOB-
NEHWs B iUana3oHe oT 5 MUHYT [0 4 4acoB C Wwarom YCTaHOBKK B 5 MUHYT.

Mporpamma «QUICK COOK»

Mporpamma 6bICTPOro NPUrOTOBAEHMS PUCA, PACCbINYAThIX Kall 13 Kpyn. B AaHHol nporpamme
HeZOCTYMHbI PerynMpoBKY BpeMeHu Npurotoenerus u dyHkuus «Time Delay».

1. BONONHUTENbHbBIE BO3SMOXHOCTH

¢ Paccroifka Tecta

« [lpuroTosnetue HOHAK

¢ Kapka Bo GpuTiope

 [lpuroToBnexue TBOPOra, Cbipa

o [lacTepu3auus Xuakux npoayKTos

e [loporpes AETCKUX NPOAYKTOB
 CTepunu3auus nocyabl 1 CTonoBbIX Npu6OpOB

Peuenmal yKa3axHsIx 8 pasdene 1100 MOXHO Halimu 8 KHu2e peuenmos uu Ha calime WWw.
redmond.company.

IV. DONONHUTENIbHbIE AKCECCYAPDI

[lononHuTenbHble akceccyapbl He BXOASAT B KOMMAEKT nocTaBku MynbTKyxHM REDMOND RMK-
MI11E. Mpuobpecti ux, a Takxe y3HaTb 0 HOBUHKaX npoaykLyu REDMOND MoxHo Ha caitte
www.redmond.company unu B MarasuHax ohuLMaNbHbIX AUNepoB.

V. ¥YX0[ 3AMPUBOPOM

Mpexze YeM NpUCTYNaTb K 04MUCTKE U3AENHS, yOeauTeCh, 4TO OHO OTK/IKOYEHO OT 3NeKTPOCeTH
¥ NONHOCTbIO OCTbINO! Mcnonb3yiTe MArKyto TkaHb ¥ Heabpa3uBHble CPEACTBA AN MbITbS NO-
cynbl. CoBeTyeM Npou3BOANTb YMCTKY U3Lenns Cpasy nocne UCnonb3oBanus. Mepes nepebiM
MCNONb30BAHMEM UM AN YAaNeH!s 3anaxos Nocne NPUroToBAeHUS pekoMeHzyeM o6paboTaTb
B TeyeHue 15 MUHYT NonoBMHY IMMOHa B nporpamme «STEAM».

@ SAMPELLAETCH nozpyxame Kopnyc npubopa 8 800y uau noMewams e2o nod cmpyt 8006i!

SATPELIAETCS ucnonb308aHue npu o4ucmke npubopa 2pybbix cangemok unu 2y6ok, abpa-
3UBHbIX nacm. Takxie HedONyCMUMO UCNONb308aHUE NH0BbIX XUMUYECKU 2peccusHbiX uu
Opyeux 8elecms, He PekoMeHO0BAHHbIX 07151 NPUMEHEHUS ¢ NpedMemamu, KOKMAakMuUpPyUWU-
MU ¢ nuwed.

Ouuctka Kopnyca

Ouuwaitte Kopnyc M3LeNnUs MArKoi BNAXHON KYXOHHO! candeTkoit unu rybkoit. BoamoxHo
NpUMEHeHNe AeNMKaTHOrO YACTALLEro CpeaCcTBa. Bo u3bexaHne BOIMOXHbIX MOATEKOB OT BOAbI
11 pa3Bo/0B Ha KOpMyce PeKOMEH/yeM NpoTepeTb ero MoBepPXHOCTb HACYXo.

OumcTKa yalum/ckoBopoabl

PGKOMEH,ﬂyeTCﬂ nocie Kaxzaoro UCnob3oBaHms. Bo3MOXHO UCnonb3oBaHue I'IOC‘/‘J,OMOG"IHOVI
MaLLKHbI. [1o OKOHYAHMM OUMCTKM NpOTPUTE BHELLHIOW NOBEPXHOCTb HACYXO.

OumncTKa BHYTpEHHel Kpbilku (cxeMa A5, cTp. 7)

1. OTKpoiTe KpbILIKY MyNbTUKYXHM.

2. CBHyTpeHHeil CTOPOHbI KPbILLIKM OfHOBPEMEHHO HAXMUTE K LLeHTPY Ba NNAaCTMacCoBbIX
(ukcaTopa 0 UX OTKPbITHS.

3. He npunaras ycunus, oTAHUTE BHYTPEHHIOK KPbILLKY HEMHOTO Ha Ces 1 BHU3, 4TOObI OHA
0TCOeZMHUNAC OT OCHOBHOM.

4. TlpotpuTe NOBEPXHOCTM 0BEMX KPbILLEK BNAXKHOM TKaHbH MK candeTkoi, npu Heobxoau-
MOCTV NPOMOViTe NOf, CTpyeit BOAbI M UCMONb3yiTe CPeACTBa A5 MbITbS NOCYAbI. Mcnonb-
30BaHue NOCYAOMOEYHOI MALLMHBI HEXenaTesnbHo.

5. Tlpoenute cbOpKy B 06paTHOI NOCNEAOBATENBHOCTH. BCTaBbTE KpbILLKY B BEPXHME Na3bl
1 COBMECTUTE ee C OCHOBHOM KpbiLLKOiA. C HeBONbLIMM yCunmeM HaxmuTe Ha GuKcaTopsl
10 LenyKa. BHyTpeHHss KpbiLuKa AOMKHA NAOTHO 3adUKCMPOBATHCS.

OuucTKa CbeMHOTO NapoBoro KjaanaHa

[apoBoii knanaH pacnonoxeH Ha BepXHeil Kpblluke npubopa.

1. AKKypaTHO CHUMMUTE KPbILLKY MapOBOr0 KNlanaHa, NoTSHYB ee C HeboNbLNM ycunueM BBepx
1 Ha cebs, kak MOKa3aHo Ha pucyHke A6 (cTp. 8)

2. BHYTpY CHATO KPbILLKM NOBEPHUTE (UKCATOP NAPOBOTO k/1anaHa NpoTUB YacoBoiA CTpen-
ki A0 ynopa. CHumuTe ero.

3. AkkypaTHO u3BneKkuTe pe3nHKy KnamaHa u3 dukcatopa, NpoMoiiTe knanaH, dukcarop 1
KPbILLKY.

@ BHUMAHWE! Bo u3bexaHue depopMayuu pe3uHKU KnanaHa 3anpelyaemcs ee ckpydusams u

gbimsgeusame.

4. CobepuTe NapoBoii knanaH B 0bpatHoM nopsiake. BcrasbTe pesnHky knanaHa B Gukcatop,
COBMeCTUTe Na3bl (PUKCATOPa C COOTBETCTBYIOLMMM BbICTYNaMy Ha BHYTPEHHeli CTOpOHe
KPbILUKY KNanaHa 1 NoBepHUTe (GUKCaTop Mo YacoBoi CTpenike. YCTaHoBUTE KpbILKY Na-
POBOTO KnanaHa Ha KpblLuke Npubopa Ha3ag, BbICTYNOM ANS M3BNEeYeHHs.



YnaneHue KoHpeHcaTa

Bo Bpems NpuroToBneHus NuLmM BO3MOXHO 06pa3oBaHmMe KOHLEHCaTa, KOTOPbIi B AaHHOM

MOLIeNM CKaNMBAETCA B CNELMAnbHOI NONOCTM Ha kopryce npubopa BOKPYT Yalum 1 CTeKaet

B CMeLiManbHblil KOHTeHHep, pacnoNoXeHHbIl Ha 3afiHel YacTu npubopa.

1. OTKpoitTe KpbILLKY, BbIHbTE YaLLy. [py HEO6XOAUMOCTM HEMHOTO NPUMOLHUMUTE NEPELHIOND
YaCTb MYNBTUKYXHW, YTOObI KOHAEHCAT MONHOCTbIO CTEK B KOHTEIHEP.

2. Y1obbl CHITb KOHTeIIHEP, NOTAHUTE ero Ha cebs. Bbineiie KOHAEHCAT U NPOMOiTE KOHTEl-
Hep, 3aTeM YCTaHOBMTE KOHTEHEp Ha MeCTo.

3. OcTaBLMACS KOHAEHCAT BOKPYT Yaluy N1erko YAanMUTb C MOMOLLbIO KYXOHHOI candeTky.

€)  Pexomendyemcs npoussodums 04UCMKY BHyMPpeHHell aToMUHUEBOU KDBILIKU U NApO8020
KNaNaHa nociie Kaxd020 UCNOb308aHUS NpUBOpa.

XpaHenue 1 TpaHCNOpTMPOBKa

Mepex XpaHeH1eM 1 MOBTOPHOI KCTTyaTaLMeN O4UCTUTE W MONHOCTbIO MPOCYLLUTE BCE YacTH
npuGopa. XpaHuTe NpuOp B CyXOM BEHTUIMPYEMOM MECTe BAA/M OT HarpeBare/bHbIX Npu6o-
POB 1 NON3AAHS NPSIMbIX CONHEYHbIX NTyYeH.

TPy TPAHCMOPTMPOBKE ¥ XpPaHEHMM 3anpeLLaeTcsi NOABeprarb NPUGOp MexaHHYeCKUM BO3LeH-
CTBMSIM, KOTOPbIE MOTYT NPUBECTU K MOBPEXAEHUIO NPUBOPa U/MNK HapyLLIEHHIO LIeNOCTHOCTH
YMaKoBKM.

Heo6xoauMo Gepeyb ynakoBKy Npubopa ot nonaaaHus BoAbl M APYrUX KUAKOCTEN.

VI. COBETbI MO MPUTOTOBNEHWUIO

OwKOKKM NP1 NPUTOTOBNEHUM U CNOCOGDI UX YCTPAHEHUS
B I'Ipe,lJ,CTaBJ'IeHHOﬁ HUXe Taﬁnwue C06paHbI TUNU4YHbIE 0LLII/16KI/1,,U,0I'IyCKaEMbIe npu NpuroTos-
JIEHUN NULLK B MYNBTUKYXHAX, PaCCMOTPEHbI BO3MOXHbIE NPUYKUHBI U MYTU pELIEeHNS.

B/II0A0 HE NPUrOTOBUIOCH A0 KOHLA

Bo3MOXKHbIE NPUUMHBI Cnoco6bl pewenus

Bo BpeMmst NpUTOTOBNEHUS He OTKPbIBaViTe KPbiLKY MyNbTMBapKM Ge3
HEeobX0AUMOCTU.

3aKpbiBaiiTe KpbILKY A0 Lienyka. Y6eauTecs, 4To HUYTO He Melaet
TI0THOMY 3aKPbITUIO KPbILLKM MPUBOpa W YINOTHUTENbHAS Pe3UHKa Ha
BHYTPeHHel KpbiLlike He Je)opMUpoBaHa

Kpbiwwka npubopa bbina He 3aKpbiTa Mam 3aKpbi-
Ta HeIoTHO, N03TOMY TemnepaTypa MpUroTos-
NieHus Gbina HeAOCTaTOuHO BbICOKA

Yawa fomkHa BbiTb YCTaHOBNEHA B KOPNYC NpUGOpa POBHO, NNIOTHO
npuneras AHOM K HarpeBaTteNibHOMY ANCKY.

Ybenutech, 4to B paboueii Kamepe MynbTUBAPKYM HET MOCTOPOHHHUX
npeametoB. He onyckaiite 3arps3HeHuii HarpeBaTenbHoro Ancka

Yawa u HarpeBaTenbHbIil 3NEMEHT 10X KOH-
TaKTUPYHOT, I03TOMY TeMMepaTypa npuroTosae-
Hitsi Bbina HEAOCTATONHO BbICOKA

Bo3moxHble NpUYUHBI

Heynaubiid nopbop uHrpeanentos Hnioaa.
[laHHble MHTPEANEHTbI He NOAXOAST ANS Npu-
TOTOBNEHMS BbIOPaHHBIM BaMy CMOCOBOM MM
6bina Bbl6paHa HeBepHas NporpaMma npuro-
TOBMEHMUS.

MHI’pE,ElMeHTbI Hape3aHbl CUWKOM KpynHo,
HapylweHbl 06wMe NponopLyMM 3aknaaKku npo-
[YKTOB.

Bpems npurotoBnenus 66110 HELOCTAaTOYHBIM

an NPUroTOBNEHMM Ha Napy: B Yalle CIULKOM
Mano BOAbl, 4T06bI 06ECneunTs A0CTaTOYHY0
NAOTHOCTb Napa

B vawe camwkom MHoro
pacTuTenbHoro Macia

Mput xapke

M36bIToK BNaru B yaue

Mpw Bapke: BblkMnaHue GynboHa Npyu Bapke
NPOAYKTOB C NOBbILIEHHOI KUCIOTHOCTbIO

B npouecce paccroitku
TeCTo NPUCTan0 K BHYTPeH-
Helt KpblLLKe 1 nepeKpbIno

Mpu Bbineuke (Te-
KnanaH Bbinycka napa

CT0  He npo-
neKknoch)
B yawe cmwkoM MHoro
TecTa
NPOAYKT NEPEBAPUNCA

(AMLLIKOM Marible pa3Mepbl Hrpe-
[IMEHTOB WM CTMIKOM AMTENb- |
Hoe BpeMsi MPUTOTOBIIEHNS M
MMocne npuroToBnekus rotosoe
61100 CIMIIKOM [0AT0 CTOAN0 Ha
asTonozorpese

MPU BAPKE NMPOAYKT BbIKMNAET

an Bapke MOJNOYHOIA KaLuM BbIKMMAET MONOKO

Cnoco6bl petenus

XenarenbHo MCMoNIb30BaTh NPOBEPEHHblE (aAaNTUPOBaHHbIe AN AaH-
Hoit Moienu npubopa) peientbl. Moabop MHrpeaneHToB, cnocob ux
HapesKu, NPONOpLiMM 3aKnaaKM, BbIGOpP MPOrpaMMbi i BpeMeHM pHro-
TOB/IEHMA JOMKHbI COOTBETCTBOBATD BbIGPAHHOMY peLienTy

Hanugaifte B yawy Boy 0643aTenbHO B PEKOMEHAYEMOM PELenTomM
o6beme. Mpy HeOHXOAMMOCTH NPOBEPSIATE YPOBEHb BOAbI B pOLiECce
NPUTOTOBNIEHUS

Ipu 06bI4HOI Xapke A0CTaTOYHO, YTOOI MACNO MOKPLIBANO AHO YalliM
TOHKUM CTIOEM.

Tpy xapke BO GpuTIope ClezlyiiTe YKa3aHUsM COOTBETCTBYIOLLIETO pe-
uenTa

He 3aKpbiBaiiTe KpbiLLKY MyNbTUBAPKM NIPH XapKe, eCA 3T He Nporu-
caHo B peuente. CBEXe3aMOpOXeHHbIE MPOAYKTbI Nepes KapKow
00$13aTe/NbHO Pa3MOPO3bTe U CIIEITE C HUX BOAY

Hekotopble npoaykTbl TpebyioT cneumansHoi 06paboTku nepes Bapkoi:
NPOMbIBKY, NaccepoBaHus v T. n. (neayiiTe pekoMeHAaLMaM BbiOpaH-
HOrO peLienTa

3aknazbiBaiiTe B Yally TeCTO B MeHblieM 06beme

W3snekute BbIMEYKY 13 YaluW, NepeBepHUTE U CHOBA NOMECTUTE B Yally,
nocne Yero NpoAC/IKUTE NPUrOTOBNEHUE. B panbHeiiwem Npy Bbineyke
3aknaabiBaitre B Yaluy TecTo B MeHblUeM obbeme

O6patuTech K NpOBEPEHHOMY (aAanTMpPOBaHHOMY ANS AaHHOW Moaenu npubopa)
peuenrty. [oabop UHrpeaneHToB, cNocob Ux HapesKku, NPONopLMK 3akNaaku, BbIOOp
POrpaMMbl ¥ BpEMEHM NPUTrOTOBNEHMA JOMKHbI COOTBETCTBOBATH €70 PEKOMEHAA-

[inutensHoe ucnonb3oBawmue GyHKLMK aBTONOAOrPeBa HexenatenbHo. Ecnu 8 Baweit
MOZeNM MyNbTUBAPKV NPeayCMOTPEHO Npe/BapUTENbHOE OTKII0YeHHe AaHHOM QYHKLMK,
Bbl MOXETE MCMO/Ib30BaTb 3Ty BOIMOXHOCTb

KavecTBo v cBo/icTBa MOSIOKa MOTYT 3aBUCETb OT MeCTa M YCIIOBMIA ero
npou3B0/ACTBa. PeKOMEHAYeM MCMO/b30BaTb TO/IbKO YbTPanacTepu3o-
BaHHOE MOJIOKO C XMPHOCTbIO A0 2,5%. Mpn HeobxoanMocTh Monoko
MOXHO HEMHOr0 pa3baBuTb NUTbEBOI BOAOM



MHrpeanenTsl nepen Bapkoii Gbinn He 06pa6o-
TaHbl 60 06paboTaHbl HeNPaBUILHO (NNOX0
MPOMBITHI U T. A.).

He cobntozieHbl NPOMOpLUN MHTPEAMERTOB MK
HeBEPHO BbiGPaH TN NpozykTa

MpozykT 06pasyet nexy

BI040 NPUTOPAET

Yawa 6bina nnoxo ouuiLeHa nocne npeablaylie-
T0 NPUTOTOBAEHMSA MUALLM.
AHTMNpUrapHOe MOKPbITHE YLk MOBPEXAEHO

061wwwit 06beM 3aknaaku NpoayKkTa MeHblue pe-
KOMEHyeMoro B peLjente

Cinwkom ANUTENbHOE BPEMS NPUrOTOBNEHNS
[pv Xapke: B Yalwe OTCYTCTBYET MACIO, MPOAYK-
Thl PEAKO NEpeMELLNBANIA Ui NIePeBOPaYMBANA

an TYLEHUU: B YaLUE HEA0CTATOYHO BaAMU

Mpv Bapke: B yalle CIULKOM Mano XuaKocTH (He
co6ntoieHbl NPOMOPLMHU UHTPEAUEHTOB)

nDM BbINeYKe: BHYTPEHHSAS NOBEPXHOCTb Yallk He
6bi1a CMasaHa MauIoM nepes NPUTOTOB/IEHHEM

(OBpamuTech K NpoBEpeHHOMY (a7iarMpOBaHHOMy 1A AaHHO# Moien npubopa)
peuenty. Moabop UHrpeaverTos, cnocob 1x npeasapuTensHoit 06pabotky,
TIPOMOPLIMY 3aKNAAIK OMKHbI COOTBETCTBOBATH €10 PEKOMEH/ALIMAM.
LlenbHo3epHoBbIe Kpyribl, MSICO, biby 1 MOPEnpoayKTbI BCera TiuaTesb-
HO NPOMbIBAIATE [0 YNCTON BOZbI

PeKDME‘H/lyETCﬂ TWaATeNbHO NPOMbIBATL NPOAYKT, CHUMATb KNanaH uiu
rOTOBUTb NpU ()TKprTDﬁ KpbllIKe

nPE)K,ElE YeM HayaTb roTOBUTb, yﬁenMTer, YTO Yalua XOpoLo BbIMbITa
W QHTUNPUrapHOe NOKpbITUE HE UMeeT I'IOBDE)KJJ,EHMﬁ

O6patutech Kk NpoBepeHHOMY (afanTUPOBAHHOMY ANA AaHHOM MOAeny
npubopa) petenty

CokpaTuTe BpeMsi NPUTOTOBNEHMS UM ClIelyiATe YKa3aHUsM peLienTa,
a/1anTMpOBaHHOTO ANSt AaHHO/ MOAeNH npubopa

Mpyt 06bIYHON XapKe HaneiiTe B Yally HEMHOTO PaCTUTENBHONO Macna —
TaK, 4T06bl OHO MOKPBIBANIO AHO YaLLy TOHKMM crioeM. [Lnsi paBHOMEpHOiA
06XapKu NPOAYKTbI B Yalue ClefyeT nepuoandecki NOMewMBaTb Uim
nepeBopaynBaTh Kaxable 5-7 MUHYT

[lo6asnsiiTe B YaLLy GonbLue uakocTi. Bo BpeMs NpUroToBneHus He oTKpbI-
BAVATe KPbILLIKY MYNTUBAPKY B€3 HEOBXOAUMOCTH

Cobniofialite NpaBusbHOE COOTHOLIEHHUE XUIKOCTU U TBEPALIX UHTPeay-
€HTOB

MNepen 3aKnajKoi TecTa CMa3biBaiiTe AHO U CTEHKM Yallu CIMBOYHBIM MK
PaCcTUTENbHbIM MACIOM (He CefyeT HanuBaTb Macno B yauwy!)

NPOAYKT NOTEPAN ®OPMY HAPE3KU

npDﬂyKThl nepemeLnBany CIULWKOM 4acto

CMwwKoM AnuTenbHoe BpeMSA NpUroToBeHNUa

BbIMEYKA MOJTYYUITACH BNAXHO#M

Ipv 06bI14HOI apke nepemeLLnBaiATe HMIOAO He Yallle YeM Yepes Kax-
nble 5-7 MuHyT

CokpaTiTe BpeMs NPUTOTOBJIEHIS, UCTIONb3yiATe PeLienTbl, aianTUpOBaH-
Hble Ans AaHHO Mopenu npubopa

Bblnu ucnonb3oBaHbl HEMOAXOAsILMeE WHrpeaueH- BhlﬁMpaﬁTe WHrpeaueHTbl B COOTBETCTBMM C PELIENTOM BbINEYKM. (Cra-
Thl, AAOLLWE U3NIULIEK BNArK (CD‘{HbIe 0BOLUM Ui DBHTECB WCNONb30BaTb MHIPEAMUEHTbI, COAePXaLLMe CIULIKOM MHOM0

(PYKTbI, 33MOPOXEHHbIE ATObl, CMETAHA U T.11.)

[oT0Bas BbiNeYka CIUIWKOM AOAMO HAXOAUNACh B

3aKPbITON MyNbTUBApKe

BbIMEYKA HE NOAHANACD

fliiua ¢ caxapom He Gbinn B3GUTbI
Tecro 40A1T0 NPOCTOSNO C pa3pbiX/uTeNeM

B/1aru, B MUHUManbHbIX KOMYeCTBax

CrapaiiTech BbIHUMATb BbiMeuKy U3 MyNTUBAPKM CPa3y N0 NPUTOTOBNE-
Huu. [P HEOBXOAVIMOCTM MOXETE OCTaBUTb POAYKT B MyNbTUBApKe Ha
HeBOoNbLIO CPOK NPY BKAIOYEHHOM aBTONOAOrpeBe

06paTuTech K NPOBEPEHHOMY (aAanTUPOBaHHOMY ANS JaH-
Hoi Mozienu npubopa) peuenty. Moa6op UHrpeaneHTos,

MyKa He Bblna NPOCeSHA WM HEAOCTATOUHO BbiMeLUeHO TecTo | CNOCOD MX NpeaBapuTenbHoit 06paboTkw, nponopumi 3a-

HEI'IPBBMIH:HD 3a/10KEeHbI MHTPeaUEHTbI

KNaaku AOKHbI COOTBETCTBOBATH €70 PEKOMEHAALUAM

0 B pside modeneli mynomugapok REDMOND 6 npoapammax «STEW u «CYTT» npu Hedocmamke 8 yawe

JUGKOCMIU CpaBambleaem cucmema 3auiumel om nepezpesa npueopd. B smom ciyuae npoapamma
NpU20MOBTIEHUS OCMAHAB/UBAEIMCA U MyTIbMUBAPKA Nepexoourm 8 pexuM agmonodozpeed.

PekomeHayeMoe BpeMsl NPUrOTOBNEHUS Pa3NMUHbIX NPOAYKTOB Ha napy

MpoaykT Bec,r {u!r(an-no, Km::c'::o Bpemsa np:::‘ronneuun,

Dune CBUHUHDI/TOBSANHBI (KyOrkamu no 1,5-2 cm) 500 500 20/30
Dune GapaHuHbl (kybukamu no 1,5-2 cv) 500 500 25
Dune kypuHoe (kybukamm no 1,5-2 cm) 500 500 15
Dpyikapenbku/kotneTsl 15500(?3u52; 500 10/15
Pbiba (pune) 500 500 10
Mopckoii KoKTeiNb (CBEXe3aMOpOXKEHHbIi) 500 500 5
MaHTbI/XuHKanu 500 500 15
Kaprodens (pa3pe3aHHbiii Ha 4 yacTy) 500 500 15
Mopkosb (ky6ukamu no 1,5-2 cv) 500 500 35
CBekna (paspe3aHHas Ha 4 yactu) 500 500 1 yac 10 muH
OBouM (CBEXE3aMOPOXKEHHbIE) 500 500 10
Lo kypuHoe 3w 500 10

0 Cnedyem yyumblgame, Ymo 3mo obujue pekomeHoayuu. PeansHoe 8pems Moxem omau4ame-

€5 0m pekoMeHO08AHHbIX 3HaYeHULl 8 3aBUCUMOCMU OM Ka4ecmea KOHKpemHo20 npodykma,
@ MAK3e om 8awux 8Kycosbix npeanoymeHudl.

PekoMeHAaLMM MO MCMONb30BaHMIO TEMNEPATYPHbIX PEXXMUMOB B NporpamMme
«MULTICOOK»

Pabouas patypa P 10 Ml (TaKKe CMOTPUTE KHUTY peLienToB)
35°C PekoMeHpyeTca Ans paccToiiku TecTa U NpUroToBReH#s yKkcyca
40°C PekoMeHpyeTca Ans NpUroToBNeHus iorypTos
45°C PekomeHpyeTcs Ans 3aKBacku
50°C PekomenpyeTca Ans Gpoxenus
55°C PekoMeHAyeTCa AnS NPUroTOBNEHNS NOMAAKM
60°C PekoMeHayeTcs 418 NPUrOTOBAIEHNS 3e1EHO0 Yas IMBO JETCKOTO NUTaHMA
65°C PekoMeHpyeTca Ans Bapku MAca B BaKyyMHOI ynakoBke
70°C PekoMeHpyeTca AnS NPUroTOBNEHNS NyHLA
75°C P yeTcs Ang nacrep W NpUroToBNEHMs 6enoro yas




REDMOND

80°C PekomeHpyeTcs 4ns np T it
85°C P A NS np TBOpora nbo 61104, Tpebyloulux ANMTENLHOTO BpeMeHH
MPUrOTOBNEHUS
90°C Pe A NS np KpacHoro yas
95°C P 5 A np! Kau FRY Xapka msca, pbi6l, osowieii U 45 S MMH - 14 30 MuH /
100°C P A 119 np Bese WA BapeHb MHOTOKOMMOHEHTHbIX 67t 1 muH
o D, N Mpurotosnetue 6ynboHoB, 3anpa-
105°C " ks Xonoaua soup BOYHbIX, OBOLIHBIX M XONOAHBIX 1y 20 MMH -84/ 5 MuH
110°C PekomeHpyeTca ans crepunusaumm cynos
115°C Pexo yetcst Ans npl CaxapHoro cupona STEAM MpuroToBneHue Ha napy msca, 15 M 5 MUk = 2475 MK
6b1, 0BOLLEY 0/YKTO!
120°C 3 9 408 1p Py Pbibbl, 0BOLEiH M ZIPYTUX NPOAYKTOB
125°C o - - MpuroToBAeHe pasinyHbIx Maka-
p A
P POHHbIX M3[1e/1MiA U3 Pa3HbIX COPTOB B
130°C P a0 PASTA TILIEHMLbI; BAPKA COCUCOK, MENlbMe- 8 v v - 20w /1 i
v Heil v apyrux nonyabpukartos
135°C PekomeHzyeTcs Anst 06apuBaHus roToBbIX 61104 ANS NPUAAHUS UM XPYCTALLEA KOPOUKN i
. SLOW COOK PUrOTOBIIEHME TYLIEHKH, PYNbKM, 5y 14-84/10 wH
140°C PekomeHpyeTcs Ans Konyeus X0N10/LLa, 33MBHOTO
145°C PekoMeHpyeTcs Ans 3anekanus 0BOLLEH 1 pbibbl B Gonbre BOIL Bapka oBoueii 1 60608BbIx 40 MuH SMUH - 24/ 5 MuH
150°C PekoMenzyeTca Ang 3anekaxus Maca B Gosbre Bbineuka KeKCoB, GUCKBUTOB, 3ane-
155°C PekoMeHzyeTcs Ans xapKu U3AeNHil U3 APOXOKEBOTO TecTa BAKE ::zg;egg?g‘;q:n%;grﬁerg; " Lu 20 M =84/ 5 Mun
160°C PekoMeHzyeTcs Ans Xapku NTULbI TIpHTOTOBREH¥E PasTHAHbIX KpyN
165°C PekomeHzyeTcs Ans xapku CTeiikos GRAIN V rapHupoB. Bapka paccbinyatblx | 35 MUH 5MUH -44/5MuH
Kalll Ha Boe
170°C P A ANs np prodens Gpy, KypUHbIX HarreTcoB A
TproTOBAEHME PasNN|HbIX BULOB 20 Mt - 1430w /10
CBopHasn Tabnumua NporpaMm NPUroToBNEHMS (3aBOACKUE YCTAHOBKH) PILAF o o puiboi, nraueli u | 14 MUH
YOGURT/DOUGH Egr"‘/r;?"”e"”e PATMIGIX BARB g 64-124/10 MuH
PIZZA MpurotoBnexme nuULbI 25 MuH 20MuH - 14/ 5 MuH
Mpurotosnexue xneba u3 pxaHoit
BREAD W NWeHNYHOI MK C 3TanoM pac- 3y 14-64/10 MuH
CTOiKM TecTa
MpuroToBnexue pasnnyHbix 6104
C BO3MOXHOCTbIO YCTaHOBKM TEM- S5MuH =14/ 1 MuH [puroToBneHme pasnuyHbIx aecep- B
MULTICOOK NepaTypbl # BpEMEH NpUroTose- 15 14-124/5mmn v DESSERT TOB U3 CBEXVX (PYKTOB 1 Airof, 1y 5w - 4475
HUst
T
5 MuH - 1430 MuH / §§§§§
OATMEAL TpurotoBneHye Kal Ha Monloke 10 M 1 v v QUICK COOK bbicTpoe npuroTosaeme puca, g & g Ce
pacchinyarbix Ka Ha Boje fg g g g 3
Tywenue msca, pbibbl, 0BOWIEH, gEfes
STEW TapHUPOB M MHOTOKOMMOHEHTHbIX 1y 20mmH -124/5mm | V' cERER
6o




VII. MEPEQ OBPAULEHWMEM B CEPBUC-LLEHTP

HewcnpasHocte Bo3MoXHbIE NpUUMHBI Cnocob yctpaHexus

CucTeMHas ownbKa, BO3MOXEH BbIX0A U3 CTpos | OTKouuTe npubop OT IneKTpoceTH, faiiTe
NAaTbl yNpaBneHus Miu HarpeBaTe/ibHoro 3NeMeH- | eMy OCTbITb. MnotHo 33Kp0ﬁTE KPbILLKY,
Ta BK/I04MTE MPUBOP B INEKTPOCETb CHOBA

Ha amcnnee Bo3HMKno C006-
uenme o6 owmbke: E1 - E3

[py npurotoBneHum B npo- [laHHas cuTyaums He SBNSETCA NPU3Ha-
rpamme «FRY» ¢ noaHATbIM KOM HeucnpaBHOCTM u3penus. YTobbl
HarpeBaTeNbHbIM 3neMeH- | [OTOBUTCA CIULIKOM Manoe KONMYECTBO NPOAYKTOB | NPOAOMKMUTL PaboTy C MyNbTUKYXHEN,
TOM Ha AMCnAelt YCTPOIACTBA | AW NPOAYKTbI NPUAMNAN KO AHY CKOBOPOAbI CNIeflyeT oTKMoYMTL NPUBOp 0T 3NeKTPo-
BbIBOAMTCA CO0DLIEHNE 06 CETU Ha 2-3 MMHYTbI, 3aTEM NOBTOPHO
owmbke «E3» BK/K04MTb B 3NEKTPOCETb

Y6eauTecs, 4T0 CbeMHbIi INEKTPOLLHYP
MOAK/IOYEH K COOTBETCTBYIOLLEMY Pasb-
€My Ha Np1Ope  BKIIKOUEH B PO3ETKY

LLIHyp 3neKTpONMTaHNs He NOAKIKO4EH K NpuBOpY
W/WNW 3neKTpUYeckoil poetke

HeucnpasHa anexTpueckas poseTka Biaioumte npuGop B UCTpaBHYlo Po3eTky

Mpubop He BKAKOYAETCSH
lpoBepbTe Hanuune HanpsxeHus B
anektpoceTy. Ecm oHo oTcyTcTByeT, 06-
paTuTech K 06CNYKMBaIOLEN Bal AOM
OpraHu3auun

B 3NeKTPOCETU HET TOKa

MpoBepbTe Hanu4ue CTabubHoro Hanps-
KEHMs TOKa B 3nekTpoceTu. ECm oHo
HECTABUbHO UM HUKE HOPMb, 06paTh-
TeCh K 06CTYKUBAKOLLEN Ball OM Opra-
HU3aUMM

lepebou ¢ nuTaHMeM OT IneKTpoceT (ypoBeHb
HampseHs Toka HecTabuneH UM ke HOpMbl)

Mexay vaLuelt u HarpesatenbHbiM 3nemMeHToM | OTKAK4UTE NPUGOpP OT 3NeKTPOCeTH,
110nan NOCTOPOHHHIA NPEAMET WY YaCTULb! (MYCOp, = AaiiTe eMy OCTbITb. YAanUTe NOCTOPOHHMiA
KPpYMa, KYCOuKM nuLu) npeaMeT Uik YacTuLp!

BAoao rotoBuTCs CMLWKOM
[0nro

Yawa B Kopnyce npuGOpa yCTaHOBNEHA HEPOBHO | YCTaHOBHTE Yally POBHO, Ge3 nepekocos

OTkntounTe npubop OT 3NeKTpoCeTH,
Jaitte eMy ocTbiTb. QuncTUTe Harpesa-
TeNbHbIA AUCK

HarpesatenbHblit AMCK CUNbHO 3arpsi3HeH

Yawa HepoBHo ycTa-
HOBJIEHa B KOPMyC | YcTaHoBMTe Yally POBHO, 6e3 nepekocos
npubopa

MpoBepbTe, HET M MOCTOPOHHUX NPes-
METOB (MYCOPa, KpYrbl, KYCOYKOB MMLLLM)
MEXAY KPbILUKOIA U KOPMYCOM npuGopa,
yaanwe ux. Bceraa 3akpblBaiTe KpbiLKy
MYNIBTUKYXHH B0 Lenyka

Kpbiwka 3aKkpbita He-
HapyweHa repmetiy- | MIOTHO WM NOA Kpbil-
HOCTb COBMHEHMA Yalum | Ky NONan NOCTOPOHHMIA
W BHYTPeHHeli KpbILKK | NpeaMeT
MYETUKYXHN

Bo Bpems npurotoenetms
13-4 KpbIWKK NpuBopa
BbIXOANT Nap

YNnoTHUTENbHaS PE3nH-

Ka Ha BHYTpeHHeit  [lpoBepbTe COCTOAHUE YMIOTHUTENbHOIM
KPBILIKE CIHO 3arpsi3- | PE3MHKU Ha BHYTPEHHEN KpbilKe npu-
HeHa, eopMupoBaHa | 6opa. BoamMoxHo, 0Ha TpebyeT 3ameHbl
UM NoBpexeHa

o B cnyyae ecnu HeucnpagHocme ycmpaHume He yoanoce, 06pamumecs 8 asmopu308axHsIll
CepBUCHBILI YeHmp.

HOro 06opyaoBaHus)

YTunusauuio ynakoBKkw, pykoBOACTBA MONb30BATENS, @ Takke CaMoro npubopa Heob-
EEEEN X011MO NPOM3BOAMTb B COOTBETCTBUM C MECTHOM NPOrpaMMOoii no nepepaboTke 0TX0-
no8. [posisute 3a60Ty 06 OKpyxXatoLLel cpefe: He BblbpacbiBaiTe Takue u3nenus BMecTe C
06bI4YHBIM BbITOBBIM MYCOPOM.
Mcnonb3oBaHHble (CTapble) npubopbl He A0MKHbI BbIOPACbIBaTbCS € OCTaNbHbIM ObITOBbIM
MYCOPOM, OHW JO/XKHbI YTUNM3MPOBATLCS OTAENBHO. BnapenbLbl cTaporo obopyaosatus 0bs-
3aHbl NPUHECTY NPUBOPbI B CrieLManbHble MYHKTbI MPUEMa UAK CAaTb B COOTBETCTBYHOLME
opraHu3aLyu. TeM caMbiM Bbl IOMOraeTe nporpaMMe no nepepaboTke LEHHOTO Cbipbs, a Takke
0YMCTKE 3arpA3HSIOLLMX BELLECTB.
[lanHblit npubop nomeueH B cooTBeTcTBMM C EBpOnelickoii anpektuoit 2012/19/EU, perynu-
pYHOLLEt YTUAM3ALIMIO SNEKTPUYECKOTO 1 NEKTPOHHOTO 060pYAOBaHHUS.
[laHHas AnpeKTMBa OnpesensieT OCHOBHble TPeBOBaHMS K yTUAM3aLMM 1 nepepaboTke OTXOA0B
OT 3NeKTPUYECKMX U 3NEKTPOHHbIX NPUOOPOB, AeliCTBYIoWMe Ha Beei Tepputopum EBponeit-
ckoro Coto3a.

E JKONOrUYECKM 6938peAHaﬁ yTunusauua (y'rmmzauuﬂ 3NEeKTPUYECKOro U 31eKTPOH-



IMepw Hix sukopucmosysamu OaHuil 8upi, ysaxHo npodumaiime nocibHuK 3 iio2o excnaya-
mayii i 36epexeme sk 08i0HUK. [pasunbHe BUKOPUCMAKHS Npunady 3Ha4Ho NpodoBX UMb
mepMiH Li020 crymoU.

3axoau Ge3neky Ta IHCTPYKUIi, O MICTATHCA B LibOMY NOCIGHMKY, HE OXOMJIOKOTH BCi MOXIN-
Bi CUTYyaLii, IKi MOXYTb BUHMKHYTH B Npoueci ekcniyatauii npunaay. Mia yac BUKOpUCTaHHS
NPUCTPOI0 KOPUCTYBAY NOBUHEH KepyBaTUCs 340POBUM FY3A0M, GyTH 06epEHNM i YBaKHHUM.

MIPW BE3TEKU

@

* BypoGHuK He Hece BIANOBIAGNbHOCTI 33 YLIKOIKEHHS, BAKAMKAH] HEROTDH-
MaHHSM BUMOT TEXHIKM Ge3nekvt i paBun excnnyaTaLlii Bupoby.

[laruit enekTponpunaz aenae CoBoto BararodyHKLioHanbH NpUCTP
19 IPATOTYBaHKA i B MODYTOBYX YMOBAX | MOXE 3aCTOCOBYBATUCA B
KBApTMpaX, 3aMiCbkitx OyauHKax 0o B iHLLMX NORIOHUX YMOBaX HENPO-
MUCT0BOT excnnyaraLi. [pommcnose abo 6yfib-Ske iHLe Hewinboge Bu-
KOPUCTAHHS NPUCTPOIO ByAie BBAKATUCA NOPYLIEHHAM YMOB HaneXHOI
eKcnnyaTallii Bupoby. Y oMy BUNaaKY BUPOBHHUK He Hece BianoBigans-
HOCTI 33 MOXAMBI HACNIBKM,

[epen BKMIOYEHHAM NPUCTPOI0 A0 eNeKTpOMepeXi nepesipTe, i 3ira-
€TbCH 11 Hanpyra 3 HOMIHNbHOIO HANPYTOK XMBAEHHS NPUNaZY (8.
TeXHIYHi XapakTepucTUkM abo 3aBOACbKY TabAMuKy BUPOOY).

ButkopwcTOBYiiTE N00BXYBaYa, PO3DaxoBaHMA Ha COKNBaHY MOTYXHICTb
npunagy, — HeBIANOBIAHICTH NAapaMeTpiB MOXe NPUBECTU A0 KOPOTKOrO
3MVUKaHHS 360 3aropsHHS kabento.

[MiAKntoyaitTe NpUAaL Tinbk 4O PO3ETOK, IO MaloTh 3a3EMAEHHS, — Lie
000B13K0Ba BUMOra 3aX¥CTy Bify MOPa3Ky ENEKTPUUHUM CTPYMOM. Buko-
PUCTOBYI0YM NOBOBXKYBAYA, NEPEKOHAETECS, LUO BiH TAKOX MAE 3a3eMNEHHS.
YBATA! Tid uac pobomu npunady Giozo Kopnyc, yauia i Memasnesi
Oemani Hazpieatomeca! bydsme obepexHi! Bukopucmosydime Ky-

XOHHI pyKasuui. LLo6 yHuKHymu oniky 2aps4oto napok He Haxu-
JI9(mecs Had NpUCMPOEM Npu BiOKPUBAHHI KDUWIKU.

&

@

Y pasi 3Mik¥t NOAOKEHHA AUCKOBOTO HATPiB/IbHOTO enemenTa 0608A3K0B0
BUKOPUCTOBYHTE LML, L0 BXOAATb 0 KOMANEKTY NOCTaBK# MpWAapy, — Lie
YHEMOKIMBTS OTPHMaHHS OMiKiB 200 iHLIX BAMBAKOBMX TPaBM.
BcraHoB0R0uw HarpiBanbHyii AMCK Y BEPXHIlt MO3WLT, NEpeKoHaitTec, 1o
BiH MILHO 33()iKCOBaHMiA Y Na3aX Ha CTiHKax po6oq0| KaMepw npunagy.
HenpagibHa yCTaHOBKa HArpiBanbHOr ENeMEHTa MOXE MPU3BECTH [0 HOTO
LL0BINHOIO NepeMilLieHHa B NPOLIEC excnAyaraLyi npunagy Ta NoNoMKM.

LLlo6 yHuKHymu ypaxeHHs enekmpocmpymMom, He 3MiKolime no-
JIOHEHHS HO2PIBANbHO20 eNleMeHma, K0 npunad NiokYeHu
do enekmpomepexi!

3ABOPOHAETBCA 3axpusamu kpuuiky npunaoy, akuio Ouckosull
Ha2pisanbHu(l eneMeHm 8CMaH08EHUL y 8epXHili no3uuyil.

Buknioyaifre npuna 3 po3eTkit Micna BUKOPHCTaHHA, a TaKOX Nif Yac Horo
YWILLeHHS 360 nepeMillieHHs. BuTaraiite aneKTPOLIHYP CyXMMM pyKaMH,
YTDMMYI04M OTO 32 BUAKY, A He 33 NPOBIA,

He npotaraiiTe LWHyp eneKTPOXUBNEHHS B ABEPHUX Npopi3ax abo nobau-
3y [pkepe Tenna. CTexvTe 3a TM, L10G 3MeKTPOLLHYD He NepeKpy4yBaCs
I He MeperuHaBCs, He CTUKABCA 3 FOCTPUMY MPEAMETaMu, KyTamu | Kpait-
Kamu Mebnis.

[TOMHETE: sunadkose yuwkooxeHHa Kabek enexmpoxueieHHs
Moxe npusecmu 00 HeNnoaadoK, Wo He 8ionosioams yMosam
2apaxmii, a makox 00 NOPA3KU e/eKMpoCMpPyMOM. YUIKOOMEHUL
eniekmpoKabens guMazae MepMiHOBOI 3MiHU 8 cepsic-UeHmpi.

He BCTaHOBNKifTE MPHn3 Ha MAKy NOBEPXHIO, He HaKPBaIITe PyWHHKOM
abo CepBeTKOI0 if Yac poboTv — Lie MOXe NpUBECTH A0 Neperpiey i no-
TIOMKY IPUCTPOKD.

3a60poHeH excyaTalito npunagy Ha BIGKPUTOMY NOBITPI — Yny4eHHS
BOAOTM 360 CTOPOHHIX MPEAMETiB YCepenvHy KOpMyCa NPHCTPOID MOXe
MPUBECTH 0 HOTO CEPi03HMX YILKOIKEHb.



o [lepen YuUEHHIM NPUAaY NEPEKOHAETECS, L0 BiH BIAKNKOHEHHH BiA
enexTpoMepeXi i koM 0cTurHyB. (Tporo LOAEPXKYHTECS IHCTPYKLM no
OYYLLIEHHIO NpUnagy.

@ 3ABOPOHAETLCA 3aryprosamu kopnyc npunady y 800y abo nomi-
wamu (020 nid cmpymiHb 8odu!

o [litam BikoM Big 8 pOKiB, a TakOX 0C00aM i3 OOMEXEHUMY i3UYHUMM,
CEHCOPHMMM Y41 PO3YMOBUMM 3LIOHOCTAMM 300 3 HEAOCTATHIM OCBIAOM
4 3HAHHAMM MOXH KODUCTYBATUCA NPUNAZOM MILIE Nijj HAMMAZLOM | B
TOMY pasi, KLLO iX 6yN0 NPOIHCTPYKTOBAHO CTOCOBHO D€3MEYHOTO BHKO-
PUCTAHHA NPUAAAY i BOHK YCBIAOMAKDKTH Hebe3neky, noBA3aHy 3 ioro
BUKOPUCTAHHAM. LiTH He MatoTb rpat 3 npunagoM. Tpuaitte npunag i
/0r0 MepeXeBuit WHyp Y Micui, HRROCTYNHOMY ANA AiTeit 40 § pokiB.
OuuLeHHs i 06CTYroBYBaHHA MPUCTPOIO HE MOXYTb 3AIACHIOBATUCA AiTb-
Mut 663 Harnsay AOPOCIKX.

o [1aKyBanbHwii MaTepian (nnigka, NIHOMAACT TOLLO) MOXe byTH Hebe3neyHM
1ns fiteit. Hebeanexa 3agyxu! 3epiraiite ynakoBky B HEAOCTYMHOMY A
[iTedt Micui,

* 3300POHEHO CAaMOCTIiHMIA PEMOHT NpUnagy abo BHECEHHA 3MiH Y 1 oro
KOHCTPYKLt0. YCi po6oTv 3 06CNYTOBYBAHHS | PEMOHTY MOBUHHMI BUKOHY-
BaTVI ABTOPU30BaHMi CepaiC-LieHTp. HenpodieciHo BUkOHaHa poboTa Moxe
MPUBECTU 10 NONIOMKM NPUNaAY, TPABMaM i YWKOMKEHHK MaiiHa.

@ YBATA! 3a6opoHero ukopucmarHa npunady 3a byde-akux He-
cnpasHocmed.

TexHiuni xapaKkTepucTUKH

Mopenb RMK-M911E
MoTyxHictb 860-1000 Bt
Hanpyra 220-240 B, 50 Iy
3aXUCT Bifl YpaXeHH: eNeKTPUYHIAM CTPYMOM knac |
06¢em vawi 5n

TMoKpuTTS Yawi
MokpuTTs CKOBOpOAY

aHTUnpurapHe kepamiyHe ANATO®
aHTUNpUrapHe Kepamiyxe

[ncnneit CBITNOAIOAHWH, KONbOPOBMIA
3D-HarpiBaHHHS €
[abapuTHi po3mipu 377 x 285 x 240 mm
Bara HeTTO 5,7 kr
Mporpamu:

1. MULTICOOK

2. OATMEAL (MONIOYHA KALLA) 10. BAKE (BUMIKAHHS)

3. STEW (TYLUKYBAHHS) 11. GRAIN (KPYNH)

4. FRY (CMAXEHHS) 12. PILAF (MN10B)

5. SOUP (Cym) 13. YOGURT/DOUGH (MOIYPT)

6. STEAM (HATIAPI) 14. PIZZA (NILA)

7. PASTA (MAKAPOHM) 15. BREAD (X/Ib)

8. SLOW COOK (TOMJIHHS) 16. DESSERT (OECEPTK)

9. BOIL (BAPIHHSA) 17. QUICK COOK (EKCMPEC)

DyHKuii

MASTERFRY (mig#oMHMit HarpiBanbHuii enemeHT) €
DyHKLiS NIATPUMAHHS TEMNepaTypu rOTOBUX CTPAB (aBTOMIBIMPIB) cocvvvvreerreereen 10 24 ronuH
BumkHeHHs asTonigirpisy. €
PosirpiBaHHs cTpas [0 24 ropuH
BigknaneHuit crapt 00 24 roauH
Komnnexkrauis

MynbTUKYXHS 1w
Yawa 1w
KoHTeitHep Ans npuroTyBaHHs Ha napi 1w
baHouku ang iorypris 6 wr.
MipHa cknsiHka 1w
Yepnak 1w
Mnocka noxka 1w
TpuMauy Ans yepnaka/noxku 1w
CkoBopoza 1w

LLmnnui 1w



KHura peuenris. 1w
IHCTpYKLUif 3 ekcnnyaTauii 1w
CepsicHa KHWXKa 1w
LLIHyp enekTpoXXMBNEHHS 1w

BupobHuk Mae npaso Ha 8HeceHHs 3MiH 00 Qu3aiiHy, KoMnaekmayii, a makox 00 MexHiYHuX
Xapakmepucmuk 8upoby nid yac 800CKoHaneHHs caoei npodykuii 6e3 dodamkoso2o nogidom-
JIeHHS NPO Ui 3MiHU. Y meXHIYHUX Xapakmepucmukax donyckaemsca noxubka £10%.

bynosa MynbTHKyXHi (Cxema A1, cTop. 3)

. Kpwwka npunapy 11. Cynosa noxka

3HIMHA BHYTPILLHA KpULLKA 12. MipHa cknsHka

MigAOMHMIA HarpiBanbHWiA enemeHT 13. CkoBopoza

Yawa 14. Wmnui

KHonKa BigKpUTTS KpULLKM 15. KoHTeliHep An9 NpUroTyBaHH Ha napi

MaHenb ynpasniHH 3 Aucnneem 16. baHouku ans ioryptis
Kopnyc 17. Tpumay ang yepnaka it NOXKM
Pyuka ans nepeHeceHHs 18. LUHyp enekTpoXMBNEHHS

3HiMHHit NapoBuit kKnana 19.
10 Mnocka noxka

EnemeHTu naneni ynpasninng (cxema /A2, crop.4)

1. Knonka «Reheat/Cancel» («MigirpiB/CkacyBaHH:») — yBIMKHEHHS)/BUMKHEHHS DYHKLT
nigirpiBaHHs; nepepuBaHHs poboTu NPorpamMu NPUroTYBaHHS; CKMAAHHS 3pobaeHnX Ha-
NaLTYBaHb.

2. Knonka «Time Delay» («BigknaneHuit CrapT») — yBIMKHEHHS PeXMMY BCTAHOBNEHHS Yacy
BifIKNafieHOro CTapry.

3. Konka «Temperature» — BCTAHOB/IEHHS TEMNEPATYpU MPUTOTYBaHHA B NpOrpaMi
«MULTICOOK.

4. Knonka «Hour» («fof») — BUGIp 3HaYEHHS TOAMH Y PEXUMAX YCTAHOBIEHHS Yacy Npuro-
TyBaHHS Ta BiAKNafeHOr0 CTapTy.

5. KHonka «Min» («XB») — BUOIp 3HAUEHHS XBUAMH Y PeXMMaX YCTaHOBNEHHS Yacy Npuro-
TyBaHHS Ta BiZKNafeHOro CTapTy.

6. KHonka «QUICK COOK» — 3anyck nporpamu «QUICK COOK».

7. Kxonka «Menu / Keep Warmy» — B1bip aBTOMaTU4HOI NporpamMu NpuroTyBaHHs; nonepesHe
BUMKHEeHH$ dyHKLi aBTonigirpisy.

8. KHonka «Start» — 3anyck nporpaMu npuroTyBaHHs.

9. [Nucnneit.

bynosa aucnnes (cxema A3, cTop. 5)
1. IHoMKaTop BMKOHaHHS aBToMatyHoi nporpamu «QUICK COOK».
2. |HaukaTop poboTv NporpamMm NpUroTyBaHHS/MiAirpiBaHHs.

KoHTeiiHep Ans 36MpaHHs KOHOEHcaTy

[HAMKATOP eTaniB NPUroTyBaHHs.

IHaKaTop ycTaHoBneHoi Temneparypy B nporpami «MULTICOOK».
Inamnkatop pobotu dyHKuii «Time Delay».

IHMKaTop pobOTH NPOrPaMy NPUrOTYBAHHS.

Taiimep.

IHaMKaTop BUOPaHOi aBTOMATMYHOI NPOrpaMu MPUrOTYBAHHS.

|. MEPEA MOYATKOM BMKOPUCTAHHA

06epexHo AicTaHbTe BUPID i iOro KOMNAEKTYroYI 3 Kopobku. BupaniTs yci nakyBanbHi Matepi-
QN1 Ta PeKNaMHi HaKNewKu.

/I 060s#3K080 36epeXiMb HA MicUi 3aCMepeXHi HaKNelIKU, HaKNeUIKU-NOKAMYUKU (30 HASBHOCM)
i mabnuyky 3 cepitiHum Homepom 8upoBy Ha liozo kopnyci!

[icns mpaxcnopmysanHs abo 36epieaHs 3a HU3bKUX meMnepamyp HeobxioHo sumpumamu
npunad 3a KIMHaMHoi memnepamypu He MeHe Hix 2 200UHU Nepeod YBIMKHEHHAM.

MpoTpiTb KOPNYC NPUCTPOIO BOAOIOK TKAHMHOL Ta NPOMMIATE yaluly, AaiTe i npocoxHyTH. LLlo6
YHUKHYTU MOSBX CTOPOHHBOTO 3anaxy Mif 4Yac NepLuoro BUKOPUCTAHHS NpuUnazy, NoBHICTO
OYMCTITb 10ro (amB. «[lornsg 3a npunafomy).

BctaHoBiTb Npunan Ha TBEpAY, PiBHY, FOPU30HTAbHY NOBEPXHIO TaK, WOD rapsya napa, Wwo
BMXOAMTb 3 TAPOBOTO KNanaHa, He NOTPanAANa Ha Wanepu, AeKOpaTUBHi NOKPUTTS, eNnekTpo-
HHi NPUNagy Ta iHWi npeameT abo Matepianu, ki MOXYTb 6yTH MOLWKOMKEHAMM Yepes Mij-
BULLLEHY BONOTICTb | TeMneparypy.

lepen NpuUroTyBaHHAM NepeKoHaNTecs B TOMY, WO 30BHILLHI i BUAUMI BHYTPILLHI YaCTUHM
MYNBTUKYXHI HE MatoTb MOLIKOKEHD, CKOMIB Ta iHWMX AedekTiB. Mix yalueto Ta HarpiBanbHUM
eleMeHTOM He Mae ByTU CTOPOHHIX npeaMeTiB.

A YBATA! Midnimamu npunad 3a py4ky 019 nepeHeceHHs 3 HaN0BHEHOK Yaliero 360pOHeEHO.
He emukalime npunad 6e3 8cmaHoeneHoi 8cepeduHy Yawi abo 3 NOPOXHbLOK Yauier — y pasi
8UNAOK0B020 3GNYCKY NPO2PAMU NPU20MYBAHHS Ue Npu3eede 00 KPUMUYHO20 NepeepisanHs

npunady a6o 00 NOWKOMeEHHS aHMUNPUAPHO20 nokpumms. leped cMaxeHHAM npodykmie
Hanuiime 8 4auly He6azamo POCAUHHOI 60 COHFWHUKOBOI Ol.

@ YBATA! lodHumame npubop 3a pyyku yawu 3ATPELLEHO!

[1. EKCTIYATALLIA MYNIBTUKYXHI

®ynkuia «MASTERFRY» (cxema A4, cTop. 6)

MynbtukyxHs REDMOND RMK-M911E o6nagHaHo nigi#oMHUM HarpiBanbHUM eneMeHToM.
3aBAAKM LbOMY Tenep BU MOXETe BUKOPUCTOBYBATM B MyNbTMBAPLI He JuLe yaluy, ane i
BiAINOBIfHY CKOBOPOAY.



/I 3a0na Ge3nexu, o6 3MIHUMU NONIOXEHHS HA2PiBabHO20 eNeMeHMa, BUKOpUCMOoBylime wun-
ui (8xodsme 0o komn/ekmy nocmasku npuaacy).

[Inq BCTaHOBNEHHS HarpiBaNbHOTO €N1eMeHTa Y BEPXHIO NO3MLt0 06epexHO NifHIMITb ioro A0
yrnopy 4 TPOXY NOBEPHITb 33 FOAMHHUKOBOIO CTPINKOI0 A0 HAAIMHOT (ikcaLii kpinneHb y nazax
Ha CTiHKax po6o4oi kamepH.

[ing BCTaHOBNEHHS AMCKOBOrO HarpiBaya B HIKHIO MO3MLLK TPOXY NiAHIMITb ioro, Wwob Kpi-
MNEeHHS BUIALLAM 3 Na3iB Ha CTiHKax pobouoi kamepw, i, 3nerka noBepHYBLUM ANCK NPOTHU FOANH-
HMKOBOI CTPINKK, 06EPEXHO OMYCTITb.

@ He Hamazaiimecs 3MiHUMU NONOKEHHS H2DIBANbHO20 eneMeHMa, Sk NPUAad NidKkoYeHull
00 enexmpomepexi!

3a60poHAEMbCA 3aKpUBAMU KpUWKY Npunady, akuwo ouckosuli HazpieansHull enemeHm scma-
HoeneHull y 8epxHili no3uyji.

Jins npu2omysaxHs 8 Mynbmusapui 8ukopucmosylime autie ckosopoody, wo 8xodums 00
KoMniekmy nocmasku.

YcTaHOBKa Yacy NPUroTyBaHHS
Y mynbtukyxHe REDMOND RMK-M911E MoxHa camocTiitHO BCTaHOBAKOBATM Yac NPUroTyBaH-

HA 419 KoxHOi nporpamu, okpim nporpamu «QUICK COOK. Kpok 3MiHu i MoAMBHIA Aiana3oH

4acy, L0 33/AETbCS, 3aNeXaTb Bif, BUOPaHOi NpOrpamMm NPUroTyBaHHS.

1. Micng BuGOpY NporpamMu NPUroTyBaHHs, HATUCKYIOUM KHOMKY «Hour», BCTaHOBITL MOTPiGHe
3HaUEHHS roamH. Hatuckyoum KHOMKy «Miny, BCTAHOBITH 3HaUeHHS XBUMH. [lng npucko-
PEeHOi 3MiHW 3HaueHb Yacy YTPUMYIATE HATUCHYTOIO BIAMOBIAHY KHOMKY.

2. Lllob BCTAHOBUTY YaC NPUTOTYBAHHS MEHLLE OAHIET TOANUHM, B PEXUMI BCTAHOBNEHHS TOAMH
HaTUCKyiATe KHOMKY «Hour» 40 0BHYNIHHA 3HaYEHHS, NOTIM, HAaTUCKYKO4M KHOMKY «Miny,
BCTaHOBiTb NOTPIOHE 3HAUEHHS XBUH.

3. Ticns 3aKiHYeHHs BCTAHOBNEHHS Yacy NpUroTYBaHHS (Aucnael NpoROBXYE MepexTiTh)
nepeiAiTb 10 HACTYMHOTO eTany BiANOBIAHO A0 aNropuTMy BUOPaHOI NPOrpaMm1 MPUTOTy-
BaHHS. [lns ckacyBaHHA 3pobneHNX HanalTyBaHb HATUCHITL KHoMKy «Reheat/Cancel»,
nicng Yoro BBEAITb BCHO MPOrpaMy MPUrOTYBaHHS 3aHOBO.

[pu pyyHill ycmanosyi Yacy npueomysanHs epaxosylime Moxuiuguil 0ianasoH 4acy i Kpok
ycmaxosKu, nepedbayeHull 06paxol 8amu NPOPAMOK) NPU20MYBAKHS, y 8idnogidHocmi 3i
38e0€H0K MAbAULero NPo2PaM NpU20My8aHHS.

[ing eawoi 3pyyrocmi dianasoH yacy, wo 3a0aemecs, 8 NPo2PAMax NPU20MyBAHHS NOYUHA-
€MbCS 3 MIHIMANbHUX 3HaYeHsb. Le 0038015€ npodosiumu Ha Hempusanull mepmiH pobomy
Npo2pamu, SKLO 8 OCHOBHULI Yac cmpasa we He npu2omysanacs.

Y deskux asmomamuyHux Npo2pamax ionik 6CMAHOBNEHO20 YACY NPU2OMYBAHHS NOYUHAEMb-
¢ nuwe nicns 8uxody npunady Ha 3adaHy poboyy memnepamypy. Hanpukaad, nicas 3anycky
npoepamu «STEAM» 380pomHuil 8idnik 3a0aH020 4acy Npu20MyBaHHS NOYHeMbCA AuLe Nicas
3KUNGHKS 800U [ ymeopeHHs doCmamHbOi Kinbkocmi napu 8 yawii.

Y npoepami «PASTA» eidnik 8cmaHosneH020 4acy Npu20MysaHHs NOYUHAEMbCA NICAS 3aKU-
N@HHA 800U MA NOBMOPHO20 HAMUCHEHHS KHONKU «Start».

®yHkuis «Time Delay»

[laHa dyHKLis L03BONSE 3a4aTy iHTEpBaN yacy, Nicns 3akiHYeHHs AKoro cTpasa Mae by ro-
TOBA (3 BPaXyBaHHsM 4acy poboTu nporpamm). BcraHoBuTH yac MOkHa B AianasoHi Big, 10 xau-
NMH B0 24 roanH i3 kpokoM yctaHoBku B 10 xBuauH. Yac Biactpouku Mae byt Binblue, Hix

BCTAHOBNEHMI4 Yac NPUroTYBaHHS, iHaKLue NporpaMa noyHe poboTy Biapasy Nicns HATUCHEHHS

KHOMKM «Start».

MNicna Bu6Opy Nporpamm, BCTaHOBNEHHS 3HAYeHb TeMMepaTypH i Yacy NPUrOTYBaHHS MOXHA

BCTAHOBMTM YaC BifiKN1aeHoro CTapTy:

1. HatucHeHHam kHonku «Time Delay» yBiMKHITb peXuM BCTaHOBNEHHS Yacy AN BiAKNafe-
Horo cTapty. Ha aucnnei 39Buthes Hanue «Time Delayy, TaitMep nouHe MepexTiTy.

2. Hatuckyroum kHomky «Hour, noTiM KHonky «Mins, BCTaHOBITb 3HAYEHHS Yacy NpuroTyBaH-
HS. KLLO YTPUMYBATU HATUCHYTY KHOMKY AieKiNbKa CEKYHL, MOYHETbCS NPUCKOPeHa 3MiHa
3HaYeHHS.

3. 3a HeobXiZHOCTi BCTaHOBMTY Yac BifKNAAEHOro CTapTy MEHLU HiX OfiHa rOAMHA NOCNi0B-
HO HaTUCKyTe KHOMKY «Hour» 40 06HYNIHHA 3HAYeHHA roauH. [10TiM, HaTMCKYI0YM KHOMKY
«Miny, BCTAHOBITb NOTPiOHE 3HAYEHHS! XBUUH.

4. [lng ckacyBaHHs 3pobaeHux HanaluTyBaHb HaTUCHITb KHOMKy «Reheat/Cancel», nicng yoro
BBE/LiTb BCIO NPOrpamy NpUroTyBaHHs 3aHOBO.

5. Ticng 3aKiHYeHHs BCTAHOBNMEHHS Yacy HAaTUCHITb i YTpUMYIiTe KHOMKY «Start» fekinbka
cekyHa. CnanaxHe iHaukatop pobotu dyHKuii «Time Delay», nOYHETbCS BUKOHAHHS Npo-
rpamMu Ta 3BOPOTHMIA BiZNiK vacy.

6. Yepes npusHayeHuit yac ctpasa byae rotosa. [licns 3akiHyeHHs poboTh nporpamu 3anex-
HO BiJ HanalWTyBaHb Npunaj nepelife B pexuM aBTOMIAIrpiBy (CnanaxHe iHAMKaTOp
KkHonku «Reheat/Cancel») abo B pexuM ouikyBaHHS (iHAMKATOP KHOMKM «Start» MepexTi-
THMe).

7. [Inq BUMKHEHHS aBTONiAirpiBy HATUCHITL KHONKY «Menu / Keep Warmb, iHAuKaTop KHOMKM

3racHe.
o

YBATA! He pexomerdyemscs 8ukopucmosysamu @yHKUito 8ioknadeHo20 cmapmy, SKWo y
CKnaodi cmpasu 8UKOPUCMOBYHOMbCA WBUOKONCYBHI NPOOYKMU (ALILS, CBixe MOMOK0, MACO, Cup
mowo).

(DyHKLiA NiATPUMMaHHA TeMNepaTypu roTOBUX CTPaB (aBTOMiAIrpiB)

BMMKa€eTbCA aBTOMATUYHO, NiCAS 3aKiHYeHHA pob0TM NPpOrpaMm NPUroTYBaHHS i MOXe MiATpU-
MYBaTW TeMnepaTypy rotooi crpasu B Mexax 70-75°Cynpoaosx 24 roauH. [pu Lbomy ropuTb
iHaukatop kHonku «Reheat/Cancel», a Ha aucnnei BifobpaxyeTbCs NPAMMIA BiATiK Yacy pobo-
T B LAHOMY PEXMMI. 33 HEOOXiLHOCTi aBTOMIAIrPiB MOXHA BUMKHYTH, HATUCHYBLUM i YTPUMY-
10uM Kinbka cekyHz kHonky «Reheat/Cancel».



MonepeaHe BUMKHEHHA aBTONIAIrpiBY

[ins nonepeAHbOro BUMKHEHHS AaHOi DYHKLT Mij yac cTapTy abo poboTh NporpamMu HaTUCHITH
i yTpuMmyliTe fiekinbka cekyHa kHonky «<Menu / Keep Warms, noku iHzukaTtop kHonku «Reheat/
Cancel» He 3racHe. LLlo6 3HOBY yBIMKHYTM aBTONIAIrPiB, HATUCHITb | yTpUMYIiTE KHOMKY «Menu /
Keep Warm» noBTopHo (cnanaxHe iHaukaTop kHonku «Reheat/Cancel»).

®yHKuja posirpiBaHHs cTpas

MynbtukyxHio REDMOND RMK-M911E MoxHa BUKOPUCTOBYBATH ANA PO3irpiBaHHs XONOAHNUX

crpas. ins uboro:

1. Tepeknapitb roToBY CTPaBY B Yallly, BCTAHOBITH ii B MYNIbTUKYXHIO.

2. 3aKpuiiTe KpULLKY, NiAKNKOYITL NpUNag 40 eneKTpoMepexi.

3. HatucHiTb i yTpumyitTe Bekinbka cekyHp kHonky «Reheat/Cancel» o 3ByK0BOTO CUrHany.
CnanaxHyTb BiAMNOBIAHMIA IHAMKATOP HA AMCNAeT Ta iHAMKATOp KHOMKM. TaitMep nouHe
Bi/TiK Yacy po3irpiBaHHs.

(Crpasa byze posirpita 2o 70-75°C, saHa TemMnepaTypa MoXxe NiATPUMYBATUCA YIPOLOBXK 24 rofVH.

3a HeobXiAHOCTI PO3irpiBaHHsS MOXHA BUMKHYTH, HATUCHYBLUM | YTPUMYIOUN [eKibKa CeKyH,

kHonky «Reheat/Cancel», Noku He 3racHyTb BiANOBIAHI IHAMKATOPY Ha AUCNAE] Ta KHOML.

3aranbHuit NOPAAOK Aiii Nip, Yac BUKOPUCTAHHS ABTOMATUYHUX NPOrpaM

A BAX/IMBO! Skwio su sukopucmosyeme npunad ong Kunsminxs 800u (Hanpuknad, npu 8apix-

Hi npodykmig), 3ABOPOHAETbCH ecmanosmoeamu memnepamypy npuzomysants suwe 100°C.
Lle mose npusecmu do nepezpisy i nonomku npunady. 3 miei ¥ npuyuru 3ABOPOHAETHCA
gukopucmosysamu 015 kuniminHs 600u npoepamu «BAKE», «FRY», «BREAD».

1. MigrotyitTe (BiAMipaiTe) HeOOXiAHI IHrpeaieHTM 3a peLienToM, BUKNAAiTh B yauwy. Crexte
33 TM, W06 BCi iHTPELLIEHTH, BKNKOYAKOUN PILMHY, 3HAXOAMIMUCS HUXKYE 33 MaKCUMANbHY
MO3HAYKY WKaNM Ha BHYTPILUHIl NOBEPXHI YaLli.

2. Bcrasre vawy B kopnyc npunagy. lepekoHalitecs, 1o BOHa LWiNbHO CTUKAETBCA 3 Harpi-
Ba/IbHUM eIEMEHTOM.

3. 3aKpuiiTe KpULKY MYNBTUKYXHI 40 KnauarHs. [TigknoyiTh Npunag A0 enekTpoMepexi.

0 YBATA! Skuio 8u 20myeme Ha BUCOKUX MeMNepamypax 3 8UKOPUCMAHHSIM 8ENUKOI Kinbkocmi
DOCIUHHO20 MACAA, 3a8XAU 3anuLalime KpUWKy npunady eiokpumoro.
4. Hatuckytoun kHonky «Menu / Keep Warmy, Bubepitb HeobXifHY nporpamy npuroTyBaHHs
(Ha mvcnnei 3aropuTbCs BIANOBIAHWIA iHAMKATOP NPOrpamm).
5. CraHBapTHuiA Yac NpUroTyYBaHHA AN KOXHOI NPOrpaMu MOXHA 3MIHUTU HATUCHEHHAM
kHomok «Hour» Ta «Miny.
6. 3a HeobXifHOCTi BCTAHOBITb YaC BiAKNALEHOTO CTAPTY.
7. HaTucHiTb i yTpumyiiTe fiekinbka cekyHz KHOMKY «Start». CnanaxHyTb iHAMKaTOpY KHOMOK
«Start» i «Reheat/Cancel». [oyHeTbCA NpoLEC NPUTOTYBaHHS Ta 3BOPOTHUMI BiAAIK Yacy
poboTi Nporpamu.

8. Tlpo 3aBepLueHHs NporpaMu MPUroTyBaHHS BaC CMIOBICTUTb 3BYKOBMIA CUrHan. [lani, 3anexHo
Bifl BUOpaHOi NporpamMu abo NOTOYHMX HANALLTYBaHb, NPUAAZ NEPEE B PEXMM aBTONMIAj-
rpiBy (cnanaxHe iHaukatop kHonkv «Reheat/Cancel») abo B pexmm ouikyBaHHs (iHauKkaTop
KHOMKM «Start» MepexTiTume). HaTuCHYBLLM Ta yTpuMytoum KHonky «Menu / Keep Warm,
MOXHA 3a3f.a7neriab BUMKHYTV QYHKL0 aBToNiairpiBy (iHaukaTop kHonky «Reheat/Cancel»
3racHe). [ToBTOPHUM HaTMCHEHHSM KHOMKKM «Menu / Keep Warm» MOXHa 3HOBY YBIMKHYTU
[NaHy BYHKLO.

9. [lns nepepuBaHHs NpoLieCy NPUroTYBaHHS, CkacyBaHHS BBeAEHOI NporpamMy abo BUMKHeH-
HA aBTOMIAIrpiBY HATMCHITL KHOMKY «Reheat/Cancel».

€ 179 3mitu yacy npuzomysarKs nicas 6uBopy NPO2PAMU NPUOMYBAHHS HAMUCHIMb HA KHONKU

«Hour» i «Min», wo6 8cmaxosumu 6axaHuil Yac npueomysaHHs 8 MoxuIUBoMy 0iana3oHi dns
BUBPAHOI Npo2pamu. KW ympumysamu HamucHymy KHONKy OeKineka cekyHd, NoYHembcs
NPUCKOPeHa 3MiHa 3HayeHHs. Lo ecmaxosumu Yac npu2omysaKHs MeHuwe Hix 1 200uHa,
HamucHims kHonky «Hour» 9o 06HyniHHS 3Ha4eHHs 200uH. [Tomim, Hamuckyt4u KHonky «Miny,
BCMAHO8IMb NOMPIBHe 3HAYEHHS XBUNUH.

/I\ YBATA!1id yac py4Ho20 6CMaH08IeHHS 4acy npu2omysarHs 8paxosylime Moxuiuguil dianasou

yacy i Kpok ycmarosKu, nepedbayeHuil npo2pamoro npu2omysaxHs. ¥ 0eskux agmomamuyHux
npo2pamax 8ionik 8CMaHo8NEHO20 YACy NPU20MYBAKHS NOYUHAEMbCS NicAs 8UX0dy npunady
Ha 3a0aHy pobody memnepamypy.

[ing ompumarHs SKicHo20 pe3ynbmamy NPONOKYEMO CKopUCMAmucs peuenmamu npuzomy-
8aKH# cmpas i3 dodaroi do mynemukyxHi REDMOND RMK-M911E kyniHapHoi kHueu, po3po-
bGneroi cneyianeHo 0ng yiei Modeni. BionogioHi peuenmu 8u makox Moxeme 3+alimu Ha
catimi www.redmond.company.

Mporpama «MULTICOOK>»
lporpama npu3HayeHa anst MpUroTyBaHHs NPaKTUYHO Oy/ab-AKMX CTPAB 3a 33aHUMM KOPUCTYBAYEM
napaMeTpaMy TemnepaTypu Ta Yacy npurotysaHHs. [lianasoH ycraHoBku Temneparypu: 35-170°C3
KpokoM 3MiHu B 5°C. [liana3oH yCTaHOBKM Yacy: Bif 5 XBUAMH A0 12 roauH 3 KPOKoM 3Mikm B 1
XBUIMHY (409 iHTepBany Bif 5 XBunuH £0 1 roanHm) abo B 5 XBUAKH Mg Yac NPUroTyBaHHS MOHAZ
1 roavny. Y nporpami «MULTICOOK» cTangapTHwiA Yac NpUroTyBaHHs CTaHOBMTb 15 XBUAMH.
[otpumyitTecs n. 1-4 po3ainy «3aranbHuit NOPSLOK Al Nif 4aC BUKOPUCTAHHS aBTOMATUYHUX
nporpam». HaTUCHeHHAM KHOMKKM «Temperature» BCTaHOBITb TeMnepaTypy NpUroTyBaHHs,
BKa3aHy B KHu3i pevenTis. Y nporpami «<MULTICOOK» cTaHaapTHa TeMnepaTypa CTaHOBUTb
100°C. Micna BCTaHOBNEHHS TeMnepaTypyu NpUroTyBaHHs A0TpUMYiATecs n. 5-9 po3piny «3a-
raNbHuit NOPAAOK AiiA Nif, 4aC BUKOPUCTAHHS aBTOMATUYHMX NPOrpamy.

YBATA! Ii0 yac npueomysarKs cmpag Ha memnepamypi 0o 80°C yHkuis asmonidiepigy

cekyHO kHonky «Menu / Keep Warm» nicag 3anycky npoepamu npueomyaaHHs.

SKkuwio 8u suxkopucmosyeme npoepamy «MULTICOOK» dng KunamiHg 8odu (Hanpuknad, npu ea-
DpikHi npodykmig), 3ABOPOHAETHCH ecmaroentosamu memnepamypy npu2omysants aute 100°C.



Mporpama «OATMEAL»
PekomeHAYeTbCA ANS NPUrOTYBaHHS MONOYHMX Kaw. CTaHAApPTHMIA YaC MPUrOTyBaHHA B
nporpami «OATMEAL» ctaHoBuTb 10 XBUAMH. MOXIMBE pyyHe BCTAHOBNEHHS Yacy NpUroTy-
BaHHS B Jiana3oHi Bifl 5 XBUAWH f0 1 roauHm 30 XBUAKH i3 KPOKOM YCTAHOBKM B 1 XBUUHY.
Mporpama npusHayeHa Ans NPUroTYBaHHS Kalli 3 NacTepu30BaHOr0 MOJIOKA Manoi XUPHOCTI.
11106 yHUKHYTV BUKMNAHHS MONOKA Ta OTPUMATH HEOOXiHMI1 Pe3ynbTaT, PEKOMEHYETCS:
* peTeNbHO MPOMMBATH BCi LLiNbHO3EPHOBI KPYNY (PHUC, FPeYKa, NLLOHO TOLLO), NOKM BOAA He
CTaHe Npo30poio;
* Mepef NPUroTyBaHHAM 3MalllyBaTy Yallly MynbTUKYXHi BEPLIKOBUM Mac/ioM;
* YiTKO OTPMMYBATM NPONOPLIK, BIAMIPAKOYM THTPEMIEHTY 3riHO 3 BKa3iBKaMM KHUMM pe-
LienTiB, 3MeHILyBaTh abo 36inbLuyBaTH KiflbKiCTb iHrPeaieHTIB uLLe NPONOPLIliHO;
* MiJ YaC BUKOPUCTaHHS He36MPaHOro Monoka po36aBAsTi HOro MATHOK BOAOK B Nponop-
uii 1:1.
Ko ouikyBaHoro pesynbtaty B nporpami «OATMEAL» He 6yno AOCSTHYTO, CKOpUCTYiTeCS
yHiBepcanbHoto nporpamoto «MULTICOOK». OnTumanbHa TeMnepaTypa npurotyBaHHs MO0Y-
HOi Kawi cTaHoBuTb 95°C.

Mporpama «STEW»

PekomeHayeTbCS ANA TYLIKYBaHHA 0BOMIB, Mica, NTULI, MopenpoaykTie. Y nporpami «STEW»
CTaHAAPTHUIA Yac MPUTrOTYBaHHS CTaHOBMTb 1 rofuHy. MoxnuBe pyyHe BCTaHOBEHHS Yacy
NpUroTyBaHHS B Aiana3oHi Big 20 XBUAnH [0 12 roauH 3 KPOKOM YCTAHOBKM B 5 XBUAMH.

Mporpama «FRY»

PekoMeHAYETbCA AN CMaXeHHs M'Sca, 0BOiB, MTUL, MOpenpoayKTig. Y nporpami «FRY» cTaH-
JAPTHUIA Yac NPUrOTYBaHHS CTaHOBMTb 15 XBUAMH. MOXAMBE py4yHE BCTAHOBNEHHS Yacy Npw-
rOTyBaHHS B Aiana3oHi Bif 5 XBuauH 80 1 roanHu 30 XBUAMH 3 KPOKOM YCTaHOBKM B 1 XBUAK-
Hy. [loMyCKAETbCS CMAXWTU MPOAYKTU 3 BIAKPUTOR KpULKoto npunagy. MyHkuis «Time Delay»
B laHili nporpami HeLLoCTynHa.

Mporpama «SOUP»

PekoMeHAYETbCA A5 NPUTOTYBaHHS Pi3HMX NEPLUMX CTPAB, a TAKOX KOMMNOTIB i iHLWMX Hanoi.
Y nporpami «SOUP» CTaHApTHUiA Yac NpUroTyBaHHS CTaHOBMTb 1 rogmHy. Moxiuee pyute
BCTAHOBNEHHS Yacy NPUrOTYBaHHS - B jiana3oHi Big 20 XBUIKH A0 8 TOAMH i3 KPOKOM yCTa-
HOBKM B 5 XBMIMH.

Mporpama «STEAM»

PekoMeHAYETbCS AN NPUTOTYBAHHS HA Napi 0BOYiB, pubu, MACa, AIETUYHMX | BereTapiaHCbKuX
CTpaB, AuTAYOro MeHto. Y mporpami «STEAM» CTaHZApTHUM Yac NpUroTyBaHHS CTaHOBUTL
15 XBuAMH. MoxxnBe pyyHe BCTAHOBEHHS Yacy NPUrOTyBaHHA B Aiana3oHi Bif 5 XBUAMH 0
2 TOZMH 3 KPOKOM YCTAHOBKM B 5 XBUIMH. Y AaHiil nporpami Biaik Yacy npuroTyBaHHs noym-
HAETbCA MiCNA 3aKUNaHHS BOAM.

Mg yac NpUroTyBaHHS OBOYIB i IHLWIMX NPOAYKTIB HA Napi:

1. Hanwuitre B yawy 600-1000 Mn Bopu. BctaHOBITb KOHTeliHep ANns NPUroTyBaHHs Ha napi B
yauy.
Bigmipsitte i nigrotyitte NpofyKTM 3rifHO 3 peLenToM, piBHOMIPHO PO3KNALITh iX B KOH-
TeitHepi A9 NPUroTyYBaHHS Ha napi.

3. [otpumyitTecs n. 2-9 po3piny «3aranbHuii NOpSAOK Aiif Mif Y4ac BUKOPUCTAHHS aBTOMa-
TUYHUX NPOTPaM».

Mporpama «PASTA»

PekoMeHayeTbCA AN NPUrOTYBaHHS MakapoHHMX BUPODIB, COCMCOK, BifiBAPHOBAHHS AELLb TOLLO.
Y nporpami «PASTA» Yac NpuUroTyBaHHs CTaHOBMTb 8 XBUAMH. MOXNIMBE pyyHE BCTAHOBNEHHS
4acy NpuroTyBaHHS B Aliana3oHi Bif 2 40 20 XBUAMH 3 KPOKOM YCTAHOBKM B 1 XBUAWHY. 3BO-
POTHWUIA BiANiK Yacy poboTH MPOrpaMu NPUroTYBaHHS NOYHETLCS MiCNA 3akunaHHs Boau. MyHk-
Lis «Time Delay» B faHiit nporpami HepoCTynHa.

Hanwitte B yawy Bogu. Crexxte 3a TUM, 0D piBeHb BOAK BYB HIXKYE 32 MAKCUMaNbHY MO3HAYKY
Ha BHYTPILUHIit noBepxHi yaLwi. lotpumyiitecs n. 2-5,notim n. 7 po3giny «3aranbHuit nopsaok
il N Yac BUKOPUCTAHHA aBTOMATUYHWX Nporpamy. [Ticns 3aKMnaHH: BOAM NPOYHAE CUTHAN.
0bepexHo BiKpuiATe KPULLKY i OMYCTiTb MPOAYKTU B KUMASYY BOAY, 3aKpuiiTe KpULLKY [0
KnavuaHHs. HatucHiTb KHonky «Start. MoyHeTbcs BUKOHAHHS BCTaHOBNEHOI Nporpamy i 380-
POTHWI BiANiK Yacy npurotyBaHs. lani sotpumyittecs n. 8-9 po3ainy «3aranbHuit nopsaok
Aii Nif, Yac BUKOPUCTAHHS aBTOMATUYHUX MPOTPaMy.

Mporpama «SLOW COOK»

PekoMeHAyeTbCA NS NPUrOTYBaHHS TyLWKOBAHOTO MAca, pynbku. Y nporpami «SLOW COOK»
CTaHAPTHMIA YaC NPUIrOTYBaHHS CTAHOBUTL 5 rouH. MOX/IMBE pyyHe BCTAHOBNEHHS yacy
NPUroTyBaHHS B Aiana3oHi Bif 1 40 8 roanH 3 KpokoM ycTaHoBkm B 10 XBUAKH.

MNporpama «BOIL»

PekoMeHpyeTbCst NS NpuroTyBaHHs 0BouiB i 6060BKx. Y nporpami «BOIL» craHzapTHui yac
NPUroTyBaHHS CTaHoBUTb 40 XBUAMH. MOXAMBE pyyHe BCTaHOBNEHHS Yacy NpUroTyBaHHS
B /liana3oHi Bif 5 XBUAMH [0 2 FOAMH 3 KPOKOM YCTAHOBKM B 5 XBUIMH.

Mporpama «BAKE»

lporpama pekoMeHAYETbCS AN BUMiKAHHA BiCKBITIB, 3aMikaHOK, MMPOiB 3 APIKIKOBOTO i
nMcTkoBoro TicTa. Y nporpami «BAKE» CTaHAapTHMiA Yac NpuUroTyBaHHs CTaHOBUTL 1 rofmHy.
Moxn1Be py4yHe BCTaHOBNEHHS Yacy NPUrOTyBaHHS B Aiana3oHi Bif 20 XBUAMH [0 8 roanH 3
KPOKOM YCTaHOBKM B 5 XBUIMH.

Nporpama «GRAIN»

lMporpama pekoMeHAYETbCS 415 BapiHHS PO3CMNYACTUX KaLL 3 Pi3HUX BUAIB Kpyn, NPUrOTYBaH-
H$ pi3HKX rapHipis.Y nporpami «GRAIN» CTaHAApTHUI YaC NPUrOTYBaHHS CTAHOBMTb 35 XBUIUH.
MoxnMBe pyyHe BCTAHOBNIEHHS Yacy NPUrOTYBaHHS B fjianasoHi Bif 5 XBUMMH 10 4 TouH 3
KPOKOM YCTaHOBKM B 5 XBUUH.



Mporpama «PILAF»

lporpama pekoMeHIYETbCS ANS NPUTOTYBaHHS Pi3HUX BMAiB Nnosy. Y nporpami «PILAF»
CTaHZAPTHUIA Yac MPUTOTYBAHHS CTaHOBMTb 1 rofuHy. MoX/MBe pyyHe BCTaHOBNEHHS Yacy
NpUroTyBaHHS B Aiana3oHi Big 20 xsunuu fo 1 rognun 30 xBuaunH i3 kpokoM y 10 xBuauH.

Mporpama «YOGURT/DOUGH»

3a ponomoroto nporpamu «YOGURT/DOUGH» B1 MoseTe NpuroTyBaTy pisHi CMauHi i KopucHi iio-
ryptv y cebe yaoma. Y nporpami «YOGURT/DOUGH» craHmapTHMiA Yac MpUroTyBaHHs CTaHOBHTb 8
roguH. Mox1Be pyyHe BCTaHOBNEHHS Yacy NPUTOTYBaHHS B Aliana3oHi Bif, 6 40 12 roauH i3 kpokom
ycraoBky B 10 xBunuH. Y nporpami «YOGURT/DOUGH» dhyHKuis aBTonizirpisy HeAocTynHa.

Mporpama «PIZZA»

lporpama pekoMeHayeTbCs AN NpUroTyBaHHS Niuy. Y nporpami «PIZZA» yac npuroTyBaHHs
CTaHOBMUTb 25 XBUAMH. MOXNMBE pydHe BCTAHOBIEHHS Yacy MPUrOTYBaHHS B Aiana3oHi Bif
20 xBUAMH 0 1 rOAMHM 3 KDOKOM YCTAHOBKM B 5 XBUIUH.

Mporpama «BREAD»

MporpamMa pekoMeHAYeTbCA AnS BUMIKAHHA Pi3HUX BUAIB X/1iba 3 MLeHUyHOro 6opoluHa 3
J0faBaHHSIM XWTHBOTO HopoLuHa. Y nporpaMi «BREAD» yac npuroTyBaHHsi CTaHOBMTb 3 FOAWHM
(ynpopoBX nepLuoi roauHi poboTi Nporpamy ifie BUCTOKBAHHS TicTa, a noTiM be3nocepeaHbo
BUMiKaHHSA). MOXAMBE pyyHe BCTAHOBAEHHS Yacy MPUrOTYBaHHS B AianasoHi Big 140 6 roguH
3 KPOKOM YCTaHOBKM B 10 XBUUH.

3aMiciTb TicTo, AOTPUMYIOUMCL pekoMeHAaLi i3 BubpaHoro Bamu peLienta. Buknagitb Ticto B
yawy. BctaHoBiTb Yaluy B Kopnyc MynbTUKyXHI. CTexxTe 3a TWM, o6 BCi IHrpeRiEHTU 3HAXOAN-
NIUCS HUXYeE 33 NO3HAYKY 1/2 Ha BHYTpILLHIit noBepxHi yawwi. [lani gotpumyitecs n. 2-9 po3gi-
ny «3aranbHuit NOPSAOK Ail Mif, Yac BAKOPUCTAHHS aBTOMATUYHUX Nporpamy. He BiakpuBalite
KPULUKY MyNBTUKYXHi 10 NOBHOTO 3aBEpLUEHHS MPOLieCy BUMIKaHHS.

Y nporpami «BREAD» (yHKLis aBTonigirpiBy HefocTynHa. He peKoMeHAYETbCS BUKOPUCTAHHS
dyHkuii «Time Delay», 0CKinbKky Le MOXe BNAMHYTU Ha AKICTb BUMIUKY.

Mporpama «DESSERT»

lporpama pekoMeHaYeTbCs ANS NPUTOTYBAHHA Pi3HUX AecepTiB 3 GPyKTiB i Arig. Y nporpami
«DESSERT» yac npuroTyBaHHs CTaHOBUTb 1 roanHy. MoxnmBe pyyHe BCTAHOBAEHHS yacy
NPUroTYBaHHS B Aiana3oHi Bif, 5 XBUMMH [0 4 FOANH 3 KPOKOM YCTAHOBKM B 5 XBUIMH.
Mporpama «QUICK COOK»

PekoMeHAYETbCS AN NPUTOTYBAHHS PUCY, PO3CMNYACTMX KAl i3 Kpyn.Y AaHii nporpami Hepo-
CTYMHi perynioBaHHs Yacy NpuroTyBaHHs i dyHkuis «Time Delay»..

1. gornan 3AnPUNALOM

Mepen ouniLeHHSM npunagy nepekoHaiTecs, WO BiH BiAKNOYEHWI Bif, enekTpoMepexi i
NOBHiCTI0 0x0Nn0B! BUKOpUCTOBYITE MIKY TKaHWHY i HeabpasuBHi 3acobu Ana MUTTS Nocyay.

Pagumo oumwyBati npunag Bigpasy nicns BUKOpUCTaHHS. [Mepes nepLumM BUKOPUCTaHHSM abo
LS BUAANEHHS 3anaxiB Mics NPUroTyBaHHA PEKOMEHAYEMO YNpoaoBX 15 XBUAMH Npokun's-
TUTW NONOBMHY TMMOHA B Nporpami «STEAM».

@ 3AbOPOHSAETHCA sukopucmarHa nid yac o4uweHHs npunady 2pybux cepsemok abo 2y6ox,
abpasusHux nacm. Takox He MOXHaA gukopucmosysamu 6ydb-sKi XiMiyHo azpecusHi abo
[HWI pe4oBuUHU, He PeKOMeHO0BAHI 0719 3CMOCYBAHHS 3 NPedMemamu, Lo KOHMakmyoms
3 Der.

3ABOPOHSETBCA 3aHyprosamu Kopnyc npunady y 8ody abo nomiwamu (020 nio cmpymiHe
odu!

OumwieHHa Kopnycy

Ouuwyiite Kopnyc BUpOBY MAKOK BOMOTOI0 KYXOHHOI0 CepBETKOK abo rybkot. Moxnuse 3a-
CTOCYBaHHS AENIKAaTHOMO 04MLLlyBanbHOTO 3acoby. LLLob yHMKHYTM MOXAMBHMX NATbOKIB Bif, BOAM
Ta NSM Ha KOpMYyCi, pEKOMEHAYEMO NPOTEPTY 10ro NOBEPXHIO JOCYXa.

OunieHHs yawi/ckoBopoay

[lns MUTTS MOXHa BMKOPMCTOBYBATM MOCYAOMUIHY MalwuHy. Micns 3aKiHYEHHS 0YULLEHHS
NpOTPITb 30BHILUHIO MOBEPXHIO AOCYXA.

OumLLeHHS BHYTPIlUHBOT KPULIKKM
TMopsROK BUiMaHHS Ta BCTAHOB/EHHS BHYTPILLHBOI KPULLKK AKB. Ha cxeMi A5 (cTop. 7).
[Ing 0uMLLEHHS OCHOBHOI Ta 3HIMHOI BHYTPILIHBLOI KPULIOK BUKOPUCTOBYITE BONOTY KYXOHHY

cepBeTky abo rybky. llepes, BCTAaHOBNEHHSM BHYTPILHBOI KPULIKW BUTPITb MOBEPXHi 060X
KPULLOK J0CYXa.

OumLLeHHS 3HIMHOTO NapoOBOrO K/anaHa
MapoBuit knanax yCTaHOBAEHO B CrieLlianbHOMY THI3AI Ha BEPXHIi kpuiwwi npunagy. Mopsaok
OUMLLEHHS AB. HA CxeMi A6 (cTop. 8).

0YULYEHHS.

BupaneHHs KoHpeHcaty

Y [aHili Mofieni KOHAEHCAT CKYNYyeTbCs B CMIeLiabHii MOPOXHUHI Ha KOPNYCi Npunagy foB-
KONa yallli Ta CTika€ B CMeLliaNbHuit KOHTERHeP, PO3TaLIOBAHMIA B 3afHil YacTuHi npunagy. ns
OUMLLEHHS KOHTeliHepa NpOMMIATe 40T N CTPYMEHeM BOAM, AOTPUMYIOUNCH 3araibHuX npa-
M. KoHAeHaT, Lo 3anMIWIMBCS B NOPOXHUHI HABKOAO Yallli, BUAANITH 33 LONOMOTOI0 KyXOHHOT
CepBETKM.

36epiraHHs Ta TpaHCNOPTYBaHHS

Mepen 36epiraHHsM | NOBTOPHOIO eKCMAYaTaLliER O4YUCTBTE I MOBHICTIO NPOCYLLITh YCi YaCTUHM
npunagy. 36epiraiite npunag, y CyxoMy BEHTUIbOBAHOMY MiCLii NOAanNi Bif HarpiBanbHUX Npu-
NagfiB i NPAMUX COHSYHMX NPOMEHIB.



Mig yac TpaHcnopTyBaHHs Ta 36epiraHHs 3abOPOHSETLCA NiALABATY NPUNAL MEXAHIYHOMY BAIU-
BY, iKW MOXXE NPU3BECTM 0 MOLIKOAKEHHS NPUCTPOIO Ta/abo NOPYLWEHHS LiiNiCHOCTI YNakoBKM.

HeobxiaHo 6epert ynakosKky npunagy Bif NOTpanAsHHS BOM i iHIKX PifyH.

ﬂ,O,[lATKOBI MOXIUBOCTI

BucrotoBaHHs Ticta
o [lpuroTyBaHHs HOHAI0
o [lpuroTyBaHHs y bpuTiopi
o [lpurotyBaHHs cupy
o [lpuroTyBaHHe AMTAYOTO XapyyBaHHs
Crepunizauis nocyay
o [lactepusauis pigkux npogykTis

IV. LOOATKOBI AKCECYAPU

(kynytoTbCs OKpemo)

Mpunbatn fonatkosi akcecyapu fo MynbtikyxHi REDMOND RMK-M911E i gi3Hatucs npo Ho-
BuHKM npopyKuii REDMOND MoxHa Ha caitti www.redmond.company abo B MarasuHax odi-

LiifHMX funepis.

V. NOPALM WOAO MPUTOTYBAHHA

Momunkm niA Yac NPUroTyBaHHs Ta CNOCOOM iXHBOTO YCYHEHHS
Y HaBezeHiit Hukye TabauLi 3ibpaHo TMNOBI NOMUAKK, LLO AOMYCKAKTLCA Mif 4AC NPUTOTYBaH-
HSl DXi B MyNIbTUBAPKAX, PO3MNSHYTO MOX/IMBI MPUUMHM Ta LUNSXU BUPILLEHHS.

CTPABA OCTATOYHO HE NPUTOTYBANIACA

Moxnuei npuumMHu

By 3abynu 3akpuTv KpuwKy npunapy abo sakpunu i
HelllinbHO, TOMy TeMepaTypa NpUroTyBaHHs byna Hepo-
CTaTHBO BUCOKOK

Yawwa Ta HarpiBanbHuii €NIeMEHT NOTaHO KOHTAKTYHOTb,
TOMy TeMnepaTypa npurotyBatHs Gyna HeAOCTaTHbO
BUCOKOK

Hespanui ninbip iHrpesienTia cTpasu. ani iHrpeaieHTH
HenpuAaTHi ANs NPUroTyBaHHS BUOPaHUM BaMy CNOCO-
60M abo B¥ HenpaBMbHO BUGPanK Nporpamy Npuroty-
BaHHA. IHFPefiEHTH Hapi3aHO AyXe KPYNHO, NOpyleHo
3aranbHi Nponopuii 3aknaaku npoayKTie. Bu Henpasunb-

HO BCTAHOBUAM (HE PO3PaxyBanM) YaC NPUTrOTYBaHHS.

BubpaHuit BaMu BapiaHT peLienTa HeNpUIHATHMI Ans
NPUrOTYBaHHA B AiaHiil MyNbTIKyXHE

Cnoco6y BupilueHHs

i yac npuroTyBaHH He BIAKPHBaIiTe KPULLKY MyNbTMBAPKK be3
noTpe6u. 3aKkpuBaiiTe KpHLLIKY A0 KnaLaHHs. [epekoHaiiecs, Wwo
HIYOTO He 3aBaX@€ LINbHOMY 3aKPUTTIO KpULLKK Npunagy i
YLLiNbHIOBabHA FYMKa Ha BHYTPILLHINA KpULWL He AedOpMOBaHa

Yawa mae 6yT1 BCTaHOBNEHA B KOPNYC NPUNAZY PiBHO, WifbHO
NpUAAraloyy AHOM A0 HarpiBanbHOro AucKa. NepekoHaiirecs, Wwo
B poboviit kamepi MynbTUBAPKHN HEMAE CTOPOHHIX npeameTis.He
[LIONYCKaiiTe 3abpyAHEHHS HArpiBanbHOro AMCKa

baxaHo BUKOpMCTOBYBATM NepeBipeHi (afanToBaHi Ans AaHoi
Mozeni npunapy) peuentu. Bukopuctosyiite peuentu, Skum
nilicHo posipsiete. Miabip iHrpenienTis, cnocib IxHbOI Hapi3ku,
nponopuii 3aknasku, BUGIp Nporpamm Ta yacy NpUroTyBaHHs
MaioTh BiANOBIAATM BUOPaHOMY peLienTty

Mig yac npuroTyBaHHS Ha napi: B Yalli Ayxe Mano BOAM,
106 3abe3neunTy AOCTATHIO rYCTUHY Napy

By Hanum B uawy ayxe bara-
TO POCAMHHOI 0Nl

Mia yac cMaxeHHs

Hapnuuwok Bonory B vaui

Mg yac BapiHHs: BUKMNAHHS GyNbiAOHY Mif Yac BapiHHA
NPOAYKTIB i3 NiABMILEHOK KUCIOTHICTIO

Y npoueci BUCTOI0BaHHA TiCTO
NpUAMNAO [0 BHYTPilHLOT
_ ) | KpWLLKY Ta nepekpuio Knanax
Mip yac sunikawHs (Ti- BMNYCKY Napu
CTO He Nponeknocs)
By noknanv B yauy 3aHaato
6araro Ticta

MPOAYKT NEPEBAPUBCA

By nomunmnmce y BuGopi Tvny npoaykty abo nig vac
BCTAHOB/EHHS (PO3paxyHKY) Yacy npuroTyBaHHs. [yxe
Mani po3Mipu iHrpeaienTis

Nicna I'IDI/II'UT\/BaHHﬂ roToBa CTpaBa Ayxe A0Bro cToana
Ha aBTOI'II,ClII'pIBI

MiA YAC BAPIHHA MPOAYKT BUKUMAE

Mif yac BapiHHA MONOYHOI Kawi
BUKMMAE MONIOKO

|HrpepieHTH nepen BapiHHAM He
0bpobnsance abo obpobasnmca
HenpaBunbHO (NOraHo NPOMMUTI
TOwWwo).

He potpumaHo nponopuii iHrpe-
JiEHTIB 360 HenpaBunbHO BUOPaHO
TMN NPOAYKTY

10 YUACTOT BOAM

TpoayKT yTBOPIOE NiHY

CTPABA NMPUIOPAE

Yawy 6yno noraHo oumeHo nics none-
PEZHBOO MPUTOTYBaHHS! iXi. AHTUNIpUrapHe
MOKPMTTA Yalli NOLKOMKEHO

8 yauy Bogy of B PEKOMEH/I0BHOMY pe-
uean 0BEMi. SIKLLO B CyMHIBAETECS, IepeBipTe piBeHb BOAK B
MPOLEC] NPUTOTYBaHHS

Mig yac 3BK4aiAHOTO CMAXEHHS JOCHTb TOrO, W06 071is NoKpHBa-
11a AHO Yalwi TOHKMM WwapoM. Mig Yac cMaxeHHs y GpuTiopi Ao-
TPUMYiATECA BKa3iBOK BiANOBIAHOTO peLienta

He 3akpuBaiite KpuLKy MyNbTMUBAPK Mif 4aC CMaxeHHS, AKLLO
Lie He BKa3aHo B peLenTi. CBix03aMOpOXeHi NpoayKTH nepes
CMaxeHHsM 060BA3K0BO PO3MOPO3bTe Ta 3AUIATe 3 HYX BOAY

[leski npopykTv notpebytoTb cneviianbHoi 06pobku nepes Bapix-
HAM: NPOMUBAHHS, NacepyBaHHs ToLL0. [l0TpUMyWTECS peKoMeH-
Jauiit BuGpaHoro Bamu pelenta

Knapitb y yawy meHwe Ticra

[licranbTe BMNiYKY 3 YaLi, NepeBEpHITh | 3HOBY MOMICTITb Y yauly,
nicns Yoro NPoA0BXKY#Te NpuroTyBanHs. Hagani nip yac Bunikakx-
HA KNaAiTh Y yay MeHuwe Ticra

3BepHITbCS 10 NepeBipeHoro (aAanToBaHoro Ans AaHoi Mozeni
npunapy) peuenta. Minbip iHrpenienTis, cnocib iXHboIHapiKku,
nponopuii 3aknaaku, BUBIp Nporpamm Ta yacy NpUroTyBaHHs
MaloTb BiANOBIAATH iOr0 pekoMeHAaLliaM

TpMBane BUKODUCTaHHS! yHKLT aBToniairpisy Hebaxane. ko
Y Bawiit Mogeni e 0 BUMKHEH-
HSl J1aHOi (yHKLT, BY Moxere BUKOPUCTATH Lif0 MOKIMBICT

SKICTb | BNACTMBOCTI MONIOKA MOXYTb 3a1eXarTu Bif, MicL il yMOB 10ro BUPOBHMLTBA.
PeKoMeH/lyeMO BUKOPUCTOBYBATH Tilbku YbTpanacTepu3oBaHe MONOKO KMPHICTIO
10 2,5%. 3a HeobXiAHOCTi MONOKO MOXHA TPOXM PO36aBUTU NMUTHOK BOAOK

3BEpHITLCS 10 NepeBipeHOro (aAanToBaHoro Ans AaHoi MOAeNi npunagy) peuenta.
Mip6ip irpenieHTiB, cnoci6 ixHboi nonepesHbOi 06po6Kw, NPoNOpLi 3aKknaaKku MaoTb
BiZANOBIAAT OrO peKOMeHAALIAM.

LlinbHo3epHoBi kpynu, MSco, puby Ta MOPENPOAYKTH 3aBX/AN PETENbHO NPOMUBAIiTE

PeKoMeHAYETbCA PeTeNbHO NPOMMBATY NPOAYKT, 3HIMATH KnanaH abo roTysatu 3
BIAKPUTOIO KPULLKOD

Mepw Hix po3noyaT roTyBaT, NepeKoHaiTecs, Lo yaly Aobpe BUMMTO i
AHTUMPUrapHe NOKPUTTA HE MA€E MOLWKOAXKEHD



3aranbHuii 06€M 3aknaaKku NPoayKTy MeH-
Lue, HiX PEKOMEHAYETLCS B peLienTi

By BCTaHOBMNM 3aHAZTO BEAMKMIA YaC npu-
roTyBaHHA

Min yac cmaxeHHs: Bu 3abynm HanuTh B
yaluy onito; He nepemilyBanM abo nisHo
nepeBepTanu NPOJYKTH, WO FOTYHTbCA

Mg yac TylWKyBaHHA: B Yalli HEAOCTATHBO
BOJIOTU

Mg yac BapiHKA: y YaLli Ayxe Mano piauHm
(He OTPMMAHO NPONOPLN iHrpeni€nTiB)
Mip yac BunikaHHS: BY He 3MACTMAM BHY-
TPilHI0 NOBEPXHIO Yalli MacioM nepes
TPUTOTYBAHHSM

3BepHiTbCA 10 NepeBipeHoro (aAanToBaHoro Ans AaHoi MoAeni npunagy)
petienta

CKopoTiTb Yac NpuroTyBaHHs abo AOTpUMYIATECS BKA3iBOK peLienTa, ananTo-
BaHOro A8 AaHoi MoZeni npunagy

Miz, yac 3814 HOTO CMAXKEHHS HauiATe B Yally TPOXM POCIMHHOI OAif - TaK,
106 BOHA NOKPMBANA HO Yalli TOHKUM WapoM. [Ls piBHOMipHOro 06cMaxy-
BaHHSA NPOAYKTM B Yallii NOTPibHO NepioanyHo nomiluysati abo nepeseprary
Yepes3 neBHuit Yac

[lonaiite B yawwy 6inblue piavHu. Mig Yac NPUroTYBaHHS He BiAKPUBAIATE KPHLL-
Ky MynbTMBapKu 6e3 notpedu

[loTpumyiiTe NpaBMIbHOTO CNIBBIAHOLIEHHS PIAMHM Ta TBEPAUX iHTPERiEHTIB

Mepes, 3aknaaKolo TiCTa 3MaLLlyiiTe AHO Ta CTIHKK Yalli BEpLIKOBUM MACIOM
260 PoCIMHHOIO ONi€l0 (He BapTO HAAMBATH OM1it0 B YaLuy!)

NPOAYKT BTPATMB ®OPMY HAPI3KK

BW 3aHaATO 4acTo nepemituysanu

NPOAYKT Y YaLli XBUNMH

Bv BCTaHOBYMNY 3aHaATO BeNMKMiA
4aC NpMroTyBaHHs

Mia Yac 3BM4aIHOTO CMaeHHs NepeMiluyiiTe CTpaBy He YacTilue, Hix Yepe3 KOXHi 5-7

CKOpOTiTb YaC NPUrOTYBaHHS a60 AOTPUMYIATECS BKA3IBOK peLienta, adantosaHoro A
JiaHoi Mofieni npunagy

=
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Meal

ine bapaxuHu (kybukamu no 1,5-2 cm)
Oine kypaue (Kybukamm no 1,5-2 cm)
Dpukanenbku/kotnetu

Puba (dine)

Mopcbkuit KoKTeiinb (CBiX03aMOpOXeHHit)
MenbMeHi

Kapronns (Hapi3aHa Ha 4 yacTuu)
Mopksa (ky6ukamm o 1,5-2 cm)

bypak (Hapi3anwmii Ha 4 yacThm)

0Boui (CBIX03aMOPOXEHi)

Slidue kypsue

Bara,r/
Kinbkicts, wr.

500
500
500
300
300
5w
500
500
500
500
5wt

06'em Boau, Mn

800
800
800
800
800
800
800
800
1500
800
800

Yac npuroTyBaHHs, XB.

40
20
25/40
15
5
25/30
20
35
90
5
10

HeobxidHo epaxosysamu, Wwo ue 3a2ansHi pekomeHoauii. PeansHull yac Moxe 8idpiaHamucs
80 peKoMeHO0BAHUX 3HAYEHb 30/1eXHO 8i0 8nACMUBOCMeL KOHKPEMHO020 NPOOYKMY, @ MAKOX

8i0 BawuX cMakosux ynodo6aHs.

3senena Tabnuua nporpam NpUroTyBaHHs (3aBOACHKI YCTaHOBKM)

o o
BUMIYKA BUMLLNIA BOJIOTOLO Sz ) s 2. &
= E Qlianazox H E § E £ B
Byno BUKOPUCTaHO HEBIANOBIAHI iHrpenienTH, o | Bubupaiite iHrpenieTM BiANOBIAHO A0 peLienta Buniuky. Hamaraiirecs Hp;l;pa- PeKoMeHAaLii o/0 BUKOPUCTAHHA E.E‘ n":g"m:m';"/";czx E- 5 ; 2 E E
30T HaANMLIOK BONOTU (COKOBMTI 0BOYi abo | He BUOMPATH AK iHTPeiEHTH NPOAYKTH, WO MICTATL HaATo Barato Bo- g = PRCTYE TR P 265 R E
(BpYKTM, 3aMOPOXKEH ArOAM, CMETaHa TOLLO) 110r1, 360 BUKOPUCTOBYIATE iX, SKLLLO MOXHa, B MiHIMaNbHii KinbkocTi E B P & s " <
. i _ | Hamaraittecs BuitMaTyt BUniuky 3 MynbTUBapKM OApasy nicns npuroty-
ET( ”;f:Tp”Ma"M TOTOBY BATIAKY B 3KPUTIM MYTIb- | 521140 38 HeOBXIQHOCTI MOXET 3aTMILMTH NPOAYKT Y MyRSTIKyXHE Ha MULT. | MlpHroTyBanA pisHoMaHiTHx cTpas 3 %KMT)HT;M}'\SE - /ala:”:
¥ HETPUBANWIA Yac i3 YBIMKHEHUM aBTOMiAirpiBOM 00K MOXIMBICTIO BCTAHOBNEHHA TeMnepaTypy 00:30 u HgogYP = v v v
1 4acy NpUroTyBaHHsa 2 MUH - 210, . 1 MUK
BUMIYKA HE NIAHANACS - - - n/
: i PILAF TIpUroTyBaHHs Pi3HOMAHITHUX BUAIB 00:35 10Mm-2r08/5mnn |V v v
AL 3 LYKpOM noraHo 36uTi fnosy
1 ~ : MpurotyBaxHs Ha napi abo BapiHHa MAca,
Ticro IlOBFO‘ﬂPOCTDMO 3 po3nyLysadem : : 3}2;-’!3;;;';?’4%% S;P;;ﬁz:‘;r)op(eaLJllean'l?‘ﬁi’;%Eg S puGM, 0BONIB Ta iHWWX npoaykTie. i1 0030 0 ) S . , L
By He npocisnu 60poLuHo abo noraHo BUMICHAM TiCTO iHrpeLieHTiB, CTIOCIG X501 NONepensoi 00- gﬂl;rg;ﬁa%ﬂﬂc:eﬂ?:;:HFLDMDFE;:;&MHKQOD g MUH - 2704/ 5 MUK
[lonywiero NoMMAIKM Nif Yac 3aKNafaHHS IHIPELiERTiB poGku, Nponopuii 3aknaakk MaioTb BiAnosina- (BX0AMTb 40 KOMNAEKTY)
Bubpanuit BamMmM peuent HeNpUAHATHUIA ANg BUNIKaHHA B AaHii Mopeni TH HOTO PEKOMEHAALIAM. MpUrOTyBaHHS GynbiioHiB, 3anpaBHMX, . v v v
My/IbTUBAPKA SOuP 0BOYEBHX | XONORHHX CyTiE 00:40 20 MuH - 8 roa / 5 MUH
Y deskux Modensx Mynemueapok REDMOND y npozpamax «STEW» ma «SOUP» y pa3i Hecma- PASTA Q,g:;‘fzg;:,:“ng::;g;’“"”x BHpoBia 3| gq0g 2w - Lron/ 1w v
4i' 8 yawi piduHu cnpaybosye cucmema 3axucmy 8i0 nepepiearKs npunady. y usomy qugaQKy PORRIDGE | B2PIHHA Kl 3 BHKOHCTaaM nacreph- 0025 Swin-1roaZ0mm/ |, e
Npo2pama npu2omysaKHs 3ynuHIEMbCS, | Myaibmugapka nepexodums y pexum asmonidiepisy. 30B3HOTO MOTIOKA MAOT KUPHOCTI : 1 M
. . . . . TywKyBaHHs Mca, pubu, 0BouiB, rapHipis 20 mmH - 12 ron/
PekomeHA0BaHUi Yac NPUroTyBaHHA PI3HOMAHITHUX NPOAYKTIB Ha napi STEW i 6araToKOMNOHEHTHUX CTpaB, NpUroTy- 1:00 S vt v v
BaHH#A XO/OALUK Ta 3aMBHOTO
Bara,r/ ; o BiCKRITI :
Ne Meal Aockb 06¢m Boaw, Mn Yac npuroTysakHs, X8. BunikaHHst KeKciB, bickBiTiB, 3anikaHok, _
Kinbkicts, ur. BAKE MMDOTiB i3 APIXIPKOBOTO/IMCTKOBOTO 00:50 20 "‘“S M:Hm“/ v v
1 Dine CBUHUHW/AN0BUYMHM (Kybukamm no 1,5-2 500 800 30/40 TicTa

™M)



o
§s VI. MEPEL 3BEPHEHHAM 10 CEPBIC-LLEHTPY
Z " o K .
= [Dianason § z g‘ = g B
Mporpa- = erynioBaHHs 4a = N N )
p:apa PekomeHpauii wiono BUKOpUCTaHHS §-§' n:uzwxauun /K;{x gE § H g E ‘ HecnpasHicts ‘ Moxnusi npusmm ‘ Cnoci6 ycyHenHs
= HOBKM g SER . " R ’ A~
&2 ycranos = & " 2 Ha pucnnei BuHMKno - Binkntouith Npunaz Big enextpomepexi, Aaiire
b NOBiAOMNEHHS NpO ﬁ:‘;:”:aagﬁmgZ%gﬁ:“gx:“g?gg gM’;i‘:‘Z 1ioMy oxonoHyTy. LLLinbHo 3aKkpuitTe KpuLLKy,
CMaxeHHs Msca, pubu, oouis i bararo- nomunky: E1-E3 yp P YBIMKHITb NPUNa, Y eNeKTpOMePexy 3HOBY
FRY KOMMOHEHTHMX CTPaB, NPUTOTYBAHHA 00:15 5MuH - 110/ 1 MuH v v
GpwTiopi. He 3akpusaiite Kpuuky Mip yac npurotysax-
_ H9 Ha nporpami . .
YOGURT | Mpurotysasts ioryprie 8:00 30 e Maﬁ ron/ v «FRY» 3 nigHaTUM D*a”aac“ﬁlyag'” He € °3“aK°'°6”ec"DaB”°m
n ” - HarpiBanbHuM ene- | [OTYETbCA AyKe Mana Kinbkictb npoaykTis abo 5;1/53&)1; T‘;egapoélﬁfmvgz“p& oggjn'g?b;?ﬂ
MrOTYBaHHS XNi6a 3 XUTHbOTO W ’ it - . |
BREAD HLﬂEHW{):iOm 6opouHa 3:00 10w -6 ron/ 5w | v/ v ge:gghg.:aaﬁ:gﬂfﬁ MPOAYKTH IPUTANAX R0 AHA CKOBOPOAM €eNeKTPOMEpeXi Ha 2-3 XBUIMHM, NOTIM
csgnos'i)nomneuuu po NOBTOPHO YBIMKHYTY B eNleKTPOMepexy
SLoW , ’ 5MuH - 12 ron /
COOK [puroTyBaHHs TyWKOBAHOTO MACa, PyNbKK1 3:00 10 Mt v v nomunky «E3»
® s fn‘; LLHyp enekTpOXMBNEHHS He MiAKNYeHMA A0 Dﬂiﬁ:::;;mbug? ;’g;":grgnegﬂ?;wzg
é § = npunagy Ta (abo) enexkTpuyHoi po3eTku AKIIO: | A0 BIANOBIA P Y
g5 npUNazi Ta yBIMKHEHMIA y PO3ETKY
IliBMaKe npuroTyBaHHs pucy, pocun- L3 _
EXPRESS | “aCT/X Kau Ha Bofi. Mporpama nepenta- «E‘ 5 o [gﬂpunan He BMAKAET, HecnpasHa enektpuyHa posetka YBIMKHITb NpUnaj, y CnpaBHy po3eTKy
Ya€e aBTOMATUYHE BUMKHEHHS Nicns noe- ez 2 B B
HOTO BUKUMAHHS BOAM ZESs [epeBipTe HasBHICTb HaNPyY1 B enekTpoMepe-
2= g B enekrpomepexi Hemae cTpymy i SIKLLIO BOHO BifICYTHE, 3BEPHITLCA 710 OpraHi-
esa f
282¢ 3auji, Wo obcnyroBye BaLy ByauHoK

PekoMeHzauii 14040 BUKOPUCTAHHA TeMNepaTypHUX pexumis y nporpami “MULTICOOK”

Tenn?psaov;:a, o PekoMeHpaLii no BUKOpUCTaHHIO

35 BucToroBaHHs TicTa, NpUroTyBaHHa ouTy

40 MpurotyBanHs iorypris

45 3aKBaluyBaHHs

50 Bpopitks

55 MpurotyBaHHs noMaaku

60 [puroTyBaHHs 3€N€HOr0 Yako, AUTA4O-
T0 XapuyBaHHs

65 Bapka Mca y BaKyyMHil ynakosLji

70 [puroTyBaHHA NyHLy

75 Mactepu3auis, npurotysaxHs 6inoro
yaio

80 MpuroTyBaHHs MiHTBEHY
MpurotyBanHs cupy abo cTpas, Wo

85 BUMaraloTb TPUBANOFO Yacy MpUroTy-
BaHHS

90 [puroTyBaHHs 4epBOHOTO Yak

95 [pUroTyBaHHA MONOYHNMX Kalll

100 MpurotyBanHs 6e3e abo BapeHHs

105 TpuroTyBanHa XonoAL0

reunr;opﬁal;;;a, o PexoMeHAaLii no BUKOPUCTaHHIO

110 Crepuni3sauis

115 TpUroTyBaHHs LiyKpOBOTO CHpoMy E;%izaﬂ?a%mm s

120 TIpUroTyBaHHs pynbki

125 MpurotyBaHHA TyWKOBaHOrO MACa

130 MpuroTyBaHHA 3anikaHku

135 Oﬁcmamy_sauuﬂ TOTOBMX CTPAB AN

[01aHHS IM XPYCTKOT CKOPUHKM

140 Konuerns

145 3anikanHs 080YiB i pu6m y honb3i

150 3anikaHHsa Maca y ponb3i "
Min 4ac npurotyBat-

155 Xapka Bupobis 3 APIKAKOBOIO TicTa HA 3-MIA - KpUWKK
npunagy BMXOUTb

160 Kapka nruui flapa

165 Kapka creiiki

170 MpurotyBanHsa y dpuTiopi

Mepe6oi 3 kvBNeHHsM Bif enekTpoMepexi (piBeHb
Hanpyru cTpyMy HectabinbHmii abo HuKYe 3a Hop-
My)

Mix yalueto Ta HarpiBanbHUM eneMeHTOM NoTpanvs
CTOPOHHIA NpeaMeT abo 4acTku (CMITTA, Kpyna,
WIMATOYKH i)

Yawa B KOpNYCi MynbTUKYXHi BCTaHOBNEHA HepiB-
HO

HarpisanbHuii anck pyxe 3abpyanenuii

Yalwa HepiBHO BCTaHOBNIEHA
B KOpNyC npunagy

Mopywena repme-
TUYHICTb 3€AHAHHA
Yawi Ta BHYTPil-
HbOT KPHLLIKN MyNIb-
TUKYXHi

Kpuiuka 3akputa HewinbHo
a60o nia KpuuwKy notpanus
CTOPOHHii npeameT

YinbHi0BanbHa ryMmka Ha
BHYTPILHIA KpUwLi ayxe
3abpyzaHeHa, aeopMoBaHa
abo nowkomkeHa

Mepesipte HasBHiCTb CTabinbHOI Hanpyryu
CTpyMy B enekTpoMepexi. KL BOHO HecTa-
6inbHe abo Hikye 3a HOPMY, 3BEPHITLCA 10
oprai3auii, wo obcnyrosye Baww GyanHoK

Binkniouite npunan Bin enektpomepexi,
[aiiTe oMy OXONOHYTH. BURaniTh CTOPOHHIi
npeamet abo wactku

BcraHoBiTh YaLwy piBHo, 6e3 nepekocis

BuMKHiTb Npunaz, Bi enektpoMepei, Aaiie
1i0My 0X0NOHYTH. OUMCTITb HarpiBabHMiA AUCK

BcraHosiTh Yawy piBHo, 6e3 nepekocis

lepesipte, 41 HeMa€ CTOPOHHIX NpeaMeTis
(CMITTA, KpynK, LUMATOUKIB DXi) MiX KpULIKOK
Ta KOpnycoM Npunagy, BUAAnNits ix. 3aBxan
3aKpyBaiATe KPHILLIKY MYNLTUKYXHI 0 KNaLaH-
HA

MepegipTe CTaH YLWiNbHIOBANbHOI FYMKM HA
BHYTPILUHIi KpuwwLi npunagy. Moxnueo, BoHa
notpebye 3aMixu

0 Y pazi, SKW0 HecnpasHicm ycyHymu He 80a/10CS, 38epHIMbCS 00 ABMOPU308aHO20 CeP8iCH020

uermpy.



NafHaHHs)

YTunisauito ynakoBku, NocibHMKa KOPUCTYBAYa, a TaKOX CaMoro npunagy HeobxigHo
BN 3iiiCHI0BATX BIANOBIZAHO 40 MiCLLeBOI Nporpamu 3 nepepobku Bigxopis. Motypbyiite-
S NP0 HaBKOMMLLHE CepeOBULLE: HE BUKMAANTE Taki BUPOOU Pa3oM i3 3BUYIHMM NOBYTOBMM
CMITTAM.
BukopucraHi (cTapi) npunagm He MOXHA BUKMAATY 3 iHLWMM NOBYTOBMM CMITTAM, iX NOTPiOHO
YTUNi3yBaTH okpeMo. BnacHuky cTaporo 0bnasiHaHHA 306083aHi BitHeCT npunagm Ao cne-
LjianbHuUX NyHKTIB npuitoMy abo 343t 40 BiANOBIAHMX OpraHisaliit. Tak BK AonoMaraeTe
nporpami 3 nepepobky LiHHOI CYPOBMHM, @ TAKOXK OYMLLEHHS 3a0PYAHIOYNX PEYOBHH.
[laHuit npunag no3HayeHo BignosiaHo Ao €sponeitcbkoi aupektvsu 2012/19/EU, wo perynioe
YTUNI3aLit0 eNeKTPUYHOTO i eNeKTPOHHOMO 0BNafHAHHS.
[laHa AMpeKTMBa BU3HAYAE OCHOBHI BUMOTW [0 YTUNi3aLlii Ta nepepobku BiAXOAIB Bif enek-
TPUYHUX | @NeKTPOHHMX NPUNALIB, AKi € YUHHMMM Ha BCiiA TepuTOpii EBpONECbKOro COI03Y.

Ei EkonoriyHo 6e3neyHa yTunizauia (yTunisawis enekTpuyHoro i eneKTpoHHoro 06-



Manufacturer: “Power Point Inc Limited” N°1202 Hai Yun Ge (B1) Lin Hai Shan Zhuang Xiameilin Futian Shenzhen China 518049 Under license of REDMOND®
Mpoussoputens: «Mayap MoiHT MHK. lumuten» N21202 Xait HOH 3 (B1) /iun Xaii LWan Uxyan Cameiinun QyToban, LenbxeHs, Kutaid, 518049 Mo nmuensum REDMOND®
BupobHuk: “Tayep MoikT IHk Jlimiten” N 1202 Xait t0H le (B1) Jlin Xaii LlaH Yxkyat Cameitnit @yTba. LLleHbkenb.Kuaiit 518049 3a niuensieilo REDMOND®

Importer (EU): SIA “SPILVA TRADING” Address: Jelgava, Meiju cels 43 - 62, LV-3007 Reg. Nr. 43603078598. BA Uvoznik i distributer za Bosnu i Hercegovinu: ASBIS d.0.0., Dzemala Bijedica
162, 71 000, Sarajevo, Bosna i Hercegovina. Tel: +387 33 770 200, e-mail: prodaja@asbis.ba, www.asbis.ba. BG Brocuten: ACBUC buarapua EOOL W.H.: BG121655056 Anpec: Codms, Gyn.
Uckbpcko woce 7, TLL EBpona, crp. 3. Ten.: 02/4284111, www.asbis.bg. CZ Dovozce: ASBIS CZ spol. s r.o Obchodni 103, 251 01 Cestlice, Praha - vychod, Praha, Czech Republic. Tel: +420 272
117 111, www.asbis.cz. HU Importér: ASBIS Magyarorszag Kft.,H-1135, Budapest, Reitter Ferenc utca 46-48.Tel.: +36 1 236-1000, Fax: +36 1 236-1010, www.asbis.hu. PL ASBIS POLAND SP
7 0.0, UL Krasnowolska 17 A, 02-849, Warszawa. Tel +48 22 33 71 510, www.asbis.pl. RO Importator: ASBIS Romania SRL, Splaiul Independentei 319, SEMA PARC, Obiectiv 5, Etaj 2, Sector
6, Bucuresti, 062650, Romania. Tel. +40 21 337 1099, www.asbis.ro. SK Importér/distribttor pre SR: ASBIS SK spol. s r.o., Tuhovska 33,831 06, Bratislava. Tel: +421-2-32165111, www.online.
asbis.sk.RS Uvoznik i servis za Republiku Srbiju: ASBIS d.0.0., Cara Dusana 205A, 11080 Zemun, Beograd. Tel: +381 11 310 77 00, www.asbis.rs. LV Izplatitajs: SIA,ASBIS BALTICS"; Latvia, Riga,
Bauskas iela 58A-15,LV-1004; Tel.: +371 66047820, e-mail: sales@asbis.lv, www.asbis.lv. UA IMnoprep B YkpaiHi: TOB Il «<ACBIC-YKPAIHA», 03061, m. Kuis, Byn. [a308a, byauHok 30.Ten. +38
044 455 44 11, www.asbis.ua. SL Distributer, dajalec garancije in servis za Slovenijo, Asbis d.o.0., Brodis¢e 15, 1236 Trzin; Tel: + 386 (0) 590 79 927; e-mail: infosales@asbis.si; www.asbis.
si. HR ASBISc-CR d.o.0.; Slavonska avenija, 24/6 -1 kat; 10000, Zagreb, Croatia; Tel: + 385 1 600 9900, e-mail: prodaja@asbis.hr; www.asbis.hr. EE Maaletooja: SIA ,ASBIS BALTICS”; Tiiri 10c,
11313, Tallinn, Estonia; Tel.: + 372 66047815, e-mail: sales@asbis.ee; www.asbis.ee. LT Importuotojas: SIA ,ASBIS BALTICS”; Ateities g. 25B, 06326, Vilnius, Lietuva; Tel.: +370 66047814,
e-mail: sales@asbis.Lt; www.asbis.lt. CY Importer Cyprus: ASBIS Kypros Limited; 26, Spyrou Kyprianou Str, 4040, Germasogeia, Limassol, Cyprus. Tel: +357 25 257 350; Fax: +357 25 322 432,
e-mail: info@asbis.com.cy; www.asbis.com.cy



www.redmond.company
www.multicooker.com
www.store.redmond.company
www.smartredmond.com
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